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

Ce mode d'emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire avant d'utiliser 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 nietgesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden tot emnstige gezondheidsletsels.

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

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

Denna bruksanvisning innehdller viktig information som du bér lasa noggrant innan du anvénder mikrovagsugnen.
Viktigt: Det kan finnas en allvarlig risk for hélsan om den hér bruksanvisningen infe foljs eller om ugnen &r modifierad s& att den fungerar med luckan &ppen.

Denne brukerhandboken inneholder viktig informasjon som du mé& lese grundig fer du begynner & bruke mikrobelgeovnen.
Viktig: Det kan veere risiko for alvorlige helseskader dersom bruksanvisningen ikke falges, eller hvis ovnen modifiseres slik at den kan brukes med deren épen.

Tassd kéiyttdoppaassa on féirkeitd fietoja, jotka sinun pitdisi lukea huolellisesti ennen mikroaaltouunin kaytdd.
Tarkeda: Naiden kayttohjeiden noudatiamatta jattamisestd tai mikroaaltouunin kéyttémisestd luukku auki voi seurata vakavia terveysriskeja.

Denne brugsvejledning indeholder vigtige oplysninger, som du ber leese grundigt, fer du bruger mikrobglgeovnen.
Vigtigt: Der kan vaere en alvorlig sundhedsrisiko, hvis denne brugsanvisning ikke falges, eller hvis ovnen aendres, séledes at den kerer med l&gen dben.
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( @ Sehr geehrter Kunde, \

Wir gratulieren lhnen zum Erwerb |hres neuen Mikrowellengeréts, das lhnen ab jetzt die Arbeit im Haushalt

wesentlich erleichtern wird.

Sie werden angenehm iber die Vielseitigkeit iberrascht sein, die lhnen Ihre Mikrowelle bietet. Sie kénnen nicht

nur schnell Speisen auftauen und erhitzen, sondern auch ganze Meniis zubereiten.

In unserer Versuchskiche hat das Mikrowellen-Team eine Auswahl der késtlichsten internationalen Rezepte

zusammengestellt, die Sie schnell und einfach nachkochen kénnen.

Lassen Sie sich von den beigefiigten Rezepten inspirieren und bereiten Sie lhre Lieblingsgerichte in der Mikrowelle zu.

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

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

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

Wir empfehlen lhnen, die Bedienungsanleitung und den Ratgeber genau durchzulesen.

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

@l SpaB beim Umgang mit lhrem neuen Mikrowellengerét und beim Ausprobieren der késtlichen Rezepte. J

f ® Chére cliente, cher client, \

Nous vous félicitons d'avoir acheté votre nouveau four & micro-ondes qui va dés maintenant faciliter

considérablement votre travail en cuisine.

Vous serez agréablement surpris par la polyvalence que votre micro-ondes vous offrira. Vous pouvez non

seulement |'utiliser pour une décongélation rapide ou pour réchauffer de la nourriture, mais aussi pour préparer

des repas complets.

Dans notre cuisine test, notre équipe spécialisée dans les fours & micro-ondes a sélectionné les meilleures

receftes du monde entier, rapides et faciles & préparer.

Inspirez-vous des recettes que nous avons choisies et préparez vos plats préférés au four & micro-ondes.

Utiliser un four & micro-ondes offre tellement d'avantages que nous sommes sirs que vous en serez ravi:

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

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

Nous vous conseillons de lire attentivement le guide culinaire et les instructions d'utilisation.

Vous comprendrez ensuite pleinement comment utiliser votre four.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir dans I'utilisation de votre four & micro-ondes et I'élaboration de

@icieuses recettes. J
K @ Geachte klant, \

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

aanzienlijk zal vergemakkelijken.

U zult aangenaam verrast zijn door de veelzijdigheid die de magnetron u zal bieden. U kunt er niet alleen snel

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

Ons magnetronteam heeft in onze festkeuken een selectie gemaakt uit de lekkerste internationale recepten die

snel en gemakkelijk kunnen worden klaargemaakt.

Laat u inspireren door onze recepten en maak uw favoriete gerechten klaar in uw magnetronoven.

Het gebruik van een magnetronoven biedt zo veel voordelen en we zijn er zeker van dat u ze snel zult ontdekken:

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

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

Wij adviseren u de gebruiksaanwijzing en het bijgeleverde kookboek zorgvuldig door te lezen.

Op die manier zal u volledig begrijpen hoe u uw oven kunt gebruiken.

%el plezier met uw magnetronoven en met het vitproberen van de heerlijke recepten. J
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K @ Estimado cliente: \

Le agradecemos por comprar este nuevo horno microondas que a partir de ahora le facilitard notablemente sus

quehaceres culinarios.

Le sorprenderd la versatilidad que le ofrecerd este microondas. No sélo podrd descongelar répidamente o

calentar la comida, sino que también podrd preparar mends completos.

Nuestro equipo ha recopilado una seleccién de las més deliciosas recetas internacionales faciles y répidas de

preparar.

Las recetas que hemos incluido le permitirdn inspirar y preparar sus platos favoritos con ayuda del horno

microondas.

Utilizar un horno microondas les dardn tantas ventajas que estamos seguros de que le sorprenderdn:

® la comida se puede preparar directamente en las bandejas, por lo que tendréd menos utensilios a la
hora de lavar los platos.

® Gracias a tiempo de coccién reducida asi como a la utilizacién de pequefas cantidades de agua y
grasa, se conservan muchas de las vitaminas, minerales y sabores caracteristicos de los alimentos.

Le aconsejamos que lea detenidamente el libro de recetas y el manual de instrucciones.

De este modo podrd entender completamente cémo utilizar su horno microondas.

@eramos que disfrute de su horno de microondas y de las deliciosas recetas que le proponemos. J

K Dear Customer, \

Congratulations on purchasing your new microwave oven, which from now on will make your kitchen chores

considerably easier.

You will be pleasantly surprised by the versatility your microwave will offer you. Not only can you use it for

rapid defrosting or heating up of food, you can also prepare whole meals.

In our test kitchen our microwave team has gathered together a selection of the most delicious international

recipes which are quick and simple to prepare.

Be inspired by the recipes we have included and prepare your own favourite dishes in your microwave oven.

There are so many advantages to using a microwave oven which we are sure you will find exciting: @

® Food can be prepared directly in the serving dishes, leaving less to wash up.

@® Shorter cooking times and the use of little water and fat ensure that many vitamins, minerals and
characteristic flavours are preserved.

We advise you to read the cookery book guide and operating instructions carefully.

You will then fully understand how to use your oven.

@oy using your microwave oven and trying out the delicious recipes.

K (SED)  Biiste kund,

Grattis till ditt forvérv av din nya mikrovégsugn, som hadanefter gér dina kaksrutinsysslor betydligt léttare.

Du kommer att bli glatt verraskad &ver hur mycket man kan anvanda en mikrovégsugn till. Férutom att

anvénda den fér upptining och snabbvérmning av mat, kan du éven anvénda den fér att laga kompletta réitter.

| vért provkdk har vart mikrovégsugnsteam samlat ihop eft urval av de mest utsdkta internationella recept som &r

snabba och enkla att tillaga.

L&t dig inspireras av recepten som vi har inkluderat och tillaga dina egna favoritrétter i mikrovagsugnen.

Det finns s& manga férdelar med att ha en mikrovagsugn som vi ar sdkra pd att du kommer aft finna

spdnnande:

® Du kan tillaga mat direkt p& serveringstallrikarna vilket innebér mindre diskande.

® Tillagningstiderna férkortas och eftersom det anvénds mindre vatten och fett betyder det att fler vitaminer,
mineraler och karakteristiska aromer hélls kvar.

Vi rekommenderar att du léser igenom kokboksguiden och bruksanvisningen noggrant.

Du kommer dé lgtt att forsté hur man anvénder ugnen.

@Jf av att anvdnda mikrovdgsugnen och prova de ldckra recepten. J
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K Kjere kunde, \

Gratulerer med kjepet av din nye mikrobglgeovn med grill, som fra n& av vil gjere dine kjgkkenoppgaver

betydelig lettere & utfere.

Du vil bli positivt overrasket over hva du kan gjere med en mikrobalgeovn. lkke bare kan du bruke den il hurtig

opptining eller oppvarming av mat, du kan ogsé tilberede hele méltider.

| testkjokkenet vart har mikrobglgeteamet vart samlet sammen et utvalg av de lekreste internasjonale

oppskriftene som er raske og enkle & forberede.

Bli inspirert av oppskriftene vi har inkludert og forbered dine egne favorittretter i mikrobelgeovnen.

Det er s& mange fordeler med & ha en mikrobglgeovn som vi er sikre p& at du vil finne stimulerende:

® Maten kan tilberedes direkte pé serveringstallerkenen, slik at det blir mindre & vaske opp.

® Kortere tilberedningstid og bruk av lite vann og fett serger for at mange vitaminer, mineraler og
karakteristiske smaker tas vare pd.

Vi vil anbefale at du leser tilberedningsrédene og bruksanvisningen grundig.

Det vil gjere at du enkelt vil forsté hvordan ovnen din skal brukes.

Qled deg over & kunne bruke mikrobglgeovnen og prev de lekre oppskriftene. J

K @ Arvoisa asiakas,

Onneksi olkoon - olet hankkinut uuden mikroaaltouunin, joka varmasti helpottaa keittidaskareitasi

huomattavasti.

Tulet yllattymadn iloisesti mikroaaltouunisi monikayttdisyydestd. Pakasteiden nopean sulattamisen ja ruoan

[ammittamisen ohella voit my&s valmistaa kokonaisia aterioita.

Mikrouunien kanssa toimiva koekeittidn henkilkunta on kokoontunut valitsemaan herkullisimpia kansainvélisia

reseptejd, jotka ovat nopeita ja yksinkertaisia valmistaa.

Inspiroidu resepteistd ja valmista omia suosikkiruokiasi mikroaaltouunissa.

Mikroaaltouunilla on monia hyddyllisia kayttdominaisuuksia, jotka ovat varmasti jénnittévié:

® Ruoka voidaan valmistaa suoraan tarjoiluastiaan ja ndin syntyy véhemman tiskia.

® lyhyt kypsennysaika ja vahainen veden ja rasvan kayttd varmistavat sen, ettd raaka-aineiden monet
vitamiinit, mineraalit ja luonteenomaiset maut sailyvat.

Suosittelemme huolellista tutustumista sekd keittokirjaosioon ettd kayttdohjeisiin.

Nain opit parhaiten vunin kayton.

wuti mikron kéyttdmisestd ja uusien reseptien kokeilemisesta. J

K Kzere kunde, \

Tillykke med anskaffelsen af din nye mikrobelgeovn, som fra nu af vil gere dit kekkenarbejde betydeligt leftere.

Du vil blive gleedeligt overrasket over den slags ting, du kan gere med en mikrobelgeovn. lkke alene kan du

bruge den til hurtig optening eller opvarmning af mad, kan du ogsa lave hele retter.

| vores festkakken har vores mikrobglgeteam samlet et udvalg of de laekreste internationale opskrifter, som er

hurtige og enkle at tilberede.

Bliv inspireret af de opskrifter, vi har medtaget og filbered dine egne livretter i din mikrobelgeovn.

Der er s& mange fordele ved at have en mikrobelgeovn, som vi er sikker pé at du vil finde spaendende:

® Mad kan tilberedes direkte i serveringsfade, s& der er mindre at vaske op.

® Kortere tilberedningstid og brugen af mindre vand og fedt, betyder at mange vitaminer, mineraler og
karakteristiske smagsstoffer bevares.

Vi anbefaler dig at laese kogebogsvejledningen og betjeningsvejledningen omhyggeligt.

Sé& vil du nemt forstd, hvordan du bruger din ovn.

wd at bruge din mikrobelgeovn og afpreve de laekre opskrifter. J
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Achtung:

lhr Produkt trégt
dieses Symbol.
Es besagt, dass
Elektro- und
Elektronikgerate
nicht mit dem
Haushaltsmill
entsorgt, sondern
einem getrennten
Ricknahmesystem
zugefihrt werden

\ sollten.
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K A. Entsorgungsinformationen fir Benutzer aus \

Privathaushalten

1. In der Europdischen Union

Achtung: Werfen Sie dieses Gerét zur Entsorgung bitte nicht in den normalen
Hausmill !

GemdB einer neuen EU-Richtlinie, die die ordnungsgemdfe
Ricknahme, Behandlung und Verwertung von gebrauchten Elektro- und
Elektronikgerdten vorschreibt, missen elektrische und elektronische
Altgerdte getrennt entsorgt werden.

Nach der Einfihrung der Richtlinie in den EU-Mitgliedstaaten kénnen
Privathaushalte ihre gebrauchten Elektro- und Elektronikgerdte nun
kostenlos an ausgewiesenen Ricknahmestellen abgeben*.

In einigen Landern* kénnen Sie Altgerdte u.U. auch kostenlos bei lhrem
Fachhandler abgeben, wenn Sie ein vergleichbares neves Gerét kaufen.
*) Weitere Einzelheiten erhalten Sie von |hrer Gemeindeverwaltung.
Wenn lhre gebrauchten Elektro- und Elektronikgerdte Batterien oder
Akkus enthalten, sollten diese vorher entnommen und geméB ortlich
geltenden Regelungen getrennt entsorgt werden.

Durch die ordnungsgeméfBe Entsorgung tragen Sie dazu bei, dass
Altgerate angemessen gesammelt, behandelt und verwendet werden.
Dies verhindert mégliche schadliche Auswirkungen auf Umwelt und
Gesundheit durch eine unsachgeméfe Entsorgung.

2. In anderen Lédndern auf3erhalb der EU

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

Fir die Schweiz: Gebrauchte Elektro- und Elektronikgerate kénnen
kostenlos beim Handler abgegeben werden, auch wenn Sie kein
neues Produkt kaufen. Weitere Ricknahmesysteme finden Sie auf der
Homepage von www.swico.ch oder www.sens.ch.

B. Entsorgungsinformationen fiir gewerbliche
Nutzer

1. In der Europdischen Union

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

Bitte wenden Sie sich an lhren SHARP Fachhdndler, der Sie iUber die
Ricknahme des Produkts informieren kann. Méglicherweise missen
Sie die Kosten fir die Ricknahme und Verwertung tragen. Kleine
Produkte (und kleine Mengen) kénnen méglicherweise bei lhrer 6rtlichen
Ricknahmestelle abgegeben werden.

Fir Spanien: Bitte wenden Sie sich an das vorhandene Ricknahmesystem
oder lhre Gemeindeverwaltung, wenn Sie Fragen zur Ricknahme lhrer
Altgerdte haben.

2. In anderen Ldndern auf3erhalb der EU

Bitte erkundigen Sie sich bei Ihrer Gemeindeverwaltung nach dem
ordnungsgeméfien Verfahren zur Entsorgung dieses Gerdits.

@ 3/27/2014 2:02:17 PM




O Ny )

Attention:

votre produit
comporte ce
symbole.

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

pour ces produits.
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Qorrecte de cet appareil. J

®

K A. Informations sur la mise au rebut a l'intention \

des utilisateurs privés (ménages)

1. Au sein de |’'Union européenne

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

Les appareils électriques et électroniques usagés doivent étre traités
séparément et conformément aux lois en vigueur en matiére de
traitement, de récupération et de recyclage adéquats de ces appareils.
Suite & la mise en oeuvre de ces dispositions dans les Etats membres,
les ménages résidant au sein de 'Union européenne peuvent désormais
ramener gratuitement* leurs appareils électriques et électroniques usagés
sur des sites de collecte désignés.

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

*) Veuillez contacter votre administration locale pour plus de
renseignements.

Si votre appareil électrique ou électronique usagé comporte des piles ou
des accumulateurs, veuillez les mettre séparément et préalablement au
rebut conformément & la législation locale en vigueur.

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

2. Pays hors de I’Union européenne

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

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

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

1. Au sein de |’'Union européenne

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

Veuillez contacter votre revendeur SHARP qui vous informera des
conditions de reprise du produit. Les frais de reprise et de recyclage
pourront vous étre facturés. Les produits de petite taille (et en petites
quantités) pourront étre repris par vos organisations de collecte locales.
Espagne: veuillez contacter |'organisation de collecte existante ou votre
administration locale pour les modalités de reprise de vos produits
usageés.

2. Pays hors de I’Union européenne

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

Uw product is
van dit merkteken
voorzien.

Dit betekent
dat afgedankte
elektrische en
elektronische
apparatuur niet
samen met het
normale huisafval
mogen worden
weggegooid.
Er bestaat een
afzonderlijk
inzamelingssysteem
voor deze
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K A. Informatie over afvalverwijdering voor \

gebruikers (particuliere huishoudens)

1. In de Europese Unie

Let op: Deze apparatuur niet samen met het normale huisafval
weggooien!

Afgedankte elekirische en elektronische apparatuur moet gescheiden
worden ingezameld conform de wetgeving inzake de verantwoorde
verwerking, terugwinning en recycling van afgedankte elekirische en
elektronische apparatuur.

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

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

*) Neem contact op met de plaatselijke autoriteiten voor verdere
informatie.

Als uw elekirische of elektronische apparatuur batterijen of accumulatoren
bevat dan moet u deze afzonderlijk conform de plaatselijke voorschriften
weggooien.

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

2. In andere landen buiten de Europese Unie

Als u dit product wilt weggooien, neem dan contact op met de plaatselijke
autoriteiten voor informatie omtrent de juiste verwijderingsprocedure.
Voor Zwitserland: U kunt afgedankte elektrische en elektronische
apparatuur kosteloos bij de distributeur inleveren, zelfs als u geen nieuw
product koopt. Aanvullende inzamelingsinrichtingen zijn vermeld op de
startpagina van www.swico.ch or www.sens.ch.

B. Informatie over afvalverwijdering voor bedrijven

1. In de Europese Unie

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

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

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

2. In andere landen buiten de Europese Unie

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

Kcutoriteiten voor informatie omtrent de juiste verwijderingsprocedure. J
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Atencién:

El producto estd
marcado con este
simbolo.
Significa que los
productos eléctricos
y electrénicos
usados no deberian
mezclarse con los
residuos domésticos
generales.
Existe un sistema
de recogida
independiente para

estos productos.
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A. Informacién para deshechar
(en caso del uso particular)

1. En la Unién Europea

Atencién: si quiere desechar este producto, jpor favor no utilice el cubo
de la basura habitual!

Los equipos eléctricos y electrénicos usados deberian tratarse por
separado de acuerdo con la legislacién que requiere un tratamiento,
una recuperacién y un reciclaje adecuados de los equipos eléctricos y
electrénicos usados.

Tras la puesta en practica por parte de los estados miembros, los hogares
de particulares dentro de los estados de la Unién Europea pueden
devolver sus equipos eléctricos y electrénicos a los centros de recogida
designados sin coste alguno *.

En algunos paises* es posible que también su vendedor local se lleve su
viejo producto sin coste alguno si Ud. compra uno nuevo similar.

*) Por favor, péngase en contacto con su autoridad local para obtener
mds defalles.

Si sus equipos eléctricos o electrénicos usados tienen pilas o acumuladores,
por favor deséchelos por separado con antelacién segin los requisitos locales.
Al desechar este producto correctamente, ayudard a asegurar que los
residuos reciban el tratamiento, la recuperacién vy el reciclaje necesarios,
previniendo de esta forma posibles efectos negativos en el medio
ambiente y la salud humana que de otra forma podrian producirse
debido a una manipulacién inapropiada de residuos.

2. En ofros paises fuera de la Unién Europea

Si desea desechar este producto, por favor péngase en contacto
con las autoridades locales y pregunte por el método de desecharlo
correctamente.

Para Suiza: Los equipos eléctricos o electrénicos pueden devolverse al
vendedor sin coste alguno, aunque no compra ningin nuevo producto.
Se puede encontrar una lista de ofros centros de recogida en la pdgina
principal de www.swico.ch o www.sens.ch.

B. Informacion para deshechar (en caso del uso en
empresas)

1. En la Unién Europea

Si el producto se utiliza en una empresa y quiere desecharlo:

Por favor péngase en contacto con su distribuidor SHARP, quien le
informaré sobre la recogida del producto. Puede ser que le cobren los
costes de recogida y reciclaje. Puede ser que los productos de tamafio
pequefio (y las cantidades pequefias) sean recogidos por sus centros de
recogida locales.

Para Espafia: por favor, péngase en contacto con el sistema de recogida
establecido o con las autoridades locales para la recogida de los
productos usados.

2. En otros paises fuera de la Unién Europea

Si desea desechar este producto, por favor péngase en contacto con sus

Kqu‘roridqdes locales y pregunte por el método de desecharlo correchmentej

@ 3/27/2014 2:02:17 PM
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Attention:
Your product is
marked with this
symbol.

It means that used
electrical and
electronic products
should not be
mixed with general
household waste.
There is a separate
collection system

for these products.
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K A. Information on Disposal for Users \

®

(private households)

1. In the European Union

Attention: If you want to dispose of this equipment, please do not use the
ordinary dust bin!

Used electrical and electronic equipment must be treated separately and
in accordance with legislation that requires proper treatment, recovery
and recycling of used electrical and electronic equipment.

Following the implementation by member states, private households
within the EU states may return their used electrical and electronic
equipment to designated collection facilities free of charge™*.

In some countries* your local retailer may also take back your old
product free of charge if you purchase a similar new one.

*) Please contact your local authority for further details.

If your used electrical or electronic equipment has batteries or
accumulators, please dispose of these separately beforehand according
to local requirements.

By disposing of this product correctly you will help ensure that the waste
undergoes the necessary treatment, recovery and recycling and thus
prevent potential negative effects on the environment and human health
which could otherwise arise due to inappropriate waste handling.

2. In other Countries outside the EU

If you wish to discard this product, please contact your local authorities
and ask for the correct method of disposal.

For Switzerland: Used electrical or electronic equipment can be returned
free of charge to the dealer, even if you don’t purchase a new product.

Further collection facilities are listed on the homepage of www.swico.ch
or www.sens.ch.

B. Information on Disposal for Business Users

1. In the European Union

If the product is used for business purposes and you want to discard it:
Please contact your SHARP dealer who will inform you about the take-
back of the product. You might be charged for the costs arising from
take-back and recycling. Small products (and small amounts) might be
taken back by your local collection facilities.

For Spain: Please contact the established collection system or your local
authority for take-back of your used products.

2. In other Countries outside the EU

If you wish to discard of this product, please contact your local authorities

and ask for the correct method of disposal. J

@ 3/27/2014 2:02:17 PM
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G K A. Information om atervinning av elektrisk \

( \ utrustning for hushall

1. EU-lénder
OBS! Kasta inte denna produkt i sopornal

— Férbrukad elektrisk utrustning méste hanteras i enlighet med gallande
OBS! miljdlagstiftning och &tervinningsféreskrifter.

Produkten &r mérkt I enlighet med gallande EU-regler ska hushall ha majlighet att ldmna in
med;y;]bolen elektrisk utrustning till atervinningsstationer utan kostnad.* | vissa lénder*
Denn;/ symbol kan det &ven handa att man gratis kan lémna in gamla produkter fill

indikerar att aterforsaljaren nar man képer en ny liknande enhet.

elektroniska

Hoktor int *) Kontakta kommunen fér vidare information.
produkter inte

ska kastas i Om utrustningen innehéller batterier eller ackumulatorer ska dessa férst
det vanli?q avldgsnas och hanteras separat i enlighet med géllande miljdféreskrifter.
hushallsavtallet Genom att hantera produkten i enlighet med dessa féreskrifter kommer
eftersom den

det finns ett separat
avfallshanteringssyst

em for dem. potentiella negativa hélso- och miljgeffekter.
N~ S 2. Lénder utanfér EU

Kontakta de lokala myndigheterna och ta reda pé& géllande sorterings-
och atervinningsféreskrifter om du behéver géra dig av med denna
produkt.

att tas om hand och é&tervinnas pé tillampligt sétt, vilket férhindrar

B. Information om éatervinning for foretag
1. EU-lander

Gér s& har om produkten ska kasseras:

Kontakta SHARPs aterférséljare for information om hur man gér till véga
for att lamna tillbaka produkten. Det kan hénda att en avgift fér transport
och étervinning tillkommer.

Mindre skrymmande produkter (om det rér sig om eft fatal) kan eventuellt
aterlamnas till lokala étervinningsstationer.

2. Lénder utanfér EU

Kontakta de lokala myndigheterna och ta reda pé& gallande sorterings-
och é&tervinningsforeskrifter om du behdver géra dig av med denna

Kprodukr. J
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Obs:
Produktet vil ha
dette
symbolet.

Det betyr at det er
snakk om elektrisk
eller
elektronisk utstyr
som ikke
ber blandes med
alminnelige
husholdningsavfall.
Det
finnes et separat
gjennbrukssystem il
slike

\ produkter.
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K A. Informasjon om gjenvinning og gjenbruk for \
brukere (private husholdninger)

1.1 EU - land

Obs: Hvis du ensker og gjenvinne dette apparatet, ber du ikke kaste
dette i en alminnelig seppelkasse.

Brukt elektrisk og elektronisk utstyr skal behandles i overensstemmelse
med lov om korrekt behandling og gjenbruk av elektrisk og elektronisk
utstyr.

Som felge av EU-medlemslandenes implementering av denne lov, har
private husstander i EU rett til og sende inn elekirisk og elektronisk utstyr
pé angitte gjenvinningsstasjoner. | noen land* er det muligens gratis og
levere inn det brukte produktet hos den lokale forhandler hvis du kijeper
et tilsvarende produkt.

*) Kontakt de lokale myndigheter hvis du ensker ytterligere informasjon.
Hvis ditt brukte elekiriske eller elektroniske utstyr inneholder batterier eller
akkumulatorer, skal disse h&ndteres separat i henhold til gjeldende
miljgforskrifter for du levere inn utstyret.

Ved & handtere produktet i henhold fil disse forskrifter, vil du vaere med
p& og sikre at véart avfall behandles og gjenbrukes riktig. Dermed utsettes
verken miljget eller var helse for overlast som felge av uhensiktsmessige
avfallsh&ndteringer.

2. | land utenfor EU

Hvis du ensker og kvitte deg med dette produktet, bes du kontakte de
lokale myndigheter og sperre dem om hvordan produktet gjenvinnes
korrekt.

B. Informasjon om gjenvinning og gjenbruk for
virksomheter

1. Innenfor EU

[Hvis dette produktet brukes i forbindelse med virksomhetens drift, og du

onsker & kvitte deg med det:

Kontakt din SHARP-forhandler som vil fortelle deg hvordan produktet kan
innleveres. Du vil muligens métte betale for omkostningene i forbindelse

med innlevering og gjenbruk. Smé& produkter (i sm& mengder) kan
muligens leveres pa din lokale gjenvinningsstasjon.

2. | land utenfor EU

Hvis du gnsker og kvitte deg med dette produktet, bes du kontakte de
lokale myndigheter og sperre dem om hvordan produktet gjenvinnes

N

korrekt.
/
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Huomio:
Tuote on merkitty
talla symbolilla.
Tama tarkoittaa,

eftd kaytettyja
sdhkd- ja
elektroniikkalaitteita
ei saa
sekoittaa
kotitalouden
yleisjatteiden
kanssa.
Naille
tuotteille on
olemassa
erillinen

kerdysjdrjestelma.
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A. Havitysohjeet kayttgjille
(yksityiset kotitaloudet)

~

1. Euroopan unionissa

Huomio: Jos haluat hévittaa tamén laitteen, @la kayta tavallista
jatesailiota.

Kaytetyt séihks- ja elektroniikkalaitteet pitad havittaa erikseen noudattaen
lainsa&dantdd, joka takaa kaytettyjen séhks- ja elektroniikkalaitteiden
oikean kasittelyn, kerda@misen ja kierrattdmisen.

Jasenvaltioiden taytantédnpanoa seuraten yksityiset kotitaloudet EU:n
j@senvaltioissa voivat palauttaa kdytetyt séhké- ja elektroniikkalaitteet
madrattyihin kerdyspaikkoihin ilmaiseksi*.

Joissakin maissa* paikalliset vahittaismyyjat voivat myds oftaa vastaan
vanhan tuotteen ilmaiseksi, jos asiakas ostaa vastaavan uvuden tuotteen.
*) Pyydaé lisdtietoja paikallisviranomaisilta.

Jos kaytetyisséa sahké- tai elektroniikkalaitteissa kéytetééan paristoja tai
akkuja, havitd néma tuotteet etukéteen erikseen paikallisten sGaddsten
mukaisesti.

Hévittamalla tuotteen asiamukaisesti, autat varmistamaan, ettd jdtteet
kasitellaan, kerdtaén ja kierrdtetdan asianmukaisella tavalla. Néin
véltytaan haitallisilta ympaérists- ja terveysvaikutuksilta, joita saattaa olla
seuraamuksena jatteen epdasianmukaisesta kasittelysta.

2. Muissa maissa EU:n ulkopuolella

Jos haluat hévittaa tuotteen, ota yhteys paikallisiin viranomaisiin ja
pyydd ohjeita tuotteen asianmukaiseen hévittdmiseen.

B. Havitysohjeet yrityskayttdjille
1. Euroopan unionissa

Jos tuotetta on kaytetty yrityskdytéssd, ja haluat havittaa sen,

ota yhteys SHARP-jglleenmyyjadn, joka antaa sinulle lisdohijeita tai ottaa
tuotteen vastaan. Sinulta saatetaan veloittaa tuotteen vastaanottamisesta
ja kierratyksesta johtuvat kustannukset. Paikalliset kerayspisteet saattavat
ottaa vastaan pienet tuotteet (ja pienet m&drdt).

2. Muissa maissa EU:n ulkopuolella

Jos haluat havittaa tuotteen, ota yhteys paikallisiin viranomaisiin ja
pyyda ohjeita tuotteen asianmukaiseen havittémiseen. J
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Obs:

Produktet vil have
dette symbol.
Det betyder at der
er tale om elektrisk
eller elektronisk
udstyr som ikke ber
blandes med det
almindelige
husholdningsaffald.
Der findes
et saerskilt
genbrugssystem fil

s&ddanne produkter.
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K A. Oplysninger om kassering og genbrug for \
brugere (private husholdninger)
1. Inden for EU

Obs: Hvis du ensker at kassere dette apparat, ber du ikke komme det i
din almindelige skraldespand.

Brugt elektrisk og elektronisk udstyr skal behandles seerskilt og i
overensstemmelse med loven om korrekt behandling og genbrug af brugt
elektrisk og elektronisk udstyr.

Som felge af EU-medlemslandenes implementering af denne lov, har
private husstande i EU ret fil gratis*, at aflevere deres brugte elekiriske
og elekironiske udstyr p& angivne genbrugspladser.

I nogle lande* er det muligvis gratis, at indlevere det brugte produkt hos
den lokale forhandler, hvis du keber et tilsvarende nyt produkt.

*) Kontakt de lokale myndigheder hvis du ensker yderligere oplysninger.
Hvis dit brugte elekiriske eller elektroniske udstyr indeholder batterier
eller akkumulatorer, bedes du skille dig of med dem, i overensstemmelse
med den lokale lovgivning, fer du indleverer udstyret.

Ved at kassere dette apparat korrekt, vil du veere med til at sikre, at
vores affald behandles og genbruges rigtigt. Derved udseettes hverken
miljget eller vores helbred for overlast som felge af uhensigtsmaessig
affaldshandtering.

2. I lande uden for EU
Hvis du ensker at skille dig af med dette produkt, bedes du kontakte de

lokale myndigheder og sperge dem om, hvorledes produktet kasseres
korrekt.

B. Oplysninger om kassering og genbrug for
virksomheder

1. Inden for EU

Hvis dette produkt bruges i forbindelse med virksomhedsdrift, og du
onsker at skille dig af med det:

Du bedes kontakte din SHARP-forhandler, som vil forteelle dig hvordan
produktet kan indleveres. Du vil muligvis skulle betale for omkostningerne
i forbindelse med indlevering og genbrug. Sméa produkter (i sma
maengder) kan muligvis afleveres p& den lokale genbrugsplads.

2. I lande uden for EU

Hvis du ensker at skille dig af med dette produkt, bedes du kontakte de
lokale myndigheder og sperge dem, hvorledes produktet kasseres

Qo rrekt. J
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o

Tirador para abrir la puerta
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Pestillos de seguridad de la puerta
Puerta

Sellos de la puerta y superficies de
sellado

Acoplamiento

Cavidad del horno

Panel de control

10 Tapa de la guia de ondas

11 Cable de alimentacién

12 Orificios de ventilacién

13 Carcasa exterior

VWON OOUhWN=—
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v

Poignée d'ouverture de la porte
Eclairage du four

Charniéres de porte

Loquets de sécurité de la porte
Porte

Joint de porte et surface de
contact du joint

Entrainement

Cavité du four

Panneau de commande

10 Cadre du répartiteur d’ondes
11 Cordon d’alimentation

12 Ouvertures de ventilation

13 Partie extérieure

VWON OUhWN=

Door opening handle
Oven lamp

Door hinges

Door safety latches
Door

Door seals and sealing surfaces
Coupling

Oven cavity

Control panel

10 Waveguide cover

11 Power supply cord
12 Ventilation openings
13 Outer cabinet

NVONOURWN =

8

Deurhendel

Ovenlamp

Deurscharnieren
Veiligheidsvergrendeling van de deur
Deur

Deurafdichtingen en pasvlakke
Verbindingsstuk

Ovenruimte

Bedieningspaneel

10 Afdekplaatie voor golfgeleider)
11 Netsnoer

12 Ventilatie-openingen

13 Behuizing

VONOCUBRWN -

€D

Luckhandtag
Ugnslampa
Luckgéngijérn

Lucka sékerhetssparrar
Lucka

Lucktétningar och tétningsytor
Koppling
Ugnsutrymmet
Kontrollpanel

10 Végledarskydd

11 Nétsladd

12 Ventilationsdppningar
13 Ytterhlje

NVONOCOURWN =
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Derhéndtak
Ovnslampe
Derhengsler
Derléshaker

Dar

Derpakninger og
pakningsoverflater
Kobling

Ovn

Kontrollpanel

10 Mikrobglgepanel
11 Elektrisk ledning
12 Ventilasjonsé&pninger
13 Utvendige kabinett

WVWON OCOUhWN=
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o

Luukun aukaisupainike
Uunin lamppu

Luukun saranat

Luukun turvasalvat
Luukku

Luukun tiivisteet ja tiivistepinnat
Kytkentdteline

Uunin sisdosa
Séétspaneeli

10 Aaltoputken suojakansi
11 Virtajohto

12 Tuuletusaukot

13 Uunin ulkovaippa

VONOCULRWN =

&

Héndtag

Ovnlampe
Ovnlégens haengsler
Lagens l&sekroge
Ovnlége

Lagens teetninger og
taetningsflader
Kobling

Ovnrum
Betjeningspanel

10 Bolgelederdaeksel
11 Stremforsyningskabel
12 Ventilationsdbninger
13 Yderkappe

VON OCOUhWN=—
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(> ZUBEHOR

Uberprifen Sie, dass die Zubehérteile vorhanden
sind: den Drehteller-Trager (15) auf die abgedichte
Antriebswelle (7) auf den Garraumboden legen. Dann
den Drehteller (14) darauf legen.

Um Schaden am Drehteller zu vermeiden, ist darauf zu
achten, dass GefdBe und Behdlter bei der Entnahme
nicht den Rand des Drehtellers berihren.

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

(P> ACCESSOIRES

Assurez-vous que les accessoires sont contenus dans
I’emballage: Posez le pied du plateau (15) sur
I'entrainement (7). Puis posez le plateau (14) tournant
dessus en fenant compte de I'accouplement de la sole
de la cavité.

Pour éviter d’endommager le plateau tournant,
s'assurez que les plats ou les récipients ne touchent pas
le bord du plateau lorsqu’ils sont retirés du four.
Remarques: lorsque vous passez une commande
d'accessoires, veuillez mentionner au revendeur ou au
service d’entretien agréé par SHARP le nom des piéces
et nom du modéle.

D TOEBEHOREN

Kontroleer dat de volgende accessoires zijn geleverd:
Plaats de draaisteun (15) op de vloer van de
ovenruimte. Plaats vervolgens de draaitafel (14) op het
verbindingsstuk (7) van de draaisteun.

Om ervoor te zorgen dat de draaitafel niet wordt
beschadigd, moeten de borden of schalen goed
worden opgetild, zodat ze de rand van de draaitafel
niet raken wanneer u ze uit de oven haalt.
Opmerking: Stel uw handelaar of erkend SHARP
onderhoudspersoneel bij het nabestellen van accessoires
op de hoogte van: de naam en de modelnaam.

R-291(BK)WE [00 Cover-Introducti18 18

(E> ACCESORIOS

Compruebe que dispone de todos los accesorios

siguientes:

(14) Plato giratorio (15) Soporte del rodillo

e Coloque el soporte del rodillo en el acomplamiento
(7) dentro de la cavidad.

e Coloque el plato giratorio encima del soporte del rodillo.

e Para evitar el dafio de plafo giratorio, asegirese de
que los platos o recipientes esté encima del plato
correctamente para no golpear el borde al retirar
del horno.

Nota: Cuando haga el pedido de los accesorios,

indiquele a su distribuidor o servicio técnico autorizado

de SHARP los dos datos siguientes: el nombre de la

pieza, y el nombre del modelo.

ACCESSORIES

Check to make sure the following accessories are

provided:

(14) Turntable (15) Roller stay

¢ Place the roller stay in the coupling (7) on the floor
of the cavity.

o Then place the turntable on the roller stay.

e To avoid turntable damage, ensure dishes or
containers are lifted clear of the turntable rim when
removing them from the oven.

Note: When you order accessories, please mention

two items: part name and model name to your dealer

or SHARP authorised service agent.

GE>  TILLBEHOR

Kontrollera att fsljande tillbehdr finns med:

(14) Roterande tallrik (15) Véndfot

e Placera véndfoten i kopplingen (7) pé& golvet i
utrymmet.

Placera sedan den roterande tallriken pé véndfoten.
Fér aft undvika skador pé tallriken, se till att rétter
eller behéllare lyfts bort fran tallrikens kant nér du
tar ut dem ur ugnen.

Obs: Nér du bestdller tillbehdr, ndmn tvé saker: delens
namn och modellnamnet till din &terférsaljare eller
SHARP auktoriserad serviceverkstad.
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TILBEHOR

Undersgk at felgende tilbeher fulgte med:

(14) Dreiefot (15) Dreiefot

o Plasser dreiefoten i koblingen (7) p& gulvet i
ovnsrommet.

Plasser s& den roterende tallerkenen pé dreiefoten.
For & unngd skade p& den roterende tallerkenen,
pése at tallerkener og kokekar laftes opp slik at de
ikke treffer kanten pa den roterende tallerkenen nér
de tas ut av ovnen.

NB: Nar du bestiller tilbeher, nevn to saker til din
forhandler eller SHARP-autorisert servicerepresentant;
delenavn og modellnavn.

(D LISAVARUSTEET

Varmista, eftd seuraavat lisévarusteet toimitetaan uunin
mukana:

(14) Pydriva kuumennusalusta (15) Kuumennusalustan
teline

o Aseta kuumennusalusta (7) uunin sisdosan
telineeseen.

Aseta sitten kuumennus alusta telineeseen.

Jotta pyérivé kuumennusalusta ei vahingoittuisi,
nosta aina astiaa ensin hieman yldspdin ennen kuin
ofat sen uunista.

HUOMAA: Muista mainita lisdvarusteita tilatessasi
seuraavat tiedot jélleenmyyiélle tai valtuutetulle SHARP-
huoltajalle: osan nimi ja mallin nimi.
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TILBEHOR

Kontrollér, at felgende dele medfelger:

(14) Drejetallerken (15) Drejefod

o Placer drejefoden pé& koblingen (7) p& bunden i
ovnrummet.

Saet derefter drejetallerkenen pé drejefoden.

For at undgd at skade drejetallerkenen skal du
lofte tallerkener og beholdere, s& de ikke slér imod
drejetallerkenens kant, nér de tages ud af ovnen.
Bemaerk: Ved bestilling of filbehor bedes du opgive
to ting: delens navn og modelnavnet til din forhandler
eller et autoriseret SHARP-servicevaerksted.
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(DD BEDIENFELD

1 Display
2 Symbole
Die entsprechende Anzeige blinkt oder leuchtet
auf, direkt Gber dem jeweiligen Symbol gemaB der
Anweisung. Sobald die Anzeige blinkt, die Taste
driicken (welche das entsprechende Symbol aufweist)
oder die erforderliche Funktion wie verlangt ausfihren.
%  Getrankefunktion
1 #  Auftaufunktion
AV Funktion Kirzer / Langer
W Mikrowellen Leistungsstufe
M Weniger als 10 Minuten protokollieren
N Lénger als 10 Minuten protokollieren
2 S0 Sekunde
(P Menge (Tasse) fir Getrénke
g Menge (Gramm) fir Auftaufunktion
3 Taste START / Sensor Aufwéarmen
Drijcken Sie diese Taste, um den Ofen nach Einstellung
3 der Progromme zu starten.
Driicken Sie diese Taste, um den Sensor Aufwdrmvorgang
zu starten.
Taste Auftauen
Driicken Sie diese Taste, um das Auftaumeni auszuwdahlen.
Taste Getréinke
Driicken Sie diese Taste, um das Getréinkemenii auszuwdhlen.
Taste Leistungsstufe
Taste Stopp
Taste Kiirzer / Langer
Taste Zeit

6 @ PANNEAU DE COMMANDE
Affichage numérique
7 2 Témoins
L'indicateur approprié situé juste au-dessus de chaque
8 symbole clignotera ou s'allumera selon I'opération
demandée. Lorsqu'un indicateur clignote, appuyez sur
la touche (comportant le symbole correspondonr) ou
9 utilisez la fonction requise comme nécessaire.
&

(4]
VoONOG v b

Fonction Boissons
%  Fonction Décongélation
AV Fonction Plus / Moins
W Niveau de puissance micro-ondes
M Minute pour moins de 10 minutes
N Minute pour plus de 10 minutes
0 Seconde
(P Quantité (tasse) pour les boissons
g Quantité (grammes) pour la fonction Décongélation
3 DEMARRAGE / Capteur de la touche Réchauffage
Appuyez sur cette touche pour démarrer le four aprés
avoir réglé les programmes.
Appuyez sur cette touche pour démarrer le capteur de
réchauffage.
4 Touche Décongélation
Appuyez sur cefte touche pour sélectionner le menu Décongélation.
Touche Boissons
Appuyez sur cefte touche pour sélectionner le menu Boissons.
Touche Arrét
Touche Niveau de puissance
Touche Plus / Moins
Touches de gestion du temps

(4]

0 00 N O

For customers with impaired vision:
The audible alerts of the start and stop key are different from other audible alerts on this microwave.
There are three (3) raised dots on the start key and one (1) raised dot on the stop key.

20
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(ND BEDIENINGSPANEEL

1 Digitale display
2 Indikators
De juiste indicator zal knipperen of oplichten, vlak
boven elk symbool afhankelijk van de instructie. Druk,
wanneer een indicator knippert, op de toets (met het
overeenkomstige symbool) of voer indien nodig de
gevraagde functie uit.
Drankjesfunctie
%  Ontdooifunctie
AV  Minder- / Meerfunctie
W Vermogensniveau van de magnetron
M Minuut voor minder dan 10 minuten
MN  Minuut voor meer dan 10 minuten
S0 Seconde
(P Hoeveelheid (kop) voor drankjes
g Hoeveelheid (gram) voor ontdooifunctie
3 Toets START / Sensor opwarmen
Indrukken om de oven te starten na het instellen van
het programma.
Indrukken om de functie Sensor opwarmen te starten.
Ontdooi-toets
Indrukken om het Ontdooimenu te kiezen.
Drankjes-toets
Indrukken om het drankjesmenu te kiezen.
Vermogensniveau-foets
Stop-toets
Minder- / Meer- toetsen
Tijd-toetsen

VN u b

(ED PANEL DE CONTROL

1 Pantalla digital

2 Indicadores
El indicador apropiado parpadeard o se encenderd
exactamente sobre cada simbolo segin las
instrucciones. Cuando un indicador parpadee, pulse
la tecla (que muestra el simbolo correspondiente) o

reglice la funcion necesaria.
© Funcién de bebidas

% Funcién de descongelar

AV Funcién de menos / mds

W Nivel de potencia del microondas

M Minuto para menos de 10 minutos

N  Minuto para mds de 10 minutos

S0 Segundo

(P Cantidad (vasos) para bebidas

Cantidad (gramos) para la funcién de descongelar

3 START / Tecla del sensor de recalentamiento
Pulse para poner en marcha el horno microondas tras
elegir el programa.
Pulse para iniciar el funcionamiento del sensor de
recalentamiento.
Tecla de descongelado
Pulse para seleccionar el ment de descongelacion.
Tecla de bebidas
Pulse para seleccionar el ment de bebidas.
Tecla de nivel de potencia
Tecla de parada
Teclas de menos / mas
Teclas de tiempo

VONO U b
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CONTROL PANEL

1
2

VeONOGO U b~

Digital Display
Indicators
The appropriate indicator will flash or illuminate, just
above each symbol according fo the instruction. When
an indicator is flashing, press the key (which has the
matching symbol) or perform the required function as
required.
& Beverages function

% Defrost function
AV  Less/More function

W Microwave Power level

M Minute for less than 10 minutes

MN  Minute for more than 10 minutes

S0 Second

(P Quantity (cup) for beverages

g Quantity (gram) for defrost function
START / Sensor Reheat key
Press to start oven after sefting programmes.
Press to start Sensor Reheat operation.
Defrost key
Press to select the Defrost menu.
Beverages key
Press to select the Beverages menu.
Power Level key
Stop key
Less / More keys
Time keys

(SED) KONTROLLPANEL

1
2

[* I -

O 0 N &

Digital display
Indikatorer
Lamplig indikator blinkar eller lyser, strax ovanfér varje
symbol enligt instruktionen. Nar en indikator blinkar,
tryck pé lamplig knapp (med samma symbol) eller
vidta den nédvéndiga étgérden.
Dryckfunktion

% Upptiningsfunktion
AV  Mindre/Merfunktion

W Mikrovéagseffektniva

M Minut under mindre an 10 minuter

MN  Minut under mer én 10 minuter

S0 Sekund

(P Méngd (kopp) fér drycker

g Mangd (gram) fér upptiningsfunktion
START / Sensoruppvéarmning knapp
Tryck for att starta ugnen efter instéllning av program.
Tryck pé for att starta funktionen Sensoruppvérmnng.
Upptining knapp
Tryck fér att vélia menyn Upptining.
Drycker knapp
Tryck fér att vélja menyn Drycker.
Effektniva knapp
Stopp knapp
Mindre / Mer knappar
Tid knappar
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KONTROLLPANEL

1
2

(4]

0 00 N O

Digitaldisplay

Indikatorer

Gjeldende indikator vil blinke eller tennes like
over hvert symbol i henhold til instruksjonen. Trykk
tilhgrende knapp nér en indikator blinker (med samme
symbol) eller utfer den nedvendige operasjonen.

2

© Drikkevare-funksjon

% Tiningsfunksjon
AV Mindre-/mere-funksjon

W Mikrobglgeeffektniva

M Tidtaking for mindre enn 10 minutter
N Tidtaking for mer enn 10 minutter
S0 Andre

(P Antall (kopper) for drikkevarer

g Antall (gram) for tiningsfunksjon

START / Sensor-oppvarming-tast
Trykk for & starte ovn etter innstilling av programmer.
Trykk for & starte Sensor-oppvarming-drift.
Oppvarming-ast

Trykk for & velge Oppvarming-menyen.
Drikke-fast

Trykk for & velge Drikke-menyen.
Effektnivéa-fast

Stopp-tast

Mer/mindre-taster

Tid-aster

(A SAATOPANEELI

1
2

VN U »

Digitaalinen naytté

limaisimet

Asianomainen ilmaisin vilkkuu tai syttyy kunkin merkin
ylépuolella ohjeissa kuvatulla tavalla. Kun ilmaisin
vilkkuu, paina soveltuvaa painiketta (jossa on sama
merkki) tai suorita tarpeellinen toimenpide.

2

© Juomatoiminto

% Sulatustoiminto
AV Véhemman/Enemmén-toiminto

W Mikroaallon tehotaso

M Aika alle 10 minuuttia

MN  Aika yli 10 minuuttia

¢ Toinen

(P Maaré (kuppi) juomille

g Madéra (grammaa) sulatustoiminnolle

KAYNNISTA / Lammitystunnistin-painike
Paina kdynnistadksesi uunin ohjelmien madrittémisen
jalkeen.

Paina kéynnistdéksesi Lammitystunnistin operation.
Sulata-painike

Valitse painamalla Sulatusvalikkoa.
Juomat-painike

Valitse painamalla Juomatvalikkoa.
Tehotaso-painike

Pyséyt&-painike
Vdhemman/Enemman-painikkeet
Aika-painikkeet
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BETJENINGSPANEL

1
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Digitalt display

Indikatorer

Den passende indikator blinker eller lyser lige over
hvert symbol i henhold til instruktionerne. Nér en
indikator blinker, skal du trykke p& den passende
tast (der har det samme symbol) eller udfere den
nedvendige handling.

2

& Drikkevarerfunktion

%  Opteningsfunktion
AV Mindre/Mere-funktion

W Mikrobglgeeffektniveau

M Minut i mindre end 10 minutter

MN  Minut i mere end 10 minutter

S0 Sekund

(P Maengde (kop) for drikkevarer

g Maengde (gram) for optaningsfunktion

START/Genopvarmning ved sensor-tast
Tryk for at starte ovnen efter indstillingsprogrammer.
Tryk for at starte Genopvarmning ved sensor.
Optonings-tast

Tryk for at vaelge opteningsmenuen.
Drikkevarer-tast

Tryk for at vaelge drikkevaremenuen.
EFFEKTNIVEAU-tast

Stop-tast

Mindre/Mere-taster

Tids-taster
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WICHTIG FUR IHRE SICHERHEIT: LESEN SIE DIE FOLGENDEN HINWEISE
AUFMERKSAM DURCH, UND BEWAHREN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF

1.

Dieses Gerdt ist ausschlieflich
fir den Gebrauch auf einer
Arbeitsplatte vorgesehen. Er ist
nicht fir den Einbau in einen
Kichenschrank bestimmt. Stellen
Sie das Gerdt nicht in einen
Schrank.

Stellen oder montieren Sie den
Mikrowellenofen so, dass die
Unterseite des Ofens maximal
85 cm Uber dem Boden ist.

. Die hintere Flache des Ofens

sollte an die Wand gesetzt
werden.

. Uber dem Ofen muss sich ein

Freiraum von mindestens 15 cm

befinden.

Dieses Gerat ist fir den

Gebrauch in einem Haushalt

oder einer Ghnlichen Umgebung

vorgesehen, wie z. B. in:

¢ Betriebskiichen in Geschdften,
Biros und sonstigen
Arbeitsumgebungen;

e seitens Kunden in Hotels,
Motels und sonstigen
Wohneinrichtungen;

. Der Mikrowellenofen ist zur

Erhitzung von Esswaren
und Getranken bestimmt.
Trocknen von Lebensmitteln
oder Kleidern und Erwdrmen
von Wadrmekissen, Pantoffeln,
Schwémmen, feuchten Tichern
und Ahnlichem koénnen zu
Verletzungen und zur Entstehung
eines Brands fihren.

6. Die Benutzung dieses Gerats

darf nur dann durch Kinder
ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und entsprechenden
Kenntnissen erfolgen, wenn sie
vorher im sicheren Gebrauch des
Gerdts unterwiesen wurden und
sie die einbezogenen Gefahren
verstehen. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerat spielen
Ohne Aufsicht dirfen Kinder
das Gerat nicht reparieren.

. ACHTUNG: Wenn die Tir oder

die Turdichtungen beschadigt
ist/sind, darf der Ofen
nicht benutzt werden, bis er
durch eine kompetente Person
repariert wurde.

. ACHTUNG: AuBer fiir eine

besonders ausgebildete Person ist
es fir jede andere Person
gefahrlich, den Ofen zu
reparieren, wenn dafir eine
Abdeckung entfernt werden muss,
die Schutz vor dem Austritt von
Mikrowellenenergie bietet. Justieren,
reparieren oder verdndern Sie
den Ofen niemals selbst.

. Wenn das Stromversorgungskabel

dieses Gerats beschadigt ist,
muss es zur Vermeidung
von Gefahren von einem
durch SHARP befugten
Kundendienstmitarbeiter
ausgetauscht werden.

23/D-1
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10.

11.

12.

13.

14.

ACHTUNG: Flussigkeiten
und sonstige Nahrungsmittel
dirfen nicht in geschlossenen
Behdltern erhitzt werden, da
sie explodieren kénnen.
Erhitzen von Getranken
durch Mikrowellen kann zu
verzdgertem hervorbrechendem
Kochen fiihren, sodass bei der
Handhabung des Behdlters
Vorsicht geboten ist.

Eier in ihrer Schale und ganze
hartgekochte Eier sollten nicht im
Mikrowellenofen erhitzt werden,
da sie auch dann explodieren
kdnnen, wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist. Zum Garen
oder Wiedererwarmen von
Eiern, die keine Rihreier sind,
missen Sie das Eigelb und das
Eiweif3 durchstechen, um zu
vermeiden, dass sie explodieren.
Schalen Sie hartgekochte
Eier und schneiden Sie sie
in Scheiben, bevor Sie sie
im Mirkowellenofen erneut
erhitzen.

Alle Utensilien missen fur
den Gebrauch in einem
Mikrowellenofen geeignet
sein. Siehe Seite D-14.
Verwenden Sie ausschlieBlich
mikrowellensichere Behalter.
Zur Vermeidung von Verbrennungen
sollte der Inhalt von
Milchflaschen und Glasern
mit Babynahrung gerihrt

15.

16.

17.

18.

19.

oder geschittelt und die
Temperatur vor dem Verzehr
Uberprift werden.

Beim Erhitzen von
Lebensmitteln in Kunststoff-
oder Papierbehaltern sollten
Sie den Ofen im Auge
behalten, weil die Maglichkeit
einer Entzindung besteht.
Wenn Rauch austritt, missen
Sie das Gerat ausschalten
oder den Stecker ziehen und
die Tur geschlossen lassen, um
mogliche Flammen zu ersticken.
Der Ofen sollte regelmaBig
gereinigt werden. Entfernen
Sie dabei alle Lebensmittelreste.
Wenn Sie den Ofen nicht
sauber halten, kann dies
zu einer Beschadigung der
Oberfldche fihren, was
wiederum die Lebensdauer
des Gerats verkirzen und eine
Gefahrensituation zur Folge
haben kann.

Anweisungen zur Reinigung
der Tirdichtungen, der Rédume
und der angrenzenden Teile
finden Sie auf Seite D-13.

24/D-2
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Zur Vermeidung von Feuer

Zur Vermeidung von Verletzungen

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

Die Steckdose muss stdndig zugdnglich sein, so
dass der Netzstecker im Nottall einfach abgezogen
werden kann.

Die Netzspannung muss 230 V Wechselstrom, 50 Hz betragen
und sollte mit einer Sicherung von mindestens 10 A
oder einem Sicherungsautomaten von mindestens 10 A
ausgestattet sein.

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

Das Gerdt nicht an Orten aufstellen, an denen Warme
erzeugt wird, z.B. in der Néhe eines konventionellen
Herdes.

Das Gerat nicht an Orten aufstellen, an denen
eine hohe Luftfeuchtigkeit vorhanden ist oder sich
Kondenswasser bilden kann.

Das Gerdt nicht im Freien lagern oder aufstellen.

Den Spritzschutz fir den Hohlleiter,
den Garraum, den Drehteller und den
Drehteller-Trager nach der Verwendung
des Gerdtes reinigen. Diese Bauteile sollten
trocken und fettfrei sein. Zuriickbleibende
Fettspritzer kénnen Uberhitzen, zu rauchen
beginnen oder sich entzinden.

Keine brennbaren Materialien in der Nghe des
Gerdtes oder den Liftungsdffnungen lagern.
Niemals die Liftungséffnungen b?ockieren.

Alle Metallverschliisse, Dréhte usw. von Lebensmitteln
und Verpackungen entfernen. Funkenbildung auf
Metalloberfléichen kann zu Feuer fihren.

Das Mikrowellenger&t nicht zum Frittieren
von Lebensmitteln in Ol oder Fett verwenden.
Temperaturen kdnnen nicht kontrolliert werden und
das Fett kann sich entzinden.

Zum Herstellen von Popcorn sollte nur fir
Mikrowellengeréte vorgesefenes Popcorn-Geschirr
verwendet werden.

Keine Lebensmittel oder andere Gegensténde im
Gerdt lagern.

Die Einstellungen nach dem Starten des Gerdtes
Uberpriffen um sicherzustellen, dass das Gerdt wie
gewinscht arbeitet.

Zur Vermeidung von Uberhitzung und Feuer sollte
besonders vorsichtig vorgegangen werden, wenn
Lebensmittel mit einem besonders hohen Zucker oder
Fettgehalt gekocht oder aufgewdarmt werden, z.B.
Blatterteigrollen mit Wurstfillung, Kuchen oder
Plumpudding.

Diese Be(?ienungscnleitung und den Kochbuch-
Ratgeber zusammen verwenden.

WARNHINWEIS:

Das Gerét nicht befreiben, wenn es beschadigt ist oder

Fehlfunktionen aufweist. Uberpriifen Sie vor dem

Betrieb die folgenden Punkte:

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

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

c) Die Tirdichtungen und Dichtungsoberfléchen
dirfen nicht beschadigt sein.

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

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

Das Geréit nicht bei gedfineter Tir oder mit auf irgendeine
Weise verdnderter Tursicherheitsverriegelung betreiben.
Niemals das Gerét betreiben, wenn sich Gegensténde
zwischen den Tirdichtungen und den abdichtenden
Oberfléchen befinden.

Vermeiden Sie die Ansammlung von Fett
oder Verschmutzungen auf der Tirdichtung
und angrenzenden Teilen. Sdubern Sie die
Mikrowelle in regelmafligen Absténden und
entfernen Sie alle méglichen Essensreste.
Bitte folgen Sie den Hinweisen im Kapitel
“Reinigung und Pflege” auf Seite D-13.

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

Zur Vermeidung von elektrischem Schlag

Unter keinen Umsténden sollte das dufere Gehduse
entfernt werden. .

Niemals Flissigkeiten in die Offnungen der
Tirsicherheitsverriegelung oder Liftungsétfnungen
kommen lassen oder Gegenstinde in diese
Offnungen stecken. Wenn gréfere Mengen
Flissigkeiten verschiittet werden, missen Sie sofort
das Gerdt ausschalten, den Netzstecker ziehen und
den SHARP-Kundendienst anfordern.

Niemals das Netzkabel bzw. den Netzstecker in
Wasser oder andere Flissigkeiten legen.

Das Netzkabel nicht iiber die scharfe Kante eines
Tisches oder einer Arbeitsplatte fihren.

Das Netzkabel von erwdrmten Oberflachen
fernhalten, einschlieBlich Gerdteriickseite.

Auf keinen Fall versuchen, die Garraumlampe selbst
auszuwechseln, sondern nur von einem von SHARP
autorisierten Elektriker auswechseln lassen!  Wenn
die Garraumlampe ausfallen sollte, wenden Sie sich
bitte an lhren Elektrohéndler oder eine von SHARP
autorisierte Kundendienststelle!
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Zur Vermeidung von Explosionen und
plétzlichem Sieden:

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

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

Niemals Flissigkeiten in schmalen, hohen
Geféf3en (z.B. Babyflaschen) erhitzen, da
der Inhalt herausspritzen kann und zu

Verbrennungen fGhren kénnte.

Um Verbrennungen durch plétzliches Uberkochen

(Siedeverzug) zu vermeiden:

1. Stellen Sie keine extrem langen Zeiten ein (siche

Seite D-18).

Die Flissigkeiten vor dem Kochen/Erhitzen

umrihren.

3. Es wird empfohlen, wdhrend des Erhitzens einen
Glasstab oder ghnlichen Gegenstand (kein
Metall) in den Behélter zu stecken.

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

2

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

Zur Vermeidung von Verbrennungen

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

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

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

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

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

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

Zur Vermeidung von Fehlbedienung durch
Kinder

Nicht an die Gerdtetir lehnen oder an der Tir
hdngend schwingen. Kinder sollten mit allen
wichtigen Sicherheitshinweisen vertraut gemacht
werden: z.B. Verwendung von Topflappen und
vorsichtiges Abnehmen von Deckeln. Beachten Sie
besonders Verpackungen, die Lebensmittel knusprig
machen (z.B. selbstbrdunende Materialien), indem
sie besonders heif3 werden.

Sonstige Hinweise

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

Zur Vermeidung von Fehlfunktionen und
Beschadigungen dieses Gerates

Das Gerdt niemals leer in Betrieb nehmen.

Bei der Verwendung von Brdunungsgeschirr

oder selbsterwdrmenden Materialien muss eine

wdarmefeste Isolierung (z.B. ein Porzellanteller)

zwischen Geschirr und Drehteller gestellt werden.

Dadurch werden Beschddigungen des Drehtellers

und des Drehteller-Tragers durch Warme vermieden.

Die angegebene Aufheizzeit fir das Geschirr sollte

nicht Gberschritten werden.

Kein Metallgeschirr verwenden, da Mikrowellen

reflektiert werden und dies zu Funkenbildung fihrt.

Keine Konserven in das Gerdt stellen.

Nur den fir dieses Gerdt vorgesehenen Drehteller

und den Drehteller-Trager verwenden. Benutzen Sie

das Mikrowellengerét nicht ohne den Drehteller.

Um das Zerspringen des Drehtellers zu vermeiden:

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

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

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

Wahrend das Gerét arbeitet, keine Gegensténde

auf das GuBere Gehduse stellen.

HINWEISE:

Bei Fragen zum Anschluss des Gerdtes wenden Sie
sich bitte an einen autorisierten Elektrofachmann.
Sowohl der Hersteller als auch der Héndler
kénnen keine Verantwortung fir Beschadigungen
des Gerdtes oder Verletzungen von Personen
ibernehmen, die als Folge eines falschen
elekirischen Anschlusses entstehen.

Wasserdampf und Tropfen kénnen sich auf den
Wanden im Innenraum bzw. um die Tirdichtungen
und Dichtungsoberfléchen bilden. Dies ist normal
und ist kein Anzeichen fir den Austritt von
Mikrowellen oder einer sonstigen Fehlfunktion.
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7

) AUFSTELLANWEI

1. Samtliches Verpackungsmaterial aus dem 2. Das Gerét nicht betreiben, wenn es beschadigt ist.

Gerdteinnenraum entnehmen. 3. Das Mikrowellengerét auf einer flachen, geraden
Die Polyethylenschicht zwischen Tir und Innenraum Oberflache aufstellen, die stabil genug ist, das
entfernen. Den Aufkleber (falls vorhanden) von der Gewicht des Gerdtes und der darin zubereiteten
Auf3enseite der Tir abziehen. Lebensmittel zu tragen. Installieren Sie den Ofen in

keinem Schrank.
Die Schutzfolie an der Innenseite der Tir nicht 4. Stellen Sie sicher, dass iber dem Gerét ein Freiraum

entfernen. von mindestens 15cm vorhanden ist.
L]
. B
=\ —— 15cm

? 22

t

ENTFERNEN NICHT ENTFERNEN

5. Den Netzstecker des Mikrowellengerétes mit einer
normalen, geerdeten Steckdose verbinden.
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Das Gerat wird mit voreingestelltem Energiesparmodus ~ Benutzung der STOP Taste
geliefert. Dadurch wird Elekirizitét gespart, wéhrend Benutzung der STOP Taste fir:
das Gerdt nicht in Betrieb ist. Beim erstmaligen
AnschlieBen wird auf dem digitalen Display nichts
angezeigt.

Betrieb der Mikrowelle im Energiesparmodus:
1. SchlieBen Sie das Gerét an. Zu diesem Zeitpunkt
wird auf dem Display nichts angezeigt.

Tir 8ffnen und wieder schliefBen. Auf dem Display
wird “0” angezeigt.

Die Ofenlampe leuchtet auf, solange die Tir
gedffnet ist.

1. Léschen eines Eingabefehlers beim Programmieren.
2. Stoppen Sie den laufenden Betrieb des Ofens
wdhrend des Garvorgangs.

DEUTSCH

2

Wenn Sie das Gerat im Energiesparmodus betreiben und lénger als 3 Minuten nicht verwenden (d. h. die Tir
schlieBen, die STOP-Taste driicken oder das Ende einer eingestellten Garzeit erreichen), ist die Mikrowelle erst
wieder einsatzbereit, nachdem Sie die Tir 6ffnen und schlieBen.
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lhr Ofen verfiigt iber 4 Leistungsstufen. Zur Wahl der
korrekten Leistungsstufe fir den Garvorgang sollten Sie
sich an die Angaben in dem Rezeptteil halten. Generell
gelten folgende Empfehlungen:

soow

Fir schnelles Garen oder Erwdrmen, z.B. fir Suppen,
Eintdpfe, Dosengerichte, heiBe Getrénke, Gemiise,

700W/500W
Fiir Delikatessen wie z. B. Eier oder Meeresfriichte.

200w

Wahlen Sie diese Stufe zum Auftauen, damit Speisen
gleichméBig auftauen. Diese Stufe ist auch bestens
geeignet, um Reis, Nudeln und KléBe zu kécheln und
gebackenen Eierpudding zu kochen.

Fisch usw.

Um die Lleistung einzustellen, die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste driicken, bis die gewiinschte

Leistungsstufe angezeigt wird. Wenn die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste einmal gedriickt wird, Bf]
erscheint . Falls die gewiinschte Leistungsstufe iberschritten wird, die MIKROWELLENLEISTUNGSSTUFEN-Taste
so oft driicken bis die gewiinschte Stufe wieder angezeigt wird.

Beim manuellen Garen mit der Mikrowelle, zuerst die Leistungsstufe eingeben, dann die Garzeit.
Sie kénnen bis zu 20 Minuten bei Leistungsstufe 200W und 500W programmieren.
Sie kdnnen bis zu 15 Minuten bei Leistungsstufe 700W und 800W programmieren.

Beispiel:
So erhiten Sie eine Suppe fiir die Dauer von 2 Minuten und 30 Sekunden bei einer Mikrowellenleistung von 500W.

2, Geben Sie durch Driicken der
Taste ZEIT die gewinschte
Garzeit ein.

1 min 10 sec @
x2 x3 »
[\
x1

3. Starten Sie den Garvorgang
durch Driicken der Taste

START.

1. Die gewinschte Leistung durch
dreimaliges Driicken der
LEISTUNGSSTUFEN-Taste
fir 500W einstellen.

S S
Nsor Rex®

Anzeige prifen.

el 2

HINWEIS:

1. Wird die Gerdétetir wéhrend des Garvorgangs gedffnet, wird die Garzeit auf dem digitalen Display
automatisch angehalten. Die Riickwartszéhlung der Garzeit setzt wieder ein, wenn die Tir geschlossen und die
START Taste gedriickt wird.

2. Wenn Sie wdhrend des Garvorgangs die Lleistungsstufe iberprifen wollen, dricken Sie die
LEISTUNGSSTUFEN-Taste. Die Leistungsstufe wird angezeigt.

29/D-7

R-291(BK)WE [01 DEL.indd 7 3/26/2014 1:18:33 PM



Kurzer/Lénger Einstellung

Die in den Automatikmeniis programmierten Garzeiten sind auf die meistgefragtesten Geschmacksrichtungen
zugeschnitten. Um die Garzeit auf Ihre individuellen Vorlieben anzupassen, verwenden Sie die Funktion “Lénger”
oder “Kiirzer”, um die Garzeit entweder zu verléngern oder zu verkiirzen.

Die Funktion Kirzer/Langer kann zur Anpassung der Garzeit fir folgende Funktionen eingesetzt werden

- AUFWARMEN MIT NUR EINEM TASTENDRUCK

— AUFTAUEN

— GETRANKE (nur kirzere Einstellung)

DEUTSCH

(1) AUFWARMEN MIT NUR EINEM TASTENDRUCK
* Um beispielsweise 1 Tasse Suppe ldnger aufzuheizen als in der Standardeinstellung angegeben.

1. Dricken Sie die Taste 2. Driicken Sie die Taste

START (Sensor Aufwdrmen) LANGER einmal.
einmal.

» More /\

sor RS g x1
-
A

Der Aufwérmvorgang Der Aufwéarmvorgang mithilfe des Sensors wird bei
mithilfe des Sensors beginnt. hsherer Einstellung fortgesetzt.

Sobald sich Dampf bildet, stoppt der Ofen und das
Display zeigt “0” an.
(2) AUFTAUEN

* Um beispielsweise 400g Fisch schneller aufzutauen als in der Standardeinstellung angegeben.

1. Dricken Sie die Taste 2. Driicken Sie die Taste START
AUFTAUEN vier Mal zum einmal.
Auftauen von 400g.

i) 1

# il

3. Driicken Sie die Taste Kiirzer einmal. Driicken Sie innerhalb von 30 Sek. die
Starttaste.

\/ Less

x1
L’ nne 3 nn
LiLJ » LI
BV &
Nach 30 Sek.
Die Anzeige Kirzer Beginnt die Auftauzeit herunter zu zghlen. Sobald sie Null
wird eingeblendet. erreicht, gibt die Mikrowelle einen “Piepton” aus.
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HINWEIS ZUM AUTOMATIKBETRIEB

1. Wenn Sie die Automatikfunktionen verwenden, befolgen Sie die im jeweiligen MENULEITFADEN angegebenen
Details, um die besten Resultate zu erzielen. Werden die Details nicht genau eingehalten, kénnen die
Lebensmittel zerkocht oder nicht gar sein. R

2. Lebensmittel mit einem hoheren oder niedrigeren Gewicht als das im jeweiligen MENULEITFADEN angegebene
bitte im manuellen Betrieb garen.

3. Falls Sie die abschlieBenden Gar- oder Auftauresultate abweichend von der Standardeinstellung festlegen
mdchten, driicken Sie die Taste Kirzer oder Lénger.

Siehe Seite D-8.

4. Das abschlieBende Garresultat variiert je nach Beschaffenheit der Lebensmittel (z. B. Anfangstemperatur, Form,
Qualitét). Kontrollieren Sie die Lebensmittel nach dem Garvorgang und setzen Sie den Garvorgang ggf. im
manuellen Betrieb fort. B

5. Falls Sie Lebensmittel auftauen mochten, die Gber oder unter der im AUFTAU-MENULEITFADEN angegebenen
Gewichte liegen, tauen Sie im manuellen Betrieb auf.

AUFWARMEN MIT NUR EINEM TASTENDRUCK

Die Aufwérmfunktion l&sst Sie ganz bequem mit nur einem Tastendruck die Lebensmittel anhand der automatischen
Sensorfunktion aufwérmen. Garen Sie auf keinen Fall kleine Mengen Lebensmittel mit hohem Wassergehalt, wie
beispielsweise Brot oder Grillgut mit dieser Funktion.

Dadurch wird “Rauch und Entziindung” verhindert.

Verwenden Sie die Taste Sensor-Aufwérmen nicht zum Aufwérmen eines Getrénks, wir empfehlen lhnen stattdessen
die Taste Getrénke dafir zu verwenden.

So warmen Sie einen flachen Teller auf.

1. Driicken Sie die Taste START (Sensor-Aufwdrmen) einmal.

» -] »

Der Garvorgang beginnt, das Start-Display zeigt die Sensor-Garleiste an. Sobald der Aufwérmvorgang
abgeschlossen ist, stoppt der Ofen und das Display zeigt “0” an.

Achtung:

e Entfernen Sie eine Verpackung oder Abdeckung, um Verformen oder Schmelzen zu vermeiden.

e Behdlter, die wahrend des Aufwérmvorgangs beschddigt, explodieren oder entziindet werden kdnnen, sollten
herausgenommen werden.
(Behdlter oder eine Tiite Sauce, gekochtes Ei, Aluminiumschale)

® Verwenden Sie keine Aluminiumschale oder Alufolie.
(Es besteht die Gefahr von Funkenbildung wéhrend des Erhitzens und kann so einen technischen Defekt
verursachen).

e lassen Sie den Ofen oder den Garraum abkihlen, wenn diese heif} sind.
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¢ Abgedeckfe Lebensmittel : Lebensmittel, welche die Feuchtigkeit innen beibehalten méchten, wie z. B.
1 gefrorener Reis, geddmpfte Lebensmittel.
/\/ " Nicht abgedeckie Lebensmitiel: Reis (Raumtemp./gefroren), Lebensmittel, welche das Wasser nach auBen
verdunsten méchten, wie z. B. tiefgefrorene Gerichte, pfannengerihrte Gerichte.
O : in der Tabelle bedeutet muss abgedeckt werden

: I
¥ Q
_ | Taste Kirzer/ 2
Meni Gewicht Status Abdecken L& Verfahren =)
dnger o
Fertiggericht 100-350g Raumtemp/ o
(Spaghetti, gekihlt
Kuchen)
Flacher Teller | Circa 600g | Raumtemp/
gekihlt
Reis 1-4 Tassen Raumtemp/ Ist der Reis hart, figen Sie Wasser zu.
(150g pro Tasse) gekihlt ) )
Gefrorener Reis | 1-2 Tassen Gefroren Die Hohe sollte maximal 3 cm betragen.
(1509 pro Tasse) o - Geben Sie den flach geformten,
gefrorenen Reis auf einen Teller
Gedampfte 5-12 Stick | Raumtemp/ o i Befeuchten Sie beide Seiten mit
Speisen (160g) gekihlt Wasser
(Gedampfte
Knédel) Gefroren o
Grillgerichte 1-4 Tassen Raumtemp/ i Olen Sie mit Pflanzend! ein, wenn er
(Hamburger) (1 Stisck 80g) gekihlt trocken ist
Gefroren o Nach dem Erhitzen 2-3 Minuten
abgedeckt dampfen
Curry-Eintopf 200-400g Raumtemp/ o In einem flachen Behdlter einfrieren.
gekihlt ) Nehmen Sie ihn heraus, sobald die

Restzeit angezeigt wird, rithren Sie um.
Gehen Sie dann zur Ausgangsposition,
o driicken Sie die Taste START, erhitzen
Sie es und rihren Sie erneut um,
sobald es fertig ist.

100-400g Gefroren

Gekochte 100-400g Raumtemp/ Decken Sie Gerichte ab, die
Gerichte gekihlt - - aufplatzen kénnen, wie beispielsweise
gekochter Fisch.
Tiefgefrorene 100-400g Raumtemp/ Legen Sie ein Haushalts- oder
Gerichte gekihlt Tempurapapier auf einen Teller, stellen
(Tempura) Sie dann die Speisen zusammen

(nicht stapeln). Da Tintenfisch leicht
verderben kann, garen Sie ihn im
manuellen Betrieb der Mikrowelle bei

200W.
Suppe 1-2 Tassen Nach dem Erhitzen umrihren
(150 ml pro
Tasse)
Gebratener 100-400g Raumtemp/ i i Nach dem Erhitzen umrihren
Reis gekihlt
100-300g Gefroren o Vor dem Erhitzen auflésen
Gebratene 100-200g Raumtemp/ Nach dem Erhitzen umrihren
Nudeln gekihlt ) )
Mischgemiise 100-300g Gefroren Vorsicht beim Erhitzen einer kleinen
O - Menge; dies kann Rauch, Entziindung

oder Funkendurchschlag verursachen.
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) ceTRANKE

Die Taste Getréinke berechnet automatisch die Mikrowellenleistung, um géngige Menis aufzuwérmen.
(Kaffee, Tee und Wasser.) Jedes Mal wenn die Taste Getréinke gedriickt wird, dndert sich die Anzahl der Tassen.
1 Tasse --> 2 Tassen --> 3 Tassen --> 4 Tassen --> 1 Tasse

1. 1 Tasse m
2. 2 Tassen

3. 3 Tassen @
4. 4 Tassen Beverag®

Zubereitung: In die Mitte des Drehtellers stellen (bei 1 Tasse)

>

o Fillen Sie das Getrdnk in herkdmmliche Tassen um.

Milch: 200 ml, Kaffee: 150 ml (ml=cc)
o Fillen Sie die Tasse nie bis zum Rand auf. Das Getrdnk kann dadurch iiberkochen.
o Rihren Sie vor und nach dem Aufwdrmen um.

Bei zwei oder mehr Tassen, diese im selben Abstand aufstellen.

2 Tassen 3 Tassen 4 Tassen

So warmen Sie 2 Tassen Tee auf.

1. Die Taste Getrdnke zweimal 2. Dricken Sie die Taste
driicken. START einmal.

'

>

x1

2w [

Nach 30 Sek.

nsor peN?

&

Die Garzeit beginnt herunter zu zahlen.
Sobald sie Null erreicht, gibt die Mikrowelle einen
“Piepton” aus.

Warten Sie 1-2 Min. nach dem Erhitzen, bevor Sie die Tassen herausnehmen.

Achtung:

e Fillen Sie Getrénke aus Flaschen vor dem Aufwérmen um.

® Wenn das tatsdchliche Gewicht geringer als das standardméfige Gewicht ist, verwenden Sie den manuellen
Aufwdrmbetrieb der Mikrowelle bei 800 W.
Beaufsichtigen Sie den Aufwarmvorgang. Die Verwendung von Sensor-Aufwérmen kann ein plétzliches
Aufwallen verursachen.
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Die Funktion AUFTAUEN berechnet automatisch die Mikrowellenleistung und die Auftauzeit. Jedes Mal wenn die

Taste Auftauen gedriickt wird, éndert sich das Auftaugewicht 100 g --> 200 g --> 300 g --> 400 g --> 500 g

1. 100g
2. 200g
3. 300g
4. 400g
5. 5009

o

Zubereitung: Legen Sie eine Abdeckfolie mittig auf den Drehtellers (benutzen Sie keinen Behéilter).

Maximal kénnen jeweils 100 g~500 g aufgetaut werden.

Taven Sie die Lebensmittel direkt nach Entnahme aus der Tiefkihltruhe auf.

Falls die Lebensmittel bereits teilweise aufgetaut sind, verwenden Sie den manuellen
Aufwérmbetrieb der Mikrowelle bei 200 W unter Beobachtung.

Vermeiden Sie Verfarbungen oder ein Aufkochen, indem Sie den flachen Bereich der
Lebensmittel mit Alufolie abdecken.

Achten Sie in jedem Fall darauf, dass die Folie nicht die Innenwand des Garraums
oder der Tir beriihrt, um Funkendurchschlag zu vermeiden.

So tauen Sie 400 g Fleisch auf.

1. Driicken Sie die Taste AUFTAUEN
vier Mal.

N

2. Driicken Sie die Taste START

einmal.

x4
i Wil = M
b s Nach 30 Sek. &
beginnt die Auftauzeit herunter zu zéhlen.
Sobald sie Null erreicht, gibt die Mikrowelle einen
“Piepton” aus.
Lebensmittelarten Taste Kijrzer/Lénger Verfahren
Hackfleisch - Fleischstiicke Verwenden Sie Alufolie zum
Fleisch Huhn Abdecken der flachen Bereiche der
Hihnerschenkel.
Thunfisch -Shrimps Verwenden Sie Alufolie zum
Fisch Fisch Abdecken der flachen Bereiche der
Schwanzflosse.
HINWEIS: Die diinnen Enden der Koteletts oder Steaks mit Folie schitzen.

Beim Einfrieren von Hackfleisch, dieses in gleichméfig groBe, flache Stiicke formen.

Hihnchenteile, Steaks und Koteletts getrennt in einzelnen flachen Schichten einfrieren und

erforderlichenfalls mit Tiefkishlbeuteln versehen, um die Schichten zu trennen. Das gewdhrleistet

ein gleichmaBiges Auftaven.

Es ist ebenfalls sinnvoll die Packungen mit den korrekten Gewichten zu beschriften.
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ZUR REINIGUNG DURFEN

VORSICHT: I
KEINESFALLS HANDELSUBLICHE OFENREINIGER,
DAMPFREINIGER, SCHEUERMITTEL, SCHARFE
REINIGUNGSMITTEL ODER REINIGUNGSMITTEL
DIE NATRIUMHYDROXID ENTHALTEN ODER
SCHEUERSCHWAMME VERWENDET WERDEN.
DIES GILT FUR ALLE TEILE DES GERATS.

DAS GERAT IN REGELMABIGEN ABSTANDEN
REINIGEN UND JEGLICHE ESSENSRESTE
ENTFERNEN - Das Gerat sauber halten, da
sonst die Leistung der Mikrowelle nachlassen
kann. Dies kann die Gebrauchsdauer des
Geriits nachteilig beeinflussen.

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

Bedienfeld: Vor dem Reinigen die Tir &ffnen, um das
Bedienfeld zu inaktivieren.

Das Bedienfeld vorsichtig mit einem feuchten Tuch
reinigen. Niemals zuviel Wasser und keine chemischen
oder scheuernden Reiniger verwenden, da das
Bedienfeld dadurch beschadigt werden kann.

Gerdateinnenraum:

1. Nach jedem Gebrauch das noch warme Gerét zur
Reinigung mit einem weichen, feuchten Tuch oder
Schwamm abwischen, um leichte Verschmutzungen
zu entfernen. Firr starke Verschmutzungen eine
milde Seifenlauge verwenden und mehrmals mit
einem weichen, feuchten Tuch oder Schwamm
grindlich nachwischen, bis alle Rickstdnde
vollsténdig entfernt sind. Entfernen Sie nicht den
Spritzschutz fir den Hohlleiter.

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

3. Verwenden Sie keine Sprihreiniger im Garraum.

Drehteller und Drehteller-Trager: Entfernen Sie

zuerst den Drehteller und den Drehteller-Trager aus

dem Garraum. Den Drehteller und den Tréger mit einer
milden Seifenlauge reinigen und mit einem weichen

Tuch trocknen. Beide Teile sind spilmaschinenfest.

Gerdéitetiir: Die Tir auf beiden Seiten, die Tirdichtung

und angrenzende Teile regelmaBig mit einem weichen,

feuchten Tuch abwischen, um alle Verschmutzungen
zu entfernen. Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

HINWEIS: Dampfreiniger dirfen nicht verwendet

werden.

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

1. Stromversorgung:

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

2. Leuchtet die Garraumlampe bei gedffneter Tiir?

JA NEIN

3. Stellen Sie einen Messbecher mit etwa 150 ml Wasser in das Gerét und schliefen Sie die Tir.
Programmieren Sie das Gerdt auf 1 Minute bei 800W Leistung und starten Sie es.

Leuchtet die Lampe?
Dreht sich der Drehteller?

HINWEIS: Der Drehteller dreht sich in beide Richtungen.

Arbeitet die Liftung?

(Durch Auflegen der Hand auf die Liftungséffnungen auf Luftstrom priifen.) JA

Ertént der Signalton nach einer Minute?

Erlischt die Anzeige “Garen”?

Ist das Wasser im Messbecher nach dem gerade
durchgefiihrten Betrieb hei3?

JA NEIN
JA NEIN

NEIN
JA NEIN
JA NEIN
JA NEIN

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

ACHTUNG: Wenn auf dem Display nichts erscheint, selbst wenn das Gerét korrekt ans Netz angeschlossen
ist, konnte der Energiesparmodus aktiviert sein. Offnen und schlieBen Sie die Tir, um das Gerdt einsatzbereit zu

machen. Siehe Seite D-6.
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Mikrowellen werden im Mikrowellengerat vom
Magnetron erzeugt, dadurch werden die Wassermolekile
im Lebensmittel in Schwingungen versetzt.

GLAS UND GLAS-KERAMIK

Hitzebestandiges Glasgeschirr ist sehr
gut geeignet. Der Garvorgang kann von
allen Seiten beobachtet werden. Es darf
jedoch nicht metallhaltig (Bleikristall) oder
mit einer Metallauflage versehen sein (z.B.

Goldrand, Kobaltblau).
KERAMIK

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

PORZELLAN

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

KUNSTSTOFF UND PAPIER-GESCHIRR

Hitzebestdndiges, mikrowellengeeignetes
Kunststoffgeschirr ist zum Auftauen, Erhitzen und Garen
von Lebensmitteln geeignet. Beachten Sie bitte die
Angaben des Herstellers.

Hitzebestdndiges, mikrowellengeeignetes Papiergeschirr
ist ebenfalls geeignet. Beachten Sie bitte die Angaben
des Herstellers.

MIKROWELLENFOLIE

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

BRATBEUTEL

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

Durch die erzeugte Reibung entsteht Wéirme, die dafiir
sorgt, dass die Speisen aufgetaut, erhitzt oder gegart
werden.

BRAUNUNGSGESCHIRR

Ist ein spezielles Mikrowellenbratgeschirr aus
Glaskeramik mit einer Metallegierung am Boden, die
dafir sorgt, dass die Speise gebréunt wird.

Bei Verwendung von Brdunungsgeschirr muss ebenfalls
ein geeigneter Isolator, z.B. ein Porzellanteller,
zwischen Drehteller und Brdunungsschale gelegt
werden. Beachten Sie genau die Vorheizzeit gemaf
Herstelleranweisung. Bei iberschreitung kann es zur
Beschadigung des Drehtellers und Drehteller-Tragers
kommen bzw. die Schutzsicherung des Gerates
auslésen und das Gerdt ausschalten.

METALL

Sollte in der Regel nicht verwendet werden, da
Mikrowellen Metall nicht durchdringen und so nicht
an die Speisen gelangen kdnnen. Es gibt jedoch
Ausnahmen: Schmale Streifen aus Aluminiumfolie
kénnen zum Abdecken von Teilen verwendet werden,
damit diese nicht zu schnell auftauen oder garen (z.B.
die Fligel beim Hahnchen). Kleine Metallspiefe und
Aluminiumschalen (z.B. bei Fertiggerichten) kénnen
benutzt werden. Sie missen aber im Verhdltnis zur
Speise klein sein, z.B. missen Aluminiumschalen
mindestens 2/3 bis 3/4 mit Speise gefillt sein.
Empfehlenswert ist, die Speise in mikrowellengeeignetes
Geschirr umzufillen. Bei Verwendung von
Aluminiumschalen oder anderem Metallgeschirr muss
ein Mindestabstand von ungeféhr 2,0 ¢cm zu den
Garraumwdnden eingehalten werden, da diese sonst
durch mégliche Funkenbildung beschadigt werden
kénnen.

Kein Geschirr Mit Metallauflage,

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

GESCHIRR-EIGNUNGSTEST

Wenn Sie nicht sicher sind, ob Ihr Geschirr
mikrowellengeeignet ist, fihren Sie
folgenden Test durch: Das Geschirr in das
Gerdt stellen. Ein Glasgefa mit 150 ml Wasser gefillt
auf oder neben das Geschirr stellen. Das Gerét 1 bis
2 Minuten bei 800 W Leistung betreiben. Wenn das
Geschirr kihl oder handwarm bleibt, ist es geeignet.
Diesen Test nicht fir Kunststoffgeschirr durchfishren, da
es sonst schmelzen kénnte.
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EINSTELLUNG DER ZEITEN

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

AUSGANGSTEMPERATUR

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

ALLE ANGEGEBENEN ZEITEN . ...

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

SALZ, GEWURZE UND KRAUTER

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

WASSERZUGABE

Gemise und andere sehr wasserhaltige Lebensmittel
kdnnen im eigenen Saft oder mit wenig Wasserzugabe
gegart werden. Dadurch wird gewdhrleistet, dass ein
GroBteil der Vitamine und Mineralstoffe im Lebensmittel
erhalten bleiben.

FETTE SPEISEN

Mit Fett durchwachsenes Fleisch und Fettschichten garen
schneller als magere Teile. Decken Sie deshalb diese
Teile beim Garen mit etwas Aluminiumfolie ab oder
legen Sie die Lebensmittel mit der fetten Seite nach
unten.

LEBENSMITTEL MIT HAUT ODER
SCHALE

wie Wirstchen, Héhnchen, Héahnchenschenkel,
Pellkartoffeln, Tomaten, Apfel, Eigelb oder &hnliches,
mit einer Gabel oder einem Holzstédbchen einstechen.
Dadurch kann der sich bildende Dampf entweichen,
ohne dass die Haut oder Schale platzt.

KLEINE UND GROSSE MENGEN

Die Mikrowellenzeiten sind direkt abhéngig von der
Menge des Lebensmittels, das Sie auftauen, erhitzen
oder garen méchten. Das bedeutet, kleine Portionen
garen schneller als groBe. Als Faustregel gilt:
DOPPELTE MENGE=FAST DOPPELTE ZEIT

HALBE MENGE=HALBE ZEIT

HOHE UND FLACHE GEFASSE

Beide Gefdfe haben das gleiche Fassungsvermdgen,
aber in der hohen Form ist die Garzeit langer als in
der flachen. Bevorzugen Sie deshalb méglichst flache
GefdBe mit groBer Oberflache. Hohe GeféBe nur
fir Gerichte verwenden, bei denen die Gefahr des
Uberkochens besteht, z.B. fiir Nudeln, Reis, Milch etc.

RUNDE UND OVALE GEFASSE

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

ABDECKEN

Durch Abdecken bleibt die Feuchtigkeit im Lebensmittel
erhalten und die Garzeit verkirzt sich. Zum Abdecken
einen Deckel, Mikrowellenfolie oder eine Abdeckhaube
verwenden. Speisen, die eine Kruste erhalten sollen,
z.B. Braten oder Hahnchen, nicht abdecken.

Es gilt die Regel, was im konventionellen Herd
abgedeckt wird, sollte auch im Mikrowellengerét
abgedeckt werden. Was im konventionellen Herd offen
gegart wird, kann auch im Mikrowellengerdt offen
gegart werden.

UNREGELMASSIGE TEILE

mit der dickeren bzw. kompakten Seite nach auBBen
platzieren. Gemise (z.B. Broccoli) mit den Stielen
nach auBen legen. Dickere Teile bendtigen eine
lédngere Garzeit und erhalten an den Aufenseiten
mehr Mikrowellenenergie, so dass die Lebensmittel
gleichméBig garen.

UMRUHREN

Das Umrithren der Speisen ist notwendig, da die
Mikrowellen zuerst die duBeren Bereiche erhitzen.
Dadurch wird die Temperatur ausgeglichen und die
Speise gleichmaBig erhitzt.

ANORDNUNG

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

MittelgroBe Teile, wie Hamburger und Steaks, wéhrend
des Garvorgangs einmal wenden, um die Garzeit zu
verkirzen. Grofle Teile, wie Braten und Héhnchen,
missen hdufiger gewendet werden, da sie austrocken
kénnte.

STANDZEIT

Die Einhaltung der Standzeit ist eine der wichtigsten
Mikrowellen-Regeln. Fast alle Speisen, die in der
Mikrowelle aufgetaut, erhitzt oder gegart werden,
benstigen eine kurze oder léngere Standzeit, in der ein
Temperaturausgleich stattfindet und sich die Flissigkeit
in der Speise gleichméBig verteilen kann.

BRAUNUNGSMITTEL

Lebensmittel erhalten nach mehr als 15 Minuten Garzeit
eine Bréune, die jedoch nicht mit der intensiven Bréune
und Kruste beim konventionellen Garen zu vergleichen
ist. Um eine appetitliche braune Farbe zu erhalten,
kénnen Bréunungsmittel eingesetzt werden. Sie dienen
meist gleichzeitig als Wirrzmittel. Nachfolgend finden
Sie einige Empfehlungen fir Braunungsmittel und
Anwendungsméglichkeiten:

BRAUNUNGSMITTEL GERICHTE VERFAHREN
Zerlassene Butter und Paprikapulver Gefligel Das Gefliigel mit der Butter/

Paprikapulver
Sojasauce

Barbecue- und Worcestersauce,
Bratensauce

Ausgelassene Speckwiirfel oder

Trockenzwiebeln Eintpfe

Kakao, Schokostreusel, braune Glasuren,
Honig und Marmelade

Auflaufe, Kasetoasts
Fleisch und Gefliigel

Braten, Frikadellen,
Kurzgebratenes

Aufléufe, Toasts, Suppen,

Kuchen und Desserts

Paprikamischung bestreichen
Mit Paprikapulver bestduben
Mit der Sauce bestreichen

Mit der Sauce bestreichen

Mit den Speckwiirfeln oder
Trockenzwiebeln bestreuen

Kuchen und Desserts damit
bestreuen oder glasieren

ERHITZEN

® Fertiggerichte in Aluminiumbehdltern sollten
herausgenommen und auf einem Teller oder in einer
Schiissel erhitzt werden.

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

® Bei fest verschlossenen GefdfBen die Deckel
entfernen.

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

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

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

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

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

AUFTAUEN

Die Mikrowelle ist ideal zum Auftauen von
Lebensmitteln. Die Auftauzeiten sind in der Regel
erheblich kiirzer als beim Auftauen auf herkdmmliche
Weise. Nachfolgend einige Tipps. Nehmen Sie das
Gefriergut aus der Verpackung und legen Sie es zum
Auftauen auf einen Teller.

BEHALTER

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

ABDECKEN

Dinnere Teile vor dem Auftauen mit kleinen
Aluminiumstreifen abdecken. Vollsténdig aufgetaute
oder warme Teile wdhrend des Auftauens ebenfalls
mit Aluminiumstreifen abdecken. Dies verhindert, dass
diinnere Teile bereits zu heif3 werden, wéhrend dickere
Teile noch gefroren sind.

DIE MIKROWELLENLEISTUNG

Eher niedriger als zu hoch wdhlen. So erzielen Sie ein
gleichmaBiges Auftauergebnis.

Ist die Mikrowellenleistung zu hoch, gart die
Speisenoberfléiche bereits an, wdhrend das Innere
noch gefroren ist.
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WENDEN/UMRUHREN

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

KLEINERE MENGEN

taven gleichméBiger und schneller auf als groBe. Wir
empfehlen deshalb, méglichst gleich groBe Portionen
einzufrieren. So kénnen Sie sich schnell und einfach
ganze Meniis zusammenstellen.

EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL,

wie Torte, Sahne, Kéase und Brot, nicht vollstdndig
auftauen, sondern nur antauen und bei Raumtemperatur
fertig auftauen. Dadurch wird vermieden, dass die
duBeren Bereiche bereits zu heifl werden, wéhrend die
inneren noch gefroren sind.

DIE STANDZEIT

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

GAREN VON FRISCHEM GEMUSE

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

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

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

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

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

® Gemiise nach der Halfte der Garzeit umrihren oder
wenden.

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

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

GAREN VON FLEISCH, FISCH &
GEFLUGEL

® Achten Sie beim Einkauf darauf, dass die Stiicke
méglichst gleichméBig sind. So erhalten Sie ein
gutes Garergebnis.

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

® Rindfleisch sollte gut abgehangen und sehnenarm
sein.

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

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

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

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

AUFTAUEN UND GAREN

Tiefkishl-Gerichte kdnnen in der Mikrowelle in einem
Arbeitsgang aufgetaut und gleichzeitig gegart werden.
In der Tabelle finden Sie hierzu einige Beispiele.
Beachten Sie auflerdem die allgemeinen Hinweise
zu "Erhitzen” und “Auftauen” von Lebensmitteln.
Fir die Zubereitung von handelsiblichen Tiefkiihl-
Fertiggerichten richten Sie sich bitte nach den
Hertsellerangaben auf der Verpackung. In der Regel
werden genaue Garzeiten und Hinweise fir die
Zubereitung im Mikrowellengerat gegeben.
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VERWENDETE ABKURZUNGEN

EL = Esslsffel kg = Kilogramm TK = Tiefkihlprodukt
TL = Teelsffel g = Gramm Msp = Messerspitze
Pr = Prise |'= Liter Pck = Péckchen
Ta = Tasse ml = Milliliter MW = Mikrowellen
Min = Minuten cm = Zentimeter Sec = Sekunden T
MWG = Mikrowellengerét Durchm = Durchmesser F.i.Tr. = Fett in der Troc Trockenmasse 8
o 2
TABELLE : ERHITZEN VON GETRANKEN UND SPEISEN 2
Getréink/Speise Menge Leistung Zeit  Verfahrenshinweise [a)
-g/ml-  -Stufe- -Min-
Kaffee, 1 Tasse 150 800W ca.l nicht abdecken
Milch, 1 Tasse 150 800W ca.l nicht abdecken
Wasser, 1 Tasse 150 800W 11/, -2 nicht abdecken, zum Kochen bringen
6 Tassen 900 800W 10-12 nicht abdecken, zum Kochen bringen
1 Schiissel 1000 800W 10-12 nicht abdecken, zum Kochen bringen
Tellergericht 400 800W ca.4 Sauce mit Wasser betréufeln, abdecken,
(Gemiise, Fleisch und Beilagen) zwischendurch umrithren
Eintopf 200 800W 2-3 abdecken, nach dem Erhitzen umrihren
Suppe, klar 200 800W ca.2 abdecken, nach dem Erhitzen umrishren
Cremesuppe 200 800W ca.2 abdecken, nach dem Erhitzen umrishren
Gemiise 200 800W 2-3 eventuell etwas Wasser zugeben, abdecken,
500 800W 4-5 nach der halben Erhitzungszeit umrithren
Beilagen 200 800W 1-2  mit etwas Wasser betrdufeln, abdecken,
500 800W 45  zwischendurch umrishren
Fleisch, 1 Scheibe* 200 800W 3-4 mit etwas Sauce betrdufeln, abdecken
Fischfilet* 200 800W 2-3  abdecken
Margarine oder Butter schmelzen* 50 800W ca.l/, abdecken

*ab Kihlschranktemperatur

TABELLE : GAREN VON FLEISCH, FISCH UND GEFLUGEL

Lebensmittel Menge Leistung Zeit Verfahrenshinweise Standzeit
-~ -Stufe-  -Min- -Min-
Hackbraten 1000 800W  16-18 Hackfleischteig aus gemischtem Hack (halb Schwein/ 10
halb Rind) zubereiten, in eine flache Auflaufform legen
Fischfilet 200 800W 3-4  nach Geschmack wiirzen, auf einen Teller legen, abdecken 3
Héhnchen 1200 800W  22-25* nach Geschmack wiirzen, in eine flache Auflaufform 3
legen, nach der halben Garzeit wenden *
Héhnchenschenkel 200 800W 3-4  nach Geschmack wiirzen, auf einen Teller legen, abdecken 3

* Beim Wenden der Speisen den Bratensaft abgiefBen.
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TABELLE : AUFTAUEN

Lebensmittel Menge Leistung Auftauzeit Verfahrenshinweise Standzeit
-g- -Stufe- -Min- -Min-
Bratenfleisch (z.B. Schwein, 1500 80W 58-64  auf einen umgedrehten Teller legen, 30-90
Rind, Lamm, Kalb) 1000 80W 42-48  nach der halben Auftauzeit wenden 3090
500 80W 1820 30-20
Steaks, Schnitzel, Koteletts, Leber 200 80W 7-8  nach der halben Auftauzeit wenden 30
Ente/Pute 1500 80W 4852  auf einen umgedrehten Teller legen, 3090
nach der halben Auftauzeit wenden
Hahnchen 1200 80W 39-43  auf einen umgedrehten Teller legen, 30-90
nach der halben Auftauzeit wenden
1000 80W 33-37  auf einen umgedrehten Teller legen, 3090
nach der halben Auftauzeit wenden
Kuchen, 1 Stiick 100-150 80W 2-5 auf einen Teller legen 5
Sahnetorte, 1 Stiick 150 80W 3-4  auf einen Teller legen 10
Torte ganz, @ 25cm 80W 20-24  auf einen Teller legen 30-60

TABELLE : AUFTAUEN UND GAREN

Lebensmittel Menge Leistung Auftauzeit Wasserzugabe Verfahrenshinweise Standzeit
g~ -Stufe-  -Min- -EL- -Min-

Fischfilet 300 800W 10-11 - abdecken 12

Forelle, 1 Stick 250 800W 79 - abdecken

Tellergericht 400 800W 8-9 - abdecken, nach der halben Zeit umriihren

Blattspinat 300 800W 79 - abdecken, ein-bis zweimal 2

zwischendurch umrihren

Brokkoli 300 800W 79 3-5EL abdecken, nach der halben Zeit umrihren 2

Erbsen 300 800W 79 3-5EL abdecken, nach der halben Zeit umrishren 2

Kohlrabi 300 800W 79 3-5EL abdecken, nach der halben Zeit umriihren 2

Mischgemiise 500 800W 12-14 3-5EL abdecken, nach der halben Zeit umrihren 2

Rosenkohl 300 800W 79 3-5EL abdecken, nach der halben Zeit umrishren 2

Rotkohl 450 800W 1113 3-5EL abdecken, nach der halben Zeit umrihren 2
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TABELLE : GAREN VON FRISCHEM GEMUSE

Gemiise Menge Leistung Zeit Verfahrenshinweise Wasserzugabe
-g- -Stufe-  -Min- £L/ml-
Blattspinat 300 800W 57 nach dem Waschen gut abtropfen lassen,abdecken, - -
zwischendurch ein- bis zweimal umrihren @]
Blumenkohl 800 800W  15-17 1 ganzer Kopf, abdecken in Rschen feilen, zwischendurch 5.6EL| [
500 800W  10-12 umrihren 4-5EL a
Brokkoli 500 800W  10-12 in Réschen teilen, abdecken, zwischendurch umrithren 4-5EL o
Champignons 500 800W 8-10 ganze Kdpfe, abdecken, zwischendurch umrithren -
Chinakohl 300 800W 9-11 in Streifen schneiden, abdecken, zwischendurch umrithren 4-5EL
Erbsen 500 800W 9-11  abdecken, zwischendurch umrihren 4-5EL
Fenchel 500 800W 9-11 in Viertel schneiden, abdecken, zwischendurch umrishren 4-5EL
Gemiisezwiebel 250 800W 57 ganz, in Mikrowellenfolie garen -
Kohlrabi 500 800W  10-12 in Wiirfel schneiden, abdecken, zwischendurch umrithren 50ml
M&hren 500 800W  10-12 in Scheiben schneiden,abdecken, zwischendurch umrishren 4-5EL
300 800W 9-12
Paprikaschote 500 800W 7-9 in Wiirfel schneiden, abdecken, zwischendurch umrithren 4-5EL
Pellkartoffeln 500 800W 9-11  abdecken, zwischendurch umrihren 4-5EL
Porree/Lauch 500 800W 9-11 in Ringe schneiden, abdecken, zwischendurch umrihren 4-5EL
Rotkohl 500 800W  10-12 in Streifen schneiden,abdecken, zwischendurch ein- bis 50ml
zweimal umriihren
Rosenkohl 500 800W 9-11 ganze Képfe, abdecken, zwischendurch umrihren 50ml
Salzkartoffeln 500 800W  9-11 in gleich groBe Stiicke schneiden, etwas salzen, 150ml
abdecken, zwischendurch umriihren
Sellerie 500 800W 9-11 in feine Wiirfel scheiden, abdecken, zwischendurch umrishren 50ml
Weif3kohl 500 800W  10-12 in Streifen scheiden, abdecken, zwischendurch umrithren 50ml
Zucchini 500 800W 9-11 in Scheiben schneiden, abdecken, zwischendurch umrishren 4-5EL

R-291(BK)WE [01 DE].indd 20
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IMPORTANTES CONSIGNES DE SECURITE: LISEZ-LES ATTENTIVEMENT
ET CONSERVEZ-LES POUR VOUS Y REPORTER ULTERIEUREMENT

1.Ce four est congu pour étre 8 ans et par des personnes dont

utilisé uniquement sur un plan de

travail. Il n'est pas congu pour

étre encastré dans une cuisine.

Ne placez pas le four dans une

armoire.

Placez ou surélevez le four de

sorte que la partie inférieure se

situe & au moins 85 cm du sol.

.La face arriére du four doit étre
placée contre le mur.

. Assurez-vous qu'un espace libre
minimum de 15 cm est présent
au-dessus du four.

.Cet appareil est congu pour étre
utilisé dans un foyer ou dans des
applications similaires telles que:

e dans des coins cuisine destinés
au personnel de boutiques,
des bureaux et d'autres
nvironnement professionnels;

e dans des batiments agricoles;

e par des clients d'héteﬁs, motels,
B&B et autres environnements
résidentiels;

.Le four & micro-ondes est congu
pour réchauffer de la nourriture
et des boissons.

Sécher de la nourriture ou des

vétements et réchauffer des

coussins chauffants, des pantoufles,
des éponges, du tissu trempé ou

d’autres objets similaires peut 9.

engendrer des blessures, des débuts
d’incendie ou des incendies.

.Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants ayant au moins

les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont réduites ou par
des personnes manquant de
connaissances ou d’expérience
si ces personnes sont surveillées
ou si J;s instructions spécifiques
leur ont été données pour
utiliser |'appareil en toute sécurité;
elles doivent également comprendre
les risques impliqués par
I"utilisation de |'appareil. Les
enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Les enfants ne doivent
pas nettoyer et entretenir |'appareil
s'ils ne sont pas surveillés.

7. AVERTISSEMENT: Si la porte

ou les joints de porte sont
endommagés, le four ne doit
pas étre utilisé avant d'avoir
été réparé par une personne
compétente.

8. AVERTISSEMENT: Le fait quun

individu autre qu’une personne
qualifiée effectue des opérations de
maintenance ou de réparation
impliquant le retrait d’un cache
assurant une protection contre
I"exposition & |'énergie des micro-
ondes présente un risque. N'adaptez,
ne réparez ou ne modifiez jamais
le four vous-méme.

Si le cordon d'alimentation de cet
appareil est endommagé, il doit
étre remplacé par un technicien
SHARP agréé pour éviter tout risque.

43/F-1

R-291(BK)WE [02 FR].indd 1

3/26/2014 1:19:05 PM




10. AVERTISSEMENT: Les liquides et
autres aliments ne doivent pas
étre chauffés dans des récipients
fermés car ces récipients risquent
d'exploser.

11.Chauffer des boissons au micro-
ondes peut entrainer une
ébullition explosive différée, il
faut donc étre prudent lors de la
manipulation du récipient.

12. Ne cuisez pas d'ceufs dans leur
coquille et ne réchauffez pas
d’ceufs durs entiers dans le four &
micro-ondes car ils risquent
d’exploser méme aprés que le
four a fini de chauffer. Pour cuire
ou réchauffer des ceufs qui n‘ont
pas été brouillés ou mélangés,
percez le jaune et le blanc afin
d’éviter qu'ils n’explosent.
Retirez la coquille des ceufs durs
et coupezles en tranches avant
de les réchauffer dans le four &
micro-ondes.

13. Vous devez vérifier que les ustensiles
utilisés sont appropriés au four. Voir
page F-14. N'utilisez que des
récipients et ustensiles adaptés
aux fours & micro-ondes en
modes Micro-ondes.

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

15.Lorsque vous réchauffez de la
nourriture dans des récipients
en plastique ou en papier,
surveillez le four car cette
opération présente un risque
de début d’incendie.

16.Si vous observez de la fumée,
éteignez ou débranchez le
four et laissez la porte fermée
afin d’étouffer les éventuelles
flammes.

17.le four doit étre nettoyé
réguliérement et tout dépét de
nourriture doit étre éliminé.

18. Le non maintien du four propre
peut entrainer une détérioration
de la surface qui pourrait
affecter la durée devie de
I'appareil ainsi que des
situations dangereuses
possibles.

19.Consultez les instructions
relatives au nettoyage
des joints de la porte,
des cavités et des piéces
adjacentes, page F-13.

FRANCAIS
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Pour éviter tout danger d’incendie

Pour éviter toute blessure

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 & leur enflammation.

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 & 230V, 50Hz
avec un fusible de distribution de 10 A minimum, ou un
disjoncteur de 10 A minimum.

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

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

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

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.

Les charniéres et les loquets de sécurité: assurez-vous
qu'ils ne sont ni endommagés ni desserrés.

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

L'intérieur de la cavité et la porte: assurez-vous qu'ils
ne sont pas cabossés.

Le cordon d’alimentation et sa prise: assurez-vous
qu'ils ne sont pas endommagés.

b

C

d

(5

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.

Nettoyez le cadre du répartiteur d’ondes, la
cavité du four, le plateau tournant et le pied
du plateau aprés chaque utilisation du four.
Ces piéces doivent étre toujours séches et
dépourvues de graisse. Les accumulations de
graisse peuvent s’échauffer au point de fumer
ou de s’enflammer.

Ne placez pas des produits susceptibles de s’enflammer au
voisinage du four ou de ses 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 contrélée et I'huile
peut s’enflammer.

Pour faire des popcorns, n'utilisez que les ustensiles congus
pour les fours & micro-ondes.

Ne conservez aucun aliment ou produit & I'intérieur du
four. Vérifiez les réglages aprés mise en service du four et
assurez-vous que le four fonctionne correctement.

Pour éviter la surchauffe et les incendies, des précautions
particuliéres doivent étre prises lorsque vous cuisez ou
réchauffez de la nourriture & forte teneur en sucre ou en
gras, par exemple des friands & la saucisse, des tartes ou
du pudding.

Lisez et utilisez ce mode d’emploi et le livre de recette qui
I'accompagne.

Evitez que la graisse ou la é ne s' it
sur le joint de porte ou sur les surfaces proches.
Nettoyez réguliérement le four et retirez tout
dépét de nourriture. Respectez les instructions
du paragraphe “Entretien et nettoyage” a la
page F-13.

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

Pour éviter toute electrocution

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 porfe ou dans les ouies d’aération. Si
un liquide pénétre dans le four, mettezle 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
I'eau ou tout autre liquide.

Veillez & ce que le cordon d’alimentation ne pende pas
a '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, adressez-vous au revendeur
ou & un agent d’entretien agréé par SHARP.
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Pour éviter toute explosion ou ébullition
soudaine

N'utilisez jamais aucun récipient scellé. Retirer les
rubans d'étanchéité et le couvercle avant fout utilisation
d’un tel récipient. Un récipient scellé peut exploser
en raison de I'augmentation de pression et ce, méme
aprés que le four a été mis hors service.

Prenez des précautions lorsque vous employez les
micro-ondes pour chauffer des liquides. Utilisez des
récipients & large ouverture de maniére que les bulles
puissent s'échapper.

Ne chauffez pas un liquide dans un récipient
a 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. N'utilisez pas pendant une période de temps
excessive (voir page F-18).

2. Remuez le liquide avant le chauffage/réchauffage.

3. Placez une tige de verre ou un objet similaire (pas

en métal) dans le récipient contenant le liquide.

Conservez le liquide pendant au moins 20 secondes

dans le four & la fin de la période de chauffage de

maniére & éviter toute ébullition soudaine différée.

4

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 refirez
les aliments du four de facon & éviter toute brolure.
Ouvrez les récipients, les plats & popcorn, les sacs de
cuisson, efc. de telle maniére que la vapeur qui peut s'en
échapper ne puisse vous briler les mains ou le visage et
pour empécher les ébullitions éruptives.

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

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

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

(1] /

Pour éviter toute mauvaise utilisation par les
enfants

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.
Vous devez enseigner aux enfants les consignes de
sécurité telles: 'usage d’un porte-récipient, le retrait
avec précaution des produits d’emballage des aliments.
Vous devez leur dire de porter une attention particuliére
aux emballages (par exemple, ceux qui sont destinés &
griller un aliment) dont la température peut étre trés
élevée.

Avutres 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 & vide.

Sinon vous risquez d’endommager le four.

Si vous utilisez un plat brunisseur ou un plat en matiére
autochauffante, interposez une protection contre
la chaleur (par exemple, un plat en porcelaine) de
maniére & ne pas endommager le plateau tournant et
le pied du plateau. Le temps de préchauffage précisé
dans le livre de recette ne doit pas étre dépassé.
N'utilisez aucun ustensile métallique car ils réfléchissent
les micro-ondes et peuvent provoquer un arc électrique.
Ne tentez pas de cuire ou de réchauffer les aliments
dans une boite de conserve.

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

Pour éviter de casser le plateau tournant:

(a) Avant de nettoyer le plateau tournant, laissez-le
refroidir.

Ne placez pas des aliments chauds ou un plat
chaud sur le plateau tournant lorsqu'il est froid.

Ne placez pas des aliments froids ou un plat froid
sur le plateau tournant lorsqu'il est chaud.

Ne posez aucun objet sur la carrosserie du four
pendant son fonctionnement.

REMARQUES:

Si vous avez des doutes quant & la maniére de
brancher le four, consulter un technicien qualifié.

Ni le fabricant ni le distributeur ne peuvent étre
tenus pour responsable des dommages causés au
four ou des blessures personnelles qui résulteraient
de l'inobservation des consignes de branchement
électrique.

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

(b

(c
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7)

| INSTALLATION

1. Retirez tous les matériaux d’emballage qui
se trouvent & l'interieur du four. Jetez la feuille

polyethylene qui se trouve entre la porte et I'intérieur

du four. Retirez I'autocollant de I’extérieur de la
porte, s'il y est collé.

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

R-291(BK)WE [02 FR].indd 5
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ENLEVER
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NE PAS ENLEVER

4.

5.

47/F5

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

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

S’assurer qu’un espace libre minimum de 15 cm

est prévu au-dessus du four.

)

|

Branchez la fiche du cordon d’alimentation dans
une prise murale standard (avec prise de ferre).

I]Scm
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Votre four vous est fourni préréglé sur le mode
Economie d'énergie. Cette fonctionnalité économise
de I'électricité lorsque le four n’est pas utilisé. Lorsque
vous branchez votre four pour la premiére fois, I'écran
digital n'affiche rien.

Pour utiliser le four en mode Economie

d'énergie:

1. Branchez le four. Aucun élément ne s'affiche a
I'écran pour l'instant.

2. Ouvrez et refermez la porte. L'afficheur du four
indique “0".
Le témoin du four s’allumera lorsque vous ouvrirez
la porte.

Utilisation de la touche STOP

Utilisez la touche STOP pour:
1. Effacer une erreur durant la programmation du four.
2. Arréter le four pendant la cuisson.

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.

48/F-6
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7 I NIVEAU DE PUISS

Votre four dispose de 4 niveaux de puissance. Pour
choisir le niveau de puissance approprié pour la
cuisson, suivez les conseils fournis dans la section
Recettes. En régle générale, les recommandations
suivantes s'appliquent:

soow

Pour une cuisson rapide ou pour réchauffer un plat (par ex.
soupes, ragoits, conserves, boissons chaudes, légumes,
poisson, efc.).

700W/500W

Pour les aliments délicats tels que les ceufs ou les fruits
de mer;

200w

Décongélation)-: utilisez ce niveau de puissance pour
décongeler vos plats de maniére uniforme. Idéal pour faire
mijoter le riz, les pates, les boulettes de pate et cuire la
créme renversée.

Pour régler la puissance, appuyez sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE jusqu'a ce que le niveau souhaité s'affiche.

Si vous appuyez une fois sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE, [ff] |'écran 'affichera. Si vous manquez le niveau de
puissance souhaité, confinuez & appuyer sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE pour atteindre le niveau de puissance

souhaité.

i) FoncTIONNEME

Lorsque vous configurez une cuisson par micro-ondes manuellement, commencez par entrer le niveau de puissance,

puis entrez le temps de cuisson.

Vous pouvez programmer jusqu'd 20 minutes aux niveaux de puissance 200W et 500W.
Vous pouvez programmer jusqu'd 15 minutes aux niveaux de puissance 700W et 800W.

Exemple:

Pour réchauffer de la soupe pendant 2 minutes et 30 seconds avec une puissance de micro-ondes de 500W.

1. Choisissez la puissance souhaitée
en appuyant sur la touche
NIVEAU DE PUISSANCE &
trois reprises pour SOOW.

»

REMARQUES:

2. Entrez le temps de cuisson
souhaité en appuyant sur les
touches TEMPS.

/l min. /|D sec
x2 x3 »
2l
LI

3. Appuyez sur la touche
DEMARRER pour

commencer la cuisson.

L”éor Rh‘\c

Vérifiez I’afficheur.

C.o.

1. Llorsque vous ouvrirez la porte pendant la cuisson, I'écran digital arrétera automatiquement d'afficher le
femps de cuisson. Le compte & rebours du temps de cuisson reprendra lorsque vous refermerez la porte et

réappuierez sur la touche DEMARRER.

2. Si vous souhaitez connaitre le niveau de puissance pendant la cuisson, appuyez sur la touche NIVEAU DE

PUISSANCE et il sera affiché.
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Réglage Moins/plus

Les temps de cuisson programmées dans les menus automatiques sont faites sur mesure pour la plupart des
mets populaires. Pour régler le temps de cuisson & votre convenance, utilisez la fonction “Plus” ou “Moins” pour
augmenter (Plus) ou diminuer (Moins) le femps de cuisson.

La fonctionnalité Moins/Plus peut &tre employée pour régler le temps de cuisson des options suivantes

- RECHAUFFAGE EN UN TOUCHER

— DECONGELATION

— BOISSONS (option Moins uniquement)

(1) RECHAUFFAGE EN UN TOUCHER

* Pour réchauffer 1 bol de soupe plus longtemps qu'avec le réglage standard. Z—()
1. Appuyez ung fois sur 2. Appuyez une fois sur LZ)
la touche DEMARRER la touche PLUS. <

[N

(Capteur de réchauffage).

More /\

x1

Le réchauffage avec capteur Le réchauffage avec capteur continue avec des options
commencera. supplémentaires.

Lorsque de la vapeur sera détectée, le four s'arrétera et

|'écran affichera “0”. @

\ 4

(2) DECONGELATION

* Pour décongeler 400g de poisson pendant moins longtemps qu'avec le réglage standard.

1. Appuyez guatre fois sur la 2. Appuyez une fois sur la touche
touche DECONGELATION DEMARRER.

pour décongeler 400 g.

Isor ReN®

i Y Bﬂg

i

3. Appuyez une fois sur la touche Moins. Pendant 30 s. Appuyez sur la touche
Démarrer.

\/ Less

x1

W -

Aprés 30 s.

L'indicateur Moins Le compte & rebours du temps de décongélation commencera.
apparaitra. Lorsqu'il atteindra zéro, le micro-ondes “bippera”.
50/F-8
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NOTE POUR LE FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

1. Lorsque vous utilisez les fonctionnalités automatiques, respectez scrupuleusement les instructions détaillées
fournies dans chaque GUIDE DE MENU pour obtenir le meilleur résultat. Si ces instructions ne sont pas
scrupuleusement suivies, il se peut que les aliments soient trop ou pas assez cuits.

2. Utilisez les réglages manuels pour les aliments pesant plus ou moins que la quantité ou le poids listé dans
chaque GUIDE DE MENU.

3. Pour changer le résultat définitif de la décongélation ou cuisson obtenue avec le réglage standard, appuyez sur
la touche Plus ou Moins.

Reportez-vous & la page F-8.

4. Le résultat définitif de la cuisson variera selon I'état des aliments (température, forme, qualité).  Vérifiez les
aliments aprés les avoir cuits, et si nécessaire, continvez & les cuire manuellement.

5. Pour décongeler des aliments plus lourds ou plus légers que les poids décongelables par le biais du GUIDE DU
MENU DECONGELATION, procédez & un réglage manuel de la décongélation.

RECHAUFFAGE EN UN TOUCHER

La fonction Réchauffage en un toucher vous simplifie la tache en vous permettant de réchauffer facilement des
aliments gréce au capteur automatique. Ne préparez pas de petites quantités d'aliments ou d'aliments & faible
teneur en eau tels que du pain ou des aliments grillés avec cette fonction.

Cela évitera la “fumée et les départs de feu”.

N'utilisez pas la touche Capteur de réchauffage pour réchauffer une boisson, nous vous recommandons plutét
d'utiliser la touche Boissons.

Pour réchauffer une assiette pour le diner.

1. Appuyez une fois sur la touche DEMARRER (Capteur de réchauffage).

Le processus commencera et I'écran affichera la barre du capteur de cuisson. Une fois le réchauffage terming, le
four s'arrétera et affichera “0”.

Précautions:

e Retirez les couvercles et films plastiques pour éviter les déformations ou qu'ils ne fondent.

e les récipients risquant de s'endommager, d'exploser ou de prendre feu pendant leur chauffe doivent étre évités.
(Récipient ou sachet de sauce, ceuf dur, boite d'aluminium)

¢ N'utilisez pas de récipient en aluminium ou de feuille d'aluminium.
(Les chauffer risque de provoquer des étincelles entrainant une panne.)

® Llaissez refroidir le four ou son plateau s'ils sont chauds.
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o Aliments emballés : aliments devant rester humides & 'intérieur tels que le riz congelé ou

17 les aliments & la vapeur.
g o Aliments non emballés: riz (fempérature ambiante/congelg), aliments dont |'eau interne a tendance
& s'évaporer fels que les plats frits en profondeur ou les plats sautés.
O : signifie Doit &tre emballé dans le tableau H
Menu Poids Etat Film | Touche Moins/plus Techniques
Plat préparé 100 4 350 g | Température
(spaghettis, tarte) ambiante/frais
Assiette de diner Approx. Température
600g ambiante/frais
Riz 1 & 4 bols Température Lorsque le riz est dur, pulvérisez de
(1 bol = 150g) | ambiante/frais I'eau dessus.
Riz congelé 1 a2 bols Congelé L'épaisseur doit &tre inférieure & 3 cm.
(1 portion = 150g) o Aplanissez le riz congelé puis placez-
le dans un plat
Plats & la vapeur | 5 & 12 pcs Température o Pulvérisez de I'eau des deux cétés
(boulettes vapeur) (160g) ambiante/frais
Congelé o
Plats grillés 1 & 4 bols Température Appliquez de I'huile végétale en cas
(Hamburger) (1 portion = 80g) | ambiante/frais de sécheresse
Congelé Aprés la chauffe, passer les aliments
o & la vapeur pendant 2 & 3 min alors
qu'ils sont emballés
Ragoits au curry | 200 & 400g | Température o Congeler dans un récipient peu
ambiante/frais profond.
N K Sortir lorsqu'un temps restant est
100 & 400g Congelé affiché, mélanger, revenir & la
1) position d'origine, appuyer sur la
touche DEMARRER, chauffer puis
remélanger une fois terminé.
Plats bouillis 100 & 400g | Température Emballez les plats susceptibles
ambiante/frais d'éclater, tels que le poisson bouilli.
Plats fris en 100 & 400g | Température Placez un papier de cuisson ou un
profondeur ambiante/frais papier pour tenpuras dans un plat
(tenpura) puis organisez les aliments (ne les
empilez pas). Etant donné que les
calamars peuvent facilement s'abimer,
utilisez la fonction micro-ondes
manuelle & 200W.
Soupe 1 &2 bols Mélangez aprés la chauffe
(1 bol & 150 m
Ris fris 100 & 400g | Température Mélangez aprés la chauffe
ambiante/frais
100 & 300g Congelé o Délier avant la chauffe
Nouvilles sautées | 100 & 200g | Température Mélangez aprés la chauffe
ambiante/frais
Légumes 100 & 300g Congelé Attention, lorsque vous chauffez un
mélangés o faible poids, cela peut provoquer de
la fumée, des départs de feu ou des
arcs électriques
52/F-10
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La touche Boissons calcule automatiquement la puissance micro-ondes nécessaire pour réchauffer les boissons les
plus populaires.

(café, thé et eau) Chaque fois que vous appuyez sur la touche Boissons, le nombre de tasses change
1 tasse --> 2 tasses --> 3 tasses --> 4 tasses --> 1 tasse

1. 1 tasse 0

2. 2 tasses

3. 3 tasses

4. 4 tasses 8,

verage®

Préparation: placer au centre du plateau tournant (pour 1 tasse)

Pour deux tasses ou plus, placezles sur la méme circonférence.
— =t —
D SwL gl
2 tasses

3 fasses 4 tasses

o Placez la boisson dans des tasses standard.
Lait: 200 ml, café: 150 ml (ml=cc)

® Ne remplissez jamais de tasse & ras bord. La boisson pourrait bouillir et déborder.
® Mélangez avant et aprés le réchauffage

Pour réchauffer 2 tasses de thé

1. Appuyez deux fois sur la 2. Appuyez une fois sur la

touche Boissons. touche DEMARRER.
n @
&HMH o5
erads 2 @%ww\\@
8 L2 »
&
Aprés 30 s.

Le compte & rebours du temps de cuisson commencera.
Lorsqu'il atteindra zéro, le micro-ondes “bippera”.

Attendez 1 & 2 min aprés la chauffe pour sortir les tasses.

Précautions:
¢ Ne réchauffez pas de boissons dans leur bouteille.
e lorsque le véritable poids est inférieur au poids standard, utilisez le réchauffage micro-ondes manuel & 800W

Surveillez attentivement le réchauffage. Utiliser le Capteur de réchauffage peut entrainer une Ebullition
soudaine.
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La fonction DECONGELATION calcule automatiquement la puissance micro-ondes et le temps de décongélation.
Chaque fois que vous appuyez sur la touche Décongélation, le poids & décongeler change de 100g --> 200g -->
300g --> 400g --> 5009

100g
200g
300g
4009
500g

OhwN =

Préparation: placez un film au centre du plateau tournant (n'utilisez pas de récipient)

Possibilité de décongeler 100 & 500g & chaque fois.

Décongeler des aliments que vous venez de sortir du congélateur.

Si les aliments sont déja partiellement décongelés, utilisez le réchauffage micro-ondes
manuel & 200W avec précaution.

Empéchez les décolorations ou ebullitions en recouvrant les plus fines parties des
aliments d'une feuille d'aluminium.

Veillez & ce que cette feville ne touche pas les parois internes de la cavité de I'appareil
ou la porte pour éviter les arcs électriques.

<2/
<
U~
Z
<
oc
[N

Pour décongeler 400g de viande.

1. Appuyez quatre fois sur la 2. Appuyez une fois sur la touche

touche DECONGELATION. DEMARRER.

&) .

x4
[ 1
N ikl
# Apres 30 s. %
Le compte & rebours du temps de décongélation commencera.
Lorsqu'il atteindra zéro, le micro-ondes “bippera”.
Types d'aliments Touche Plus/Moins Techniques
Viande hachée - viande Utilisez une feuille d'aluminium pour
Viande | tranchée recouvrir les parties plus fines des
Poulet cuisses de poulet.
Thon - crevettes Utilisez une feville d'aluminium pour
Poisson | Poisson recouvrir les parties plus fines de la
quevue de poisson.
REMARQUE: protégez |'extrémité fine des morceaux ou steaks d'une feville d'aluminium.

Lorsque vous congelez de la viande hachée, congelezla en parts plates et réguliéres de méme taille.

Pour les morceaux de poulet, steaks et autres morceaux, congelez les morceaux séparément, en
couches plates individuelles, et si nécessaire, intercalez du plastique pour congélation pour
séparer les couches. Ceci garantira une décongélation réguliére.

Etiqueter les paquets en notant les poids appropriés est également une bonne idée.
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ATTENTION : N'UTILISEZ PAS DE NETTOYANTS
POUR FOURS COMMERCIAUX, DE NETTOYEURS
A VAPEUR, D'ABRASIFS, DE NETTOYANTS
AGRESSIFS, OU AUTRE PRODUIT CONTENANT
DE L'HYDROXYDE DE SODIUM, OU ENCORE DE
TAMPONS DE RECURAGE, QUELLE QUE SOIT LA
PARTIE DE VOTRE FOUR A MICRO-ONDES QUE
VOUS SOUHAITEZ NETTOYER.

NETTOYEZ LE FOUR A’INTERVALLES REGULIERS
ET RETIREZ TOUT DEPOT DE NOURRITURE:
gardez votre four propre pour éviter toute
détérioration de ses performances. Un
mavuvais entretien peut nuire a la durée de
vie de l'appareil.

Extérieur du four: Nettoyez |'extérieur du four
au savon doux et & I'eau. Rincez pour éliminer |'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. Evitez de mouiller
abondamment le tableau.

Intérieur du four

1. Pour un nettoyage facile, essuyez les éclaboussures
et les dépdts a I'aide d'un chiffon doux et mouillé
ou une éponge aprés chaque utilisation et pendant
que le four est encore fiéde. Si les taches résistent
& un simple nettoyage, utilisez de I'eau savoneuse
puis essuyez & plusieurs reprises & I'aide d’un
chiffon mouillé jusqu’a ce que tous les résidus soient
éliminés.

2. Assurez-vous que |'eau savoneuse ou |'eau ne
pénétrent pas dans les petits trous des parois.
Sinon, elle risque de causer des dommages au four.

3. N'utilisez pas un vaporisateur pour nettoyer
I'intérieur du four.

Plateau tournant et pied du plateau: Enlevez

tout d'abord le plateau tournant et le pied du plateau.

Puis, lavez le plateau tournant et le pied du plateau au

moyen d’eau savonneuse. Enfin, essuyez le plateau

tournant et le pied du plateau avec un chiffon doux et
mettez-les tous deux sur I'égouttoir & vaisselle avant de
les remettre en place.

Porte: Pour éliminer toutes les traces de saleté,
nettoyez réguliérement les deux cdtés de la porte,
les joints de la porte et les parties adjacentes avec
un chiffon doux humide. N'utilisez pas de nettoyant
abrasif.

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

1. Alimentation

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

Vérifiez le fusible et le disjoncteur.

wWw N

. Quand la porte est ouverte, la lampe est-elle éclairée? -
. Placez une tasse contenant approximativement 150 ml d’eau dans le four et refermez la porte.

Placez LE NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES sur 800W et réglez le bouton

MINUTERIE/KG/PORTION sur une minute.
L'éclairage du four s'allume-il?

Le plateau tournant fourne-il?

REMARQUE:

Le plateau tourne dans un sens ou dans |'autre.
La ventilation est-elle normale?

(Placez votre main sur les ouvertures de la ventilation et vérifiez que I'air passe.)

Aprés 1 minute, le signal se faitil entendre?
Lindicateur de cuisson en route s'éteint -il?

Est-ce que la tasse d’eau est chaude aprés les opérations ci-dessus?

oul NON
Oul NON
Qoul NON
oul NON
Oul NON
Oul NON
Oul NON

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

IMPORTANT: Si |'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 F-6.
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Les micro-ondes du four sont générées par un
magnétron entrainant une oscillation des molécules
d'eau des aliments.

VERRE ET VERRE CERAMIQUE

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

CERAMIQUE

Convient généralement trés bien. Les céramiques
doivent étre glacées, car si elles ne le sont pas, de
I'humidité peut pénétrer la céramique. L'humidité
entraine une chauffe du matériau, ce qui peut conduire
& un bris. Si vous n'étes pas certain de savoir si votre
ustensile convient au micro-ondes, effectuez un test.

PORCELAINE

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

MATIERES PLASTIQUES ET CARTON

Les ustensiles en plastique thermorésistant et convenant
& une utilisation dans un four & micro-ondes peuvent
étre employés pour décongeler, chauffer et cuire des
aliments. Suivez les recommandations du fabricant.

Le papier thermorésistant congu pour une utilisation
dans & micro-ondes convient également. Suivez les
recommandations du fabricant.

FILM PLASTIQUE POUR MICRO-
ONDES

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

SACHETS A ROTI

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

PLAT BRUNISSEUR

Il existe de la vaisselle dédiée au micro-ondes ; un
verre céramique basé sur un alliage métallique est
utilisé pour la fabriquer, ce qui permet de faire

dorer les aliments.

La chaleur est quant & elle générée par la friction
produite, ce qui permet de décongeler, chauffer ou
cuire les aliments.

Lorsque vous utilisez un plat pour dorer, utilisez
également un isolant approprié, par exemple, placez
une assiefte en porcelaine entre le plateau tournant et
le plat & dorer. Veillez & respecter scrupuleusement le
temps de préchauffage fourni dans les instructions du
fabricant. Un préchauffage excessif peut endommager
le plateau tournant ou le pied du plateau tournant, ou
encore déclencher le dispositif de sécurité qui éteindra
le four.

METAUX

En régle générale, il ne faut pas utiliser de métal
car les micro-ondes ne pénétrent pas le métal et
ne peuvent donc pas atteindre les aliments. Il y a
cependant des exceptions: de petites bandes de feuille
d'aluminium peuvent par exemple étre employées pour
recouvrir certaines parties des aliments afin qu'elles ne
décongélent pas trop rapidement ou ne commencent
pas & cuire ((p. ex. ailes de poulet). De petits pics &
brochettes métalliques et des récipients en aluminium
(p. ex. de plats préparés) peuvent aussi étre utilisés.
lls doivent cependant étre petits par rapport aux
aliments, p. ex. les récipients en aluminium doivent
étre remplis aux 2/3 aux 3/4 d'aliments. Nous vous
recommandons de transférer les aliments dans de la
vaisselle adaptée pour une utilisation en micro-ondes.
Lorsque vous utilisez des récipients en aluminium ou
d'autres ustensiles métalliques, il doit y avoir un creux
d'approximativement 2 cm entre ces objets métalliques
et les parois internes du micro-ondes, sinon les parois
pourraient étre endommagées par de potentiels arcs
électriques.

NE PAS UTILISER DE VAISSELLE
RECOUVERTE DE METAL

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

TEST D’APTITUDE POUR LA
VAISSELLE

Si vous n'étes pas certain de savoir si votre ustensile
est adapté pour une utilisation dans votre four & micro-
ondes, effectuez le test suivant: placez I'ustensile dans
le four. Placez un verre rempli de 150 ml d'eau sur
I'ustensile ou & cdté de celuici. Allumez le four avec
une puissance de 800 pendant 1 & 2 minutes. Si
I'ustensile reste frais ou simplement chaud au toucher,
il convient. N'utilisez pas ce test sur un ustensile en
plastique car il pourrait fondre.
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REGLAGE DES TEMPS

En régle générale, les temps de décongélation, chauffe
et cuisson sont considérablement plus courts que lorsque
vous utilisez une cuisiniére ou un four conventionnel.
C'est pour cefte raison que vous devez respecter les
temps recommandés fournis dans ce mode d'emploi.

Il est préférable de choisir des temps trop courts plutét
que des temps trop longs. Vérifiez les aliments aprés
leur cuisson. Il est préférable de devoir cuire quelque
chose un peu plus longtemps que de trop le cuire.

TEMPERATURE DE DEPART

Les temps de décongélation, chauffe et cuisson
dépendent de la température initiale des aliments.
Les aliments congelés et les aliments stockés dans un
réfrigérateur requiérent par exemple plus de temps que
les aliments qui ont été stockés & température ambiante.
Pour la chauffe et la cuisson, des températures de
stockage conventionnelles sont présupposées
(température de réfrigérateur d'approximativement 5°C
et température ambiante d'approximativement 20°C).
Pour la décongélation, une température de congélateur
de - 18°C est présupposée.

TOUTES LES DUREES INDIQUEES

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

SEL, EPICES ET HERBES

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

ADDITION D’EAU

Les légumes et autres aliments & forte teneur en eau
peuvent étre cuits dans leur propre jus ou un peu d'eau
peut étre ajouté. Ceci garantit la préservation de la
majorité des vitamines et minéraux.

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.

AILMENTS 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 c6té gras
vers le bas.

PETITES ET GRANDES QUANTITES

Le temps d'utilisation des micro-ondes dépend
directement de la quantité d'aliments que vous aimeriez
décongeler, chauffer ou cuire. Cela signifie que les
petites portions cuisent plus rapidement que les plus
grosses. 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, efc.

RECIPIENTS RONDS ET OVALES

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

COUVRIR OU NON

Recouvrir les aliments en préserve I'humidité et
raccourcit le temps de cuisson. Utilisez un couvercle,
du papier pour micro-ondes ou une cloche. Les aliments
censés étre croustillants, p. ex. les rétis ou les poulets,
ne doivent pas étre recouverts.

En régle générale, tout ce qui doit étre recouvert dans
un four conventionnel doit également |'étre dans un
four & micro-ondes. Tout ce que vous ne recouvririez
pas dans un four conventionnel peut également rester
non recouvert dans un four & micro-ondes.

PIECES DE FORME IRREGULIERE

Les placer avec le cété le plus épais ou le plus compact
vers |'extérieur. Poser les légumes (p. ex. le brocoli)
avec les tiges vers |'extérieur. Les piéces épaisses
nécessitent un temps de cuisson plus long et recevront &
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.
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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
cdtés dans les aliments.

RETOURNER

Les produits de taille moyenne, tels que les hamburgers
ou steaks, doivent étre retournés une fois durant la
cuisson pour raccourcir le processus de cuisson. Les
produits volumineux, tels que des rétis et poulets,
doivent étre fréquemment retournés car ils pourraient
se dessécher.

TEMPS DE REPOS

Respecter le temps de repos des aliments une fois sortis
du micro-ondes est I'une des plus importantes régles &

RODUITS DE BRUNISSAGE

METS

suivre avec les micro-ondes. Presque tous les aliments
décongelés, chauffés ou cuits au micro-ondes exigent
un certain temps pour étre préts ; pendant ce temps, la
température est égalisée et I'humidité des aliments est
réguliérement répartie.

PRODUITS DE BRUNISSAGE

Aprés approximativement 15 minutes de cuisson,
les aliments deviennent dorés, bien que cela ne soit
pas comparable & ce que vous obtiendriez avec une
cuisson conventionnelle: les aliments ne sont pas dorés
et croustillants en profondeur. Pour obtenir une couleur
dorée appétissante, vous pouvez utiliser des agents de
brunissage. Pour la plupart, ils agissent simultanément,
comme les agents de sapidité. Dans le tableau suivant,
vous trouverez quelques suggestions quant aux
substances que vous pourriez utiliser pour dorer et
quelques unes de leurs utilisations potentielles.

METHODE

Beurre fondu et paprike en poudre Volailles

Paprika en poudre
au fromage

Sauce de soja

Sauce Barbecue et sauce Worcester,

sauce de roti rotis

Dés de lard fondus ou oignons secs

Cacao, chocolat répé, glaces brunes,
miel et marmelade

Soufflés et grapoudre Croites

Viandes et volailles

Rétis, rissoles, petits aliments

Soufflés et gratins, toasts,
soupes, potées

Géteaux et desserts

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

Saupoudrer de paprika en poudre

Badigeonner de sauce

Badigeonner de sauce

Parsemer de dés de lard ou d’oignons
secs

Saupoudrer ou glacer les gdteaux et
les desserts

RECHAUFFAGE

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

® Enlever le couvercle des récipients hermétiquement
fermés.

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

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

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

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

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

DECONGELATION

Votre micro-ondes est idéal pour décongeler. Les
temps sont généralement considérablement plus courts

qu'avec les méthodes traditionnelles de décongélation.
Voici quelques astuces. Retirez |'aliment congelé de
son emballage et placez-le sur une assiette pour le
décongeler.

RECIPIENTS

Les récipients adaptés aux micro-ondes conviennent
particuliérement bien pour la décongélation et la chauffe
d'aliments car ils peuvent résister aux températures
d'un congélateur (jusqu'a approximativement -40°C)
et car ils résistent également & la chaleur (jusqu'a
approximativement 220°C). Vous pouvez donc utiliser
un méme récipient pour décongeler, chauffer et méme
cuire les aliments, sans avoir & les transférer d'un
récipient & |'autre.

COUVRIR

Recouvrez les parties plus fines de petites bandes
de feuille d'aluminium avant de décongeler. De la
méme maniére, les parties entiérement décongelées
ou chaudes doivent étre recouvertes de bandes
d'aluminium pendant la décongélation. Ceci empéche
les parties plus fines de devenir trop chaudes tandis que
les parties plus épaisses sont encore congelées.

REGLAGE APPROPRIE

Il est préférable de choisir une puissance trop faible que
trop élevée. Procéder ainsi garantira une décongélation
réguliére des aliments.
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RETOURNER/REMUER

Pratiquement tous les aliments doivent étre refournés
ou mélangés de temps en temps pendant la cuisson.
Aussi t6t que possible, séparez les parties collées et
réorganisez-les.

LES PETITES QUANTITES

Décongeler plus rapidement et réguliérement les
aliments plus volumineux. Nous vous recommandons
de congeler des portions de méme taille. En procédant
ainsi, vous pourrez préparer rapidement et facilement
des menus complets.

LES ALIMENTS DELICATS

Les aliments tels que les gdteaux, la créme, le fromage
et le pain, ne doivent étre que partiellement décongelés
puis se décongeler complétement & température
ambiante. En procédant ainsi, cela empéche les parties
extérieures de devenir trop chaudes alors que l'intérieur
reste congelé.

LE TEMPS DE REPOS

Ceci est particuliérement important aprés avoir
décongelé ces aliments car le processus de
décongélation continue pendant cette période. Dans
le tableau de décongélation, vous trouverez les temps
de repos pour divers aliments. Les aliments épais et
denses exigent un plus long temps de repos que les
aliments plus fins ou poreux. Si les aliments n'ont pas
été suffisament décongelés, vous pouvez continuer & les
décongeler au four & micro-ondes ou rallonger le temps
de repos des aliments une fois sortis du micro-ondes en
conséquence. A la fin du temps de repos, vous devriez
vous occuper des aliments aussi 8t que possible et ne
pas les recongeler.

CUISSON DE LEGUMES FRAIS

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

@ lavez les légumes et neftoyezles avant de peser la
quantité nécessaire & la recette et de les couper en
petits morceaux.

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

® Ajoutez approx. 5 cuillerées & soupe d’eau pour
500g de légumes, un peu plus pour les légumes
riches en fibres. Les quantités nécessaires figurent
dans le tableau.

@® On cuira en général les légumes dans une terrine &
couvercle. On peut cuire les légumes & forte 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
approx. 2 minutes pour que la température se
répartisse uniformément (femps de repos).

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

CUISSON DE VIANDES, DE POISSONS
ET DE VOLAILLES

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

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

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

® Méme si les morceaux de viande sont de taille
identique, ils peuvent cuire différemment. Cela
est d0 entre autres & la nature de la viande, aux
différences de teneur en graisse et en liquide ainsi
qu'd la température de la viande avant la cuisson.

® lorsque la cuisson dépasse 15 minutes, les mets
prennent naturellement une couleur brune qui
peut étre accentuée par I'utilisation de produits de
brunissage. Pour que la surface soit croustillante, il
est conseillé d'utiliser un plat brunisseur ou de saisir
I'aliment & la poéle et de terminer la cuisson au
micro-ondes. Vous disposerez alors d'un fond pour
préparer une sauce.

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

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

DECONGELATION ET CUISSON

Les plats congelés peuvent étre décongelés et
cuits dans un méme temps, en une seule opération
de votre micro-ondes. Vous trouverez quelques
exemples dans le tableau. Prenez cependant
en compte les conseils généraux fournis pour la
“chauffe” et la “décongélation” d'aliments. Veuillez
vous reportfer aux instructions du fabricant figurant
sur I'emballage lorsque vous préparez des plats
surgelés. Ces instructions contiennent généralement
un temps de cuisson précis ainsi que des conseils
pour la préparation.
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ABREVIATIONS UTILISEES

CC = cuillerée & café kg = kilogramme CS = cuillerée & soupe
g = gramme | = litre ml = millilitre
Min = Minute cm = centimétre MG = matiére grasse

TABLEAU : RECHAUFFAGE DE BOISSONS ET DE METS

Boissons/mets Qté  Puissance Conseils de preparation
-g/ml- -Niveau-

Café Tasse 150 800W  app.l  ne pas couvrir %
Lait, 1 Tasse 150 800W  app.1 ne pas couvrir LZ}
Eau, 1 Tasse 150 800W 11/2-2  ne pas couvrir, porter & ébullition é
6 Tasses 900 800W  10-12  ne pas couvrir, porter & ébullition L
1 Terrine 1000 800W  10-12  ne pas couvrir, porter a ébullition
Plat garni 400 800W app.4 arroser la sauce d’eau, couvrir,a remuer une
(Légumes, Viande et Garnitures) fois
Potée 200 800W 23 couvrir, remuer aprés le réchauffage
Consommé 200 800W  app.2  couvrir, remuer aprés le réchauffage
Velouté 200 800W  app.2  couvrir, remuer aprés le réchauffage
Légumes 200 800W 23 ajouter éventuellement de |'eau, couvrir
500 800W 45 remuer & la moitié du femps de réchauffage
Garnitures 200 800W 12 arroser un peu d'eau, couvrir,
500 800W 45 remuer une fois
Viande 1 Tranche* 200 800W 34 couvrir, arroser d'un peu de sauce, couvrir
Filet de Poisson* 200 800W 23 couvrir
Faire fondre de la margarine 50 800W  app.!/, couvrir
ou du beurre*

* température du réfrigérateur

TABLEAU: CUISSON DE VIANDES, DE POISSONS ET DE VOLAILLES

Aliments Qté Puissance Temps Conseils de préparation Temps de repos
-g- -Niveau- -Min- -Min-
Réti viande 1000 800W  16-18  preparer la viande hachée & partir de hachis 10
hachée mélangés (moitié porc/moitié boeuf), la mettre
dans un moule & gratin
Filet de poisson 200 800W 3-4  assaisoner, poser sur un plat, couvrir 3
Poulet 1200 800W  22-25* assaisoner, poser sur un plat & gratin, retourne 3

& la moitié du temps de cuisso *

Cuisses de poulet 200 800W 3-4  sassaisoner, poser sur un plat, couvrir 3

* Lors du refournement, retirez le jus du plat.
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TABLEAU: DECONGELATION

Aliments Qté Puissance Tempsde Conseils de préparation Temps de
-g-  -Niveau- décongélation repos
-Min- -Min-
Viande & réotir (p.ex. 1500 80W 5864 placer sur une assiette retournée, 3090
boeuf, agneau, veau) 1000 80W 42-48 tourner & 180° pendant le temps de 3090
500  8OW 1820  décongélation 30.90
Steaks, escalopes, cotelettes, 200 80w 7-8 tourner & 180° pendant le temps de 30
foie décongélation
Canard/dinde 1500  80OW 48-52 placer sur une assiette retournée, 30-90

tourner & 180° pendant le temps de
décongélation
Poulet 1200 80w 39-43  placer sur une assiette retournée, 30-90
tourner & 180° pendant le temps de
décongélation
1000 8owW 33-37 placer sur une assiette retournée, 30-90
tourner & 180° pendant le temps de
décongélation

Gateaux, par part 100-150  80W 2-5 poser sur une grille 5
Tarte & la créme, par part 150  80OW 3-4  poser sur une grille 10
Géteaux complets, @ 25 cm 8owW 20-24  poser sur une grille 30-60

TABLEAU: DECONGELATION ET CUISSON D’ALIMENTS

Aliments Qté Puissance Temp scuisse Addition d'eau Conseils de préparation Temps de repos
-g- -Niveau- Min- H/mk -Min-
Filet de poisson 300 800W 10-11 - couvrir 1-2
1 truite 250 80OW 79 - couvrir
Plat garni 400 800W 89 - couvrir, remuer & la moitié du temps
Epinard en branches 300 800W 79 - couvrir, remuer une ou deux fois 2
Brocoli 300 800W 79 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du temps 2
Pois 300 800W 79 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du temps 2
Chou-rave 300 800W 79 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du temps 2
Macédoine de légumes 500  800W 12-14 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du temps 2
Choux de Bruxelles 300 800W 79 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du temps 2
Chou rouge 450 800W 11-13 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du temps 2
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TABLEAU : CUISSON DES LEGUMES FRAIS

Légumes Qté Puissance Temps Conseils de préparation Addition d’eau
-g- -Niveau- -Min- -EL/ml-

Epinords en branches 300 800W 57 laver, bien égoutter, couvrir, remuer une ou deux fois -
Chou-fleur 800 800W 15-17 entier, couvrir, mettre en morceaux 5-6CS

500 800W 10-12  remuer une fois 4-5CS
Brocoli 500 800W 10-12  couper en lamelles, couvrir, remuer une fois 4-5CS
Champignons 500  800W 8-10  couvrir, remuer une fois -
Chou chinoiss 300 800W 9-11 couper en quatre, couvrir, remuer une fois 4-5CS g
Pois 500  800W 9-11  entiers, envelopper dans un film de plastique pour microondes 4-5CS %
Fenouil 500 800W 9-11 couper en morceaux, couvrir, remuer une fois 4-5CS <
Oignons 250 800W 57 couper en dés, couvrir, remuer une fois - &
Kohlrabi 500 800W 10-12  couper en dés, couvrir, remuer une fois 50ml
Carottes 500 800W 10-12  couvrir, remuer une fois 4-5CS

300 800W 9-12
Poivron 500 800W 7-9  couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5CS
Pommes de terre 500 800W 9-11  couper en lamelles, couvrir, remuer une fois,en robe de champs 4-5CS
Poireau 500 800W 9-11  couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5CS
Chou rouge 500 800W 10-12 tétes entiéres, couvrir, remuer une ou deux fois 50ml
chou de Bruxelles 500 800W 9-11  couvrir, remuer une fois 50ml
Pommes de terre 500  800W 9-11  couper en morceaux de taille égale, saler légérement, 150ml

couvrir, remuer une fois
Céleri 500 800W 9-11  couper en lamelles, couvrir, remuer une fois 50ml
Chou blanc 500 800W 10-12  couper en lamelles, couvrir, remuer une fois 50ml
Courgette 500 800W 9-11  couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5CS
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R-291(BK)WE [02 FR].indd 20 @ 3/26/2014 1:19:09 PM



)

~—

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES: LEES DEZE ZORGVULDIG
DOOR EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIGE RAADPLEGING

1.

Deze oven is ontworpen om
alleen te worden gebruikt als
losstaande oven. De oven is
niet ontworpen als inbouwoven.
Plaats de oven niet in een kast.
Plaats of monteer de oven
zodat de bodem van de oven
zich minstens 85 cm boven de
vloer bevindt.
Zorg ervoor dat de achterzijde
van de oven tegen de muur
geplaatst wordt.
Zorg ervoor dat er boven
de oven een ruimte is van
minimaal 15 cm.
Dit apparaat is bedoeld voor
huishoudelijk gebruik en
vergelijkbare toepassingen zoals:
epersoneelskeukens in
winkels, kantoren en andere
werkomgevingen;
® boerderijen;
® door gasten in hotels, motels,
B&B's en andere residentiéle
omgevingen;
De magnetronoven is bedoeld
voor het verhitten van voedsel
en dranken. Het drogen van
voedsel of kleren en het
verhitten van warmtekussens,
pantoffels, sponzen, vochtige
doeken e.d. kan leiden tot
letsel, ontbranding of brand.
Dit apparaat mag worden
gebruikt door kinderen vanaf
8 jaar en personen met
verminderde fysieke, motorische

7.

8.

of mentale vaardigheden of
gebrek aan ervaring en kennis,
mits zij onder toezicht staan of
instructies hebben ontvangen
over het veilige gebruik
van het apparaat, en de
betrokken gevaren begrijpen.
Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. Reiniging en
onderhoud mogen niet door
kinderen zonder toezicht
worden uitgevoerd.
WAARSCHUWING: Als de
deur of de afdichtingen
beschadigd zijn, mag v de
oven niet gebruiken totdat
deze door een vakman is
gerepareerd.
WAARSCHUWING: Voor personen
die geen vakman zijn is het
gevaarlijk om onderhouds- of
reparatiewerkzaamheden uit te
voeren waarbij een afdekplaat
wordt verwijderd die bescherming
biedt tegen blootstelling aan
microgolven. Pas de oven nooit
zelf aan en repareer deze niet zelf.
Als de elektrische kabel van dit
apparaat beschadigd is, dient
deze door een bevoegde
reparatieservice van SHARP te
worden vervangen om gevaar
te voorkomen.
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10.

1.

12.

13.

14.

WAARSCHUWING: Vloeistoffen
en andere eftenswaren moeten
niet in afgesloten bakjes
worden opgewarmd, omdat
deze kunnen ontploffen.

Bij het verhitten van dranken in
de magnetron kunnen deze soms
later nog overlopen als gevolg van
het kookproces. Houd hier rekening
mee bij het vastpakken van bakjes.
Hele eieren in de schaal en
hardgekookte eieren mogen niet
in magnetronovens worden
opgewarmd, omdat ze kunnen
ontploffen, zelfs nadat de
magnetronoven is uitgezet. Bij het
bereiden of opwarmen van
eieren die niet zijn geslagen of
op een andere manier zijn
verwerkt, dient u zowel het eigeel
als het eiwit door te prikken om
ontploffing te voorkomen. Pel
hardgekookte eieren en snijd ze
in plakjes voordat u ze in de
magetronoven opwarmt.

Zorg dat de gebruikte
bakjes en serviesgoed geschikt
zijn voor gebruik in de oven.
Zie pagina NL-14. Gebruik voor
magnetronstanden alleen voor
magnetrongebruik geschikte
bakijes en serviesgoed.

Om verbranding te voorkomen,
moet de inhoud van babyflesjes
en babyvoedselpotjes geroerd
of geschud worden en
de temperatuur gecontroleerd
worden voordat de inhoud
geconsumeerd wordt.

15.

16.

17.

18.

19.

Als u voedsel in plastic of
papieren bakjes verwarmt,
moet u regelmatig in de oven
kijken om te controleren of de
bakjes geen vlam vatten.

Als er rook is, moet u de oven
vitschakelen of de stekker uit
het stopcontact halen en de
deur gesloten houden zodat
eventuele vlammen kunnen
doven.

Reinig de oven regelmatig

en verwijder eventuele
etensresten.
Als de oven niet goed

schoongehouden wordt, kan
dit slijtage van het oppervlak
veroorzaken. Dit kan een
ongunstig effect hebben op de
levensduur van de oven en
kan een gevaarlijke situatie
teweegbrengen.

Zie instructies voor het reinigen
van deurafdichtingen, ovenruimte
en aangrenzende onderdelen op
pagina NL-13.
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Voorkomen van brand

Voorkomen van persoonlijk letsel

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

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

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

Voor dit apparaat moet een afzonderlijk stroomcircuit
worden gebruikt dat alleen voor dit apparaat bestemd is.
Plaats de oven niet in de buurt van verwarming-
selementen, zoals bijvoorbeeld naast een kachel of
dichtbij een gasfornuis.

Plaats de oven niet in een zeer vochtige of natte ruimte.
Plaats of gebruik de oven niet buitenshuis.

Reinig het afdekplaatije voor de golfgeleider, de
ovenruimte, draaitafel en draaisteun na gebruik.
Deze onderdelen dienen droog en vetvrij te zijn.
Vet kan mogelijk oververhitien, gaan roken en
viam vatten.

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

Blokkeer de ventilatie-openingen niet.

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

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

WAARSCHUWING:

Gebruik de oven niet indien deze is

beschadigd of niet normaal funktioneert.

Kontroleer alvorens gebruik het volgende:

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

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

c) Kontroleer dat de deurafdichtingen en pasvlakken;
niet zijn beschadigd.

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

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

Gebruik de oven niet met de deur geopend. Breng geen
veranderingen in de veiligheidsdeurgrendels aan.

Gebruik de oven niet indien er een voorwerp tussen de
deurafdichtingen en pasviakken is.

Zorg ervoor dat er geen vet of vuil op de
deurafdichtingen en aangrenzende onderdelen
ophoopt. Reinig de oven regelmatig en verwijder
voedselresten. Volg de voorschriften voor
“Onderhoud en reinigen” op pagina NL-13.

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

Voorkomen van een elektrische schok

De behuizing mag nooit worden geopend of verwijderd.
Zorg dat er geen vloeistoffen of andere voorwerpen in
de openingen van de deurvergrendelingen of ventilatie-
openingen komen. Schakel de oven onmiddelijk uit,
trek de stekker uit het stopkontakt en raadpleeg erkend
SHARP onderhoudspersoneel indien er iets in deze
openingen terecht is gekomen.

Dompel het netsnoer en de stekker niet in water of
andere vloeistoffen onder.

Laat het netsnoer niet over de rand van een tafel of buffet
hangen. Houd het netsnoer uit de buurt van warme
oppervlakken, zoals ook de achterkant van de oven.
Vervang niet zelf de ovenlamp en laat de lamp
niet door ondeskundige, niet door SHARP erkende
elektriciens vitvoeren.

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

65/NL-3

R-291(BK)WE [03 NL].indd 3

3/26/2014 1:19:44 PM



Voorkomen van het ontploffen en spatten van
kokend voedsel:

Gebruik nooit verzegelde containers of bakjes.
Verwijder zegels en deksels alvorens gebruik.
Verzegelde bakijes en dergelijke kunnen zelfs nadat de
oven is uitgeschakeld namelijk ontploffen indien
de druk in het bakje te hoog is opgelopen.

Let op bij het bereiden van vloeistoffen met de magnetron.
Gebruik altijd flessen of containers met een wijde hals
zodat bellen kunnen ontsnappen.

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

Voorkom dat kokende vloeistof vit de fles spat:

1. Gebruik geen te lange kooktijd (zie blz. NL-18).

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

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

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

Prik ter voorkomen van het ontploffen van voedsel de

schil of het vel van aardappelen, worstjes, fruit en

dergelijke door alvorens deze te koken.

Voorkomen van brandwonden

Voorkom brandwonden en gebruik ovenhandschoenen
of aanzetbare stelen voor pannen indien u het voedsel
vit de oven haalt.

Voorkom brandwonden door hete stoom en overkoken
en houd open bakjes, popcornschalen, kookzakken en
dergelijk vit de buurt van uw gezicht en handen.

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

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

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

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

Let op kleine kinderen

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

Let op dat kinderen niet aan de deur of oven gaan
hangen.

)

ENi

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

Ovenge waarschuwingen

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

Voorkomen van problemen of beschadiging.

Zet de oven nooit leeg aan.

Ter voorkomen van beschadiging van de draaitafel

en steun door oververhitting dient u bij gebruik van

bruineringsschalen of zelf-verwarmende materialen

altijd een hittebestendig isolatiemateriaal zoals een

porseleinen bord, onder de schaal of het materiaal te

plaatsen. Stel nooit een langere tijd in dan de voor het

gerecht voorgeschreven kooktijd.

Gebruik geen metalen voorwerpen. Mikrogolven

reflekteren hier namelijk op waardoor vonken worden

opgewekt. Plaats geen blikjes in de oven.

Gebruik alleen de voor deze oven ontworpen draaitafel

en draaisteun. Gebruik de magnetron niet zonder het

draaitafel.

Voorkomen van barsten van de draaitafel:

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

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

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

Plaats tijdens gebruik geen enkel voorwerp op de

behuizing van de oven.

OPMERKING:

Raadpleeg een erkend electricién indien u twiijfels
aangaande het aansluiten van de oven heeft.

Noch de fabrikant noch de handelaar zijn aansprakelijk
voor schade aan de oven of persoonlijk letsel indien
de oven niet op de voorgeschreven, juiste manier is
aangesloten.

Kondens of vocht kan mogelijk op de ovenwanden
of rond de deurafdichtingen en pasvlakken worden
gevormd. Dit is normaal en duidt niet op een defekt of
het lekken van mikrogolven.
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INSTALLATIE

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal vit de 2. Kontroleer de oven regelmatig op beschadiging.
binnenkant van de oven. Verwijder het losse stuk 3. Plaats de oven op een vlak en waterpas oppervlak

polyethyleen tussen de deur en de oven. Indien dat sterk genoeg is om het gewicht te houden plus
aanwezig, haalt u de sticker met informatie over de het gewicht van het zwaarste item dat eventueel
oven van de deur af. wordt gekookt. Plaats de oven niet in een kast.
4. Zorg ervoor dat er zich minstens 15 cm ruimte
Verwijder nooit het plastic beschermlaagje aan boven het apparaat bevindt.

de binnenkant van de deur.

.
— ]
i X (

5. Steek de stekker van de oven in een standaard
VERLEGGEN VERLEGGEN NOOIT geaard stopkontakt.

=17/
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Uw oven is reeds op de energie spaarstand ingesteld. ~ Gebruik van de STOP-toets.

Deze functie bespaart elekiriciteit als de oven niet  Gebruik de STOP-toets om:

wordt gebruikt. Wanneer u de stekker van de oven 1. Een fout tijdens het programmeren te wissen.
in het stopcontact steekt, wordt er niets in het digitale 92, De oven tijdens het koken te stoppen.
display weergegeven.

Bediening van de combimagnetron in de

spaarstand:

1. Steek de stekker van de oven in het stopcontact.
Er wordt nu niets op het display weergeven.

2. Open en sluit de deur. De display van de oven zal
“0" aangeven.
De ovenlamp zal oplichten terwijl de deur open
staat.

Als de combimagnetron in de spaarstand staat en u doet drie minuten of langer niets met de oven (bv. de ovendeur
sluiten, op de STOP-toets drukken, of het gerecht is klaar), dan moet u eerst de ovendeur openen en sluiten,
voordat u de oven weer kunt gebruiken
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C12] KOKEN MET DE

Uw oven heeft 4 voorkeuze-vermogensniveau’s. Voor
het kiezen van het juiste vermogen dient u zich aan de
gegevens in dit kookboek te houden. In het algemeen
gelden de volgende adviezen:

800w

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

700W/500W
Te gebruiken voor delicate levensmiddelen zoals eieren of
zeevruchten.

200W

Om fe ontdooien; kies deze vermogensstand om er zeker
van fe zijn dat het voedsel gelijkmatig ontdooit. Deze
instelling is ook ideaal voor het zachtjes koken van rijst,
pasta, knoedels en voor de bereiding van custardpudding.

Om het vermogen in te stellen dient u de VERMOGENSNIVEAU-foets in te drukken tot het gewenste niveau wordt weergegeven.
Wanneer de VERMOGENSNIVEAU-oets één maal wordt ingedrukt, B3] wordt weergegeven. Druk indien u het gewenste
vermogen heeft gemist, herhaaldelijk op de VERMOGENSNIVEAU-toets totdat het gewenste vermogen weer wordt getoond.

I HANDBEDIENING

Wanneer u kookt in de magnetron, stel dan eerst handmatig het vermogensniveau in en vervolgens de kooktijd.
U kunt tot 20 minuten programmeren bij de vermogensniveau's 200W en 500W.
U kunt tot 15 minuten programmeren bij de vermogensniveau's 700W en 800W.

Voorbeeld:

Verwarm soep 2 minuten en 30 seconde op bij 500W magnetronvermogen.

1. Kies het gewenste vermogen
door driemaal op de
VERMOGENNIVEAU-oets te
drukken voor 500W.

toetsen.

»

OPMERKINGEN:

2. Stel de gewenste kooktijd in
door te drukken op de TIJD-

1 min 10 sec @
x2 x3 »
Iy
x1

i 2

3. Druk op de START-toets
om met koken fe beginnen.

s
O
sor Ret?

Controleer het display.

0.

N

?

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

hebt gedrukt.

2. Als u wilt weten wat het vermogensniveau is tijdens het koken, drukt v op de VERMOGENNIVEAU-toets en

het vermogensniveau zal worden weergegeven.
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Instelling Less/More

De kooktijden die in de automatische menu's staan geprogrammeerd zijn op de meest populaire smaken
afgestemd. Om de kooktijd op uw persoonlijke voorkeur af te stemmen, kunt u de functie “More” of “Less”
gebruiken om de kooktijd te verlengen (meer) of te verkorten (minder).

Less/More kan worden gebruikt om de kooktijd van de volgende functies aan te passen

— ONE TOUCH REHEATING

- DEFROST

- BEVERAGES (kan alleen op Less worden ingesteld)

(1) ONE TOUCH REHEATING

* Om 1 kop soep langer dan de standaardinstelling op te warmen.

1. Druk één keer op de knop 2. Druk één keer op de
START (Sensor Reheat). knop MORE.

(%23

Z

» More /\ 3

(=>4

oo > P

'Sor Re X1 XI %

Het opwarmen met sensor Het opwarmen met sensor blijft doorgaan bij de
treedt in werking. instelling More.
Indien stoom wordt waargenomen, stopt de oven en
verschijnt er een “0” in de display. @
(2) DEFROST
* Om 400 gram vis korter dan de standaardinstelling te ontdooien.
1. Druk vier keer op de knop 2. Druk één keer op de knop
DEFROST om 400g te START.
ontdooien.

#)
3

Sop, 3
’sor RN

Defrost

x4 1

i

3. Druk één keer op de knop Less. Binnen 30 sec. druk op de knop Start.

\/ Less

x1
L’ nne 3 nn
LiLJ » LI
&V gV
Na 30 sec.
De indicatie “Less” De ontdooitijd begint af te tellen. Als de tijd op nul staat, “piept”
verschijnt. de magnetron.
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OPM. VOOR AUTOMATISCHE BEDIENING

1. Bij het gebruiken van de automatische functies dient u de informatie in elke MENU GUIDE zorgvuldig op te
volgen voor het beste resultaat. Indien de informatie niet zorgvuldig in detail wordt opgevolgd, kan het voedsel
te gaar of niet gaar genoeg zijn.

2. Voedsel dat meer of minder weegt dan de hoeveelheid of het gewicht dat in elke MENU GUIDE staat dient u
handmatig te koken.

3. Om viteindelijk een ander kook- of ontdooiresultaat te krijgen dan de standaardinstelling, dient u op de toets
Less/More te drukken.

Raadpleeg pagina NL-8.

4. Het viteindelijke kookresultaat varieert naar gelang de conditie van het voedsel (bijv. begintemperatuur, vorm,
kwaliteit). ~ Controleer het voedsel na het koken en kook het indien nodig ook nog eens handmatig.

5. Om het voedsel dat meer of minder weegt dan het toegestane gewicht op de DEFROST MENU GUIDE te
ontdooien, dient u het handmatig te ontdooien.

ONE TOUCH REHEATING

Met One touch reheating kunt u door middel van een automatische sensorfunctie voedsel heel gemakkelijk
opwarmen. Kook met deze functie geen kleine hoeveelheden voedsel of voedsel met lage waterwaarden zoals
brood of gegrild voedsel.

Dit voorkomt “rook en verbranding”.

Gebruik de knop Sensor Reheat key niet om een drankje op te warmen, wij adviseren in plaats hiervan de knop
Beverages.

Om een bord eten op te warmen.

1. Druk één keer op de knop START (Sensor Reheat).

» -] »

Het koken begint, het begindisplay toont de sensorkookbalk,. Wanneer het opwarmen is voltooid, stopt de oven en
verschijnt “0” op de display.

Let op:

® Haal de verpakking of een deksel weg om verandering van vorm of smelten te voorkomen.
* Bakies die beschadigd kunnen worden, kunnen ontploffen of in brand kunnen vliegen moeten eruit worden gehaald.
(Bakje of zakje met saus, gekookt ei, aluminiumbakie)
e Gebruik geen aluminiumbakje of aluminiumfolie.
(Er bestaat kans op vonken tijdens het opwarmen en de magnetron kan hierdoor onherstelbaar beschadigd raken).
® Laat een oven of schaal afkoelen als ze heet zijn.
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® Verpakt voedsel

: Voedsel dat vocht in het voedsel wil houden zoals bevroren rijst,

1 gestoomd voedsel.
/\/ e Onverpakt voedsel : Rijst (kamertemp./bevroren), voedsel dat het water dat erin zit wil
verdampen zoals ingevroren gebakken gerechten, roerbakgerechten.
O : in de tabel betekent dat het verpakt moet zijn
Menu Gewicht Status | Verpakking K"::’ol;zss/ Technieken
Kant-en- 100-350g | Kamertemp/
klaarmaaltijd gekoeld
(spaghetti,
quiche)
Dinerbord Ongeveer | Kamertemp/
600g gekoeld
Rijst 1-4 bekertjes | Kamertemp/ Sproei er wat water in als de rijst
(1 bekertje gekoeld hard is.
150g)
Bevroren rijst | 1-2 bekerties |  Bevroren Dikte dient minder dan 3 cm te zijn.
(1 stuk 150g) o Leg een plat stuk bevroren rijst op een
bord.
Stoomgerechten 5-12 st. Kamertemp/ o Sproei water over beide kanten.
(Gestoomde (160g) gekoeld
dumpling)
Bevroren o
Gegrilde 1-4 bekertjes | Kamertemp/ Voeg plantaardige olie toe als het
gerechten (1 stuk 80g) gekoeld droog is.

(Hamburger) Bevroren o Stoom het na het opwarmen 2-3 min.

in de verpakking.
Kerrie 200-400g | Kamertemp/ o Invriezen in een laag bakje.
gekoeld Haal het eruit als er volgens de
display nog tijd over is, roer het door
100-400g Bevroren en plaats het terug. Druk dan op de
o knop START, warm het op en roer het

weer door als het klaar is.

Gekookte 100-400g | Kamertemp/ Verpak gerechten die kunnen ploffen,

gerechten gekoeld zoals gekookte vis.

Diepgevroren 100-400g | Kamertemp/ Leg een stuk keuken- of tempurapapier
gerechten gekoeld op een bord en rangschik het voedsel
(tempura) (niet stapelen). Gebruik voor inkivis de

micro 200W-handbediening, omdat
dit anders snel verkeerd gaat.
Soep 1-2 bekertjes Roeren na opwarmen
(1 bekertie
150 ml)
Gebakken rijst | 100-400g | Kamertemp/ Roeren na opwarmen
gekoeld
100-300g Bevroren o Losmaken voor het opwarmen
Gebakken 100-200g | Kamertemp/ Roeren na opwarmen
noedels gekoeld
Gemengde 100-300g Bevroren let op; het verwarmen van een klein
groenten o gewicht kan fot rook, verbranding of
vonken leiden
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BEVERAGES

De knop Beverages berekent automatisch het vermogen van de magnetron om populaire menu's op te warmen.

(koffie, thee en water.) Elke keer als de knop Beverages wordt ingedrukt, verandert het aantal bekertjes.
1 bekertje --> 2 bekertjes --> 3 bekertjes --> 4 bekerties --> 1 bekertje

1. 1 Bekertje M)
2. 2 Bekertjes

3. 3 Bekertjes @
4. 4 Bekertjes

Beverag®®

Voorbereiding: Plaats in het midden van het draciplateau (voor 1 bekertje)

<S5}

¢ Plaats drank in standaardbekertjes.
melk: 200 ml, koffie: 150 ml (ml=cc)

Vul het bekertje nooit tot aan de rand. Dit kan ertoe leiden dat de drank overkookt.
Roer vé6r en na het opwarmen

Plaats voor twee of meer bekertjes op dezelfde omtrek.

3 bekerties

U

2 bekerties

4 bekerties

Om 2 bekertjes thee op te warmen.

1. Druk twee keer op de knop 2. Druk één keer op de knop
Beverages. START.

;

S -3
nsor ReNe

x1

> (%

Na 30 sec.

De kooktijd begint of te tellen.
Als de tijd op nul staat, “piept” de magnetron.

Wacht 1-2 min. na het opwarmen voordat u de bekertjes eruit neemt.

Let op:

e Schenk alle dranken vit de flessen voordat u ze opwarmt.

e Als een bepaald gewicht minder is dan een standaardgewicht, dient u handmatig op te warmen op micro 800W.
Let goed op tijdens het opwarmen. Het gebruikt van Sensor Reheat kan tot plotseling koken leiden.
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De DEFROSTfunctie berekent automatisch het vermogen van de magnetron en de ontdooitijd. Elke keer dat de
knop Defrost wordt ingedrukt, verandert het ontdooigewicht met 100g --> 200g --> 300g --> 400g --> 500g

100g
200g
300g
4009

500g

OhON—

Voorbereiding: Plaats een verpakking in het midden van het draaiplateau (gebruik geen bakie)

Om 400g vlees te ontdooien.

1. Druk vier keer op de knop
DEFROST.

-

x4

4o

Kan per keer 100g - 500g ontdooien.

Ontdooit voedsel dat net daarvoor uit de vriezer is gehaald.

— Als voedsel al gedeeltelijk ontdooid is, dient u voorzichtig handmatig op 200W op te
T Als voedsel ol g i 9 g op p

= Voorkom ontkleuren of koken door het dunne gedeelte van voedsel met aluminiumfolie
af te dekken.

Zorg dat de folie niet in aanraking komt met de binnenkant van de magnetron of een
deur, om vonken te voorkomen.
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2. Druk één keer op de knop
START.

e i
LLUU Na :;; sec. L!?MUUSH

De ontdooitijd begint af te tellen.
Als de tijd op nul staat, “piept” de magnetron.

Soorten Voedsel

Knop Less/More Technieken

Gehakt - plak vlees
Vlees Kip

Gebruik aluminiumfolie om dunne
gedeelten van kippenpootjes te

bedekken.

Tonijn - garnaal

Vis Vis

Gebruik aluminiumfolie om dunne
gedeelten van de staart van een vis te

bedekken.

LET OP: Bescherm het dunne einde van karbonaadies of steaks met folie.
Maak van gehakt evengrote, platte porties voordat u ze invriest.

Vries stukken kip, steaks en karbonaadjes apart in enkele platte laagjes in en doe er indien nodig diep-
vriesplastic tussen, om de laagjes te scheiden. Dit zorgt voor gelijkmatig ontdooien.

Het is ook een goed idee het juiste gewicht op de pakies te vermelden.
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LET OP: GEBRUIK VOOR HET REINIGEN VAN
UW MAGNETRONOVEN GEEN OVENREINIGERS,
STOOMREINIGERS, SCHUURMIDDELEN,
BIJTENDE REINIGINGSMIDDELEN,
REINIGINGSMIDDELEN MET
NATRIUMHYDROXIDE OF SCHUURSPONSJES.

REINIG DE OVEN REGELMATIG EN VERWIJDER
EVENTUELE ETENSRESTEN - Houd de oven
schoon om verslechtering van de prestaties van
de magnetron te voorkomen. Dit kan nadelige
gevolgen hebben voor de levensduur van het
apparaat.

Buitenkant van de oven:

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

Bedieningspaneel:

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

Kontroleer het volgende alvorens de reparateur te bellen:
1. Voeding
Ga na dat de stekker stevig in het stopkontakt zit.
Ga na dat de zekering/circuitonderbreker in orde is.

Binnenkant van de oven

1. Veeg na elke maal dat de oven gebruikt wordt
eventuele spatten of overkooksels weg met een
zachte vochtige doek of een spons terwijl de oven
nog warm is. Bij hardnekkiger vuil, veeg weg met
een milde zeepoplossing bevochtigde doek totdat
alle vlekken verdwenen zijn.

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

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

Draaitafel en draaitafelsteun:

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

Deur:

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

OPMERKING: Geen stoomreiniger gebruiken.

2. Gaat het ovenlichtie aan wanneer de deur wordt geopend? JA NEE
3. Plaats een kopje water met bij benadering 150 ml water in de oven en doe de deur goed dicht.
Stel de oven in op 1 minuut op 800W en zet de oven aan.
Gaat de ovenlamp branden? A NEE
Gaat de draaitfel draaien? JA NEE
OPMERKING: De draaitafel draait in beide richtingen.
Werkt de ventilator?
(Houd uw hand voor de ventilatie-openingen en controleer of u luchtstroom voelt.)
JA_ NEE___

Hoort u na T minuut het belsignaal? JA NEE
Gaat het lichtje dat aangeeft dat de oven aan staat uit? IA NEE
Is de kop met water na deze minuut warm? JA NEE

Als u op een van deze vragen NEE heeft geantwoord, dient u uw leverancier of een erkende SHARP reparateur te

bellen en de resultaten van uw controle door te geven.

BELANGRIJK: Indien het display geen informatie vertoont totdat de stekker wordt aangesloten, dient de
energiespaarstand fe zijn ingeschakeld. Open en sluit de deur om de energiespaarstand te annuleren. Zie pagina

NL-6.
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Microgolven worden in de magnetron opgewekt en
zorgen ervoor dat de watermoleculen in het voedsel
gaan frillen.

GLAS EN GLAS-KERAMIEK

Vuurvaste glazen schalen zijn bijzonder
geschikt. De kookprocedure kan van
alle kanten worden geobserveerd. Deze
mogen echter geen metaal bevatten (0.a.
zinkkristal), of van een metalen laag
voorzien zijn (0.a. gouden rand, kobaltblauw).

KERAMIEK

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

PORSELEIN

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

KUNSTSTOF EN PAPIEREN SERVIESGOED

Hittebestendig, voor de magnefron geschikt plastic servies
is geschikt voor het ontdooien, verwarmen en koken van
voedsel. Houd a.u.b. rekening met de aanbevelingen van
de fabrikant.

Hittebestendig, voor de magnetron geschikt papieren
serviesgoed is eveneens geschikt. Hou a.u.b. rekening met
de gegevens van de fabrikant.

MAGNETRONFOLIE

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

BRAADZAKKEN

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

BRUINERINGSSERVIES

Een speciaal magnetron-serviesgoed van glaskeramiek
met een metaallegering op de bodem, die ervoor zorgt
dat de gerechten bruin worden.

Als er bruineringsserviesgoed wordt toegepast, moet
er ook een geschikte isolator, bijv. een porseleinen

Door de wrijving ontstaat warmte, die ervoor zorgt dat
de gerechten worden ontdooid, verwarmd of gekookt.

bord, gebruikt worden die tussen de draaitafel en de
bruineringsschaal wordt geplaatst. Houdt u nauwkeurig
aan de voorverwarmingstijd zoals aangegeven door de
fabrikant. Bij overschrijding kan er beschadiging aan de
draaitafel en aan de drager van de draaitafel ontstaan,
c.q. de zekering van het toestel kan eruit springen en het
toestel vitschakelen.

METAAL

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

GEEN SERVIESGOED MET EEN
METAALLAAGIJE

metalen onderdelen of ingesloten metaal, zoals bijv. met
schroeven, banden of grepen gebruiken.

GESCHIKTHEIDSTEST VOOR
SERVIESGOED

Als u niet zeker weet, of uw serviesgoed
geschikt is voor de magnetron, voert u
de volgende test uit: Het serviesgoed in
het toestel plaatsen. Een glazen reservoir met 150 ml.
water gevuld op of naast het serviesgoed plaatsen. Het
toestel &én tot twee minuten op 800 W vermogen laten
lopen. Als het serviesgoed koel of handwarm blijft, is
het geschikt. Deze test niet bij plastic servies uitvoeren,
daar het zou kunnen smelten.

76/NL-14
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HET INSTELLEN VAN DE TIJDEN

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

UITGANGSTEMPERATUUR

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

ALLE VERMELDE TIUDEN

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

ZOUT, KRUIDEN EN SPECERIJEN

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

TOEVOEGING VAN WATER

Groenten en andere levensmiddelen die veel water
bevatten, kunnen in het eigen sap of met toevoeging
van een beetje water worden gekookt. Daardoor
blijven de meeste vitaminen en mineraalstoffen

behouden.
VOEDSEL MET VEL OF SCHIL

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

VETTE GERECHTEN

Met vet doorregen vlees en vetlagen worden sneller
gaar dan magere delen. Dekt u deze delen daarom bij
het garen af met een stukje aluminiumfolie of legt u het
voedsel met de vette kant naar beneden.

KLEINE EN GROTE HOEVEELHEDEN

De tijden in uw magnetron zijn geheel afhankelijk van
de hoeveelheid van het voedsel dat u wilt ontdooien,
verwarmen of koken. Dat houdt in dat kleine porties
sneller gaar worden dan grote. Als vuistregel geldt:
Dubbele Hoeveelheid = Bijna Dubbele Tijd

Halve Hoeveelheid = Halve Tijd

DIEPE EN ONDIEPE SCHALEN

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

RONDE EN OVALE SCHALEN

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

BEDEKKEN

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

VOEDSEL VAN ONREGELMATIGE
GROOTTE

met de dikkere of stevige kant naar buiten plaatsen.
Groenten (bijv. broccoli) met de steel naar buiten leggen.
Dikkere porties hebben een langere kooktijd nodig
en krijgen aan de buitenkant meer microgolf-energie,
zodat het voedsel gelijkmatig gaar wordt.

ROEREN

Het roeren van de gerechten is noodzakelijk, omdat de
microgolven eerst de buitenste gedeelten verwarmen.
Hierdoor wordt de temperatuurwaarde overal gelijk en
het voedsel wordt gelijkmatig verwarmd.

RANGSCHIKKING

Meerdere afzonderlijke porties, bijv. puddingvormpijes,
kopjes of ongeschilde aardappelen, ringvormig op
de draaitafel plaatsen. Tussen de porties ruimte open
laten, zodat de microgolf-energie van alle kanten kan
binnendringen.

OMDRAAIEN

Middelgrote porties zoals hamburgers en steaks,
tijdens het koken één keer draaien, om de kooktijd
te verkorten. Grote porties zoals braadvlees en kip,
moeten vaak worden omgedraaid, omdat ze anders
kunnen vitdrogen.
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STANDTIJD

Het aanhouden van de standtijd is een van de
belangrijkste magnetron-regels. Bijna alle gerechten
die in de magnetron worden ontdooid, verwarmd of
gekookt, hebben een korte of langere standtijd nodig
waarin de temperatuur gelijkmatig wordt en de vloeistof
gelijk over het voedsel verdeeld wordt.

BRUINERINGSMIDDEL

GERECHTEN

BRUINERINGSMIDDELEN

Gerechten worden na ongeveer 15 minuten koken
bruin. Deze bruine kleur kan men echter niet
vergelijken met de intensieve bruinering en korst bij
het conventionele koken. Om een aantrekkelijke bruine
kleur te verkrijgen, kunnen er bruineringsmiddelen
worden gebruikt. Meestal worden ze tegelijk met
kruiden gebruikt. Hiernavolgend vindt u enkele adviezen
voor bruineringsmiddelen en gebruiksmogelijkheden.

METHODE

Gesmolten boter en paprikapoeder gevogelte

Paprikapoeder

Sojasaus

Barbecue- en Worcestersaus,
braadvleessaus

Gesmolten spekdobbelsteentjes of
gedroogde uien

Cacao, chocokruimels bruine glazuren,
honing en confituren

soufflé’s, kaastosties

vlees en gevogelte

braadvlees, gehaktballen,
klein gebraden vlees

soufflé’s, tosties, soepen,
stamppotten

taart en desserts

het gevogelte met de boter/
paprikamengsel bestrijken

met paprikapoeder bestuiven
met de saus bestrijken

met de saus bestrijken

met de spekdobbelsteentjes of
gedroogde uien bestrooien

taarten en desserts hiermee
bestrooien of bedekken.

VERWARMEN

® Panklare gerechten in aluminium dienen uit de
aluminium verpakking te worden genomen en op
een bord of in een schaal te worden verwarmd.

@ Bij gesloten schalen de deksels verwijderen.

® Gerechten met magnetronfolie, bord of afdekkap
(in de handel verkrijgbaar) bedekken, zodat het
oppervlak niet vitdroogt. Dranken behoeven niet te
worden afgedekt.

@ Bij het koken van vloeistoffen zoals water, koffie,
thee of melk een glazen staafie in de beker/kan
plaatsen.

® Grotere hoeveelheden, indien mogelijk af en toe
roeren, zodat de temperatuur zich gelijkmatig
verspreid.

® De tijden zijn vermeld voor het voedsel op een
kamertemperatuur van 20°C. Bij voedsel op
koelkasttemperatuur wordt de verwarmingstijd in
geringe mate verhoogd.

® Laat u de gerechten na het verwarmen één tot twee
minuten staan, zodat de temperatuur zich gelijkmatig
binnen het gerecht kan verspreiden (standtijd).

@ De vermelde tijden zijn richtlijnen, die naargelang de
vitgangstemperatuur, het gewicht, het watergehalte,
vetgehalte en de gewenste eindtoestand efc. kunnen
variéren.

ONTDOOIEN

De magnetron is ideaal voor het ontdooien van
voedsel. De tijd is korter dan bij het ontdooien op de
traditionele wijze. Hierna volgen enkele tips. Neem
het vriesgoed uit de verpakking en leg het voor het
ontdooien op een bord.

RESERVOIRS

Reservoirs die geschikt zijn voor de magnetron zijn
bijzonder geschikt voor het ontdooien en verwarmen
van gerechten, omdat ze bestand zijn tegen de
temperaturen in de diepvries (tot ongeveer -40°C) en
ook hittebestendig zijn (tot ongeveer 220°C). Hierdoor
kunt u hetzelfde reservoir ebruiken voor ontdooien,
verwarmen en zelfs koken, zonder de gerechten
tussendoor te moeten overgieten.

BEDEKKEN

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

CORRECTE INSTELLING

Het magnetronvermogen eerder te laag dan te hoog
instellen. Zo ontdooit het voedsel gelijkmatig.

Als het magnetronvermogen te hoog ingesteld is, wordt
het oppervlak van het voedsel reeds gaar, terwijl het
binnenste gedeelte nog bevroren is.
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OMDRAAIEN/ROEREN

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

KLEINE HOEVEELHEDEN

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

VOEDSEL DAT SPECIALE BEHANDELING
VEREIST

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

STANDTIJD

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

HET KOKEN VAN VERSE GROENTEN

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

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

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

® Per 500 gr. groenten bij benadering 5 EL water
toevoegen. Groenten die rijk aan vezels zijn,
hebben wat meer water nodig. De nodige gegevens
hierover vindt u in de tabel.

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

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

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

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

HET KOKEN VAN VLEES, VIS EN
GEVOGELTE

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

® Vlees, vis en gevogelte voor de bereiding grondig
wassen onder stromend koud water en met
keukenpapier betten. Daarna zoals normaal verder
werken.

® Rundsvlees dient goed behangen te zijn en weinig
pezen te bevatten.

® Ondanks de gelijkmatige grootte van de
vleesstukken kan het kookresultaat verschillend zijn.
Dit hangt onder andere af van het soort vlees, van
het verschillende vet- en vloeistofgehalte alsmede
van de temperatuur van het vlees voor het koken.

® Vanaf een kooktijd van 15 min. verkrijgt men een
natuurlijke bruinering, die door de toepassing van
bruineringsmiddelen nog kan worden versterkt. Om
daarnaast een knapperig oppervlak te verkrijgen,
dient u bruineringsserviesgoed te gebruiken of het
voedsel op het fornuis aan te braden en in de
magnetron fe laten gaar sudderen. Op die manier
verkrijgt u tegelijkertijd een bruine substantie voor
de toebereiding van de saus.

® Grotere vlees-, vis- en gevogeltestukken na de
halve kooktijd draaien, zodat ze van alle kanten
gelijkmatig gaar worden.

® Bedek uw braadvlees na het koken met
aluminiumfolie en laat het bij benadering 10 min.
rusten (standtijd). Gedurende deze tijd kookt het
braadvlees na en de vloeistof wordt gelijkmatig
verdeeld, zodat er bij het snijden minder vleessap
verloren gaat.

ONTDOOIEN EN KOKEN

Bevroren gerechten kunnen in de magnetron in één
keer worden ontdooid en tegelijkertijd worden gekookt.
In de tabel vindt u hiervan enkele voorbeelden.
Let u bovendien op de algemene aanwijzingen bij
“verwarmen” en “ontdooien” van voedsel. Voor
toebereiding van in de handel gebruikelijke panklare
diepvriesproducten dient v zich aan de instructies
van de fabrikant op de verpakking te houden. Deze
bevatten gewoonlijk de juiste kooktijden en geven
advies voor de bereiding.
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GEBRUIKTE AFKORTINGEN

EL = eeflepel kg = kilogram DV = diepvriesprodukt
TL = theelepel g = gram min = minuten

msp = mespunt |'= liter sec = seconden

sn = snufie ml = milliliter MG = microgolven

kp = kopje cm = centimeter MWG = magnetron
pk = pakje v.i.dr. = vet in droge stof dm = diameter

TABEL: VERWARMEN VAN DRANKEN EN GERECHTEN

Drank/gerecht Hoev. Vermogen Tijd Gebruiksaanwijzingen
-g/ml-  -Stand- -Min-
Koffie, 1 kopje 150 800W ca.l niet bedekken
Melk, 1 kopje 150 800W ca.l niet bedekken
Water, 1 kopje 150 8oowW  11/,-2 niet bedekken, aan de kook brengen
6 kopjes 900 800W 10-12 niet bedekken, aan de kook brengen
1 schotel 1000 800W 10-12 bedekken, aan de kook brengen K
Eenpersoonsgerecht (groente, 400 800W ca.4 saus met water besprenkelen %
vlees en bijgerechten) bedekken, af en toe roeren &
Stamppot 200 800W 2-3 bedekken, na het verwarmen roeren 2
Soep, heldere 200 800W ca.2 bedekken, na het verwarmen roeren Z
Crémesoep 200 800W ca.2 bedekken, na het verwarmen roeren
Groente 200 800W 2-3 eventueel een beetje water toevoegen, bedekken,
500 800W 45 na de halve verwarmingstijd roeren
Bijgerechten 200 800W 1-2 met een beetie water besprenkelen, bedekken,
500 800W 4.5 af en toe roeren
Vlees, 1 plak* 200 800W 3-4 met een beetje saus besprenkelen, bedekken @
Visfilet* 200 800W 2-3 bedekken
Margarine of boter smelten* 50 800W  ca.l/, afdekken

* Uit de koelkast.

TABEL: HET KOKEN VAN VLEES, VIS EN GEVOGELTE

Gerechten Hoev. Vermogen Tijd Gebruiksaanwijzingen Standtijd
-g- -Stand-  -Min- -Min-

Gehakt 1000 800W 16-18  bereid het gehaktdeeg (half varkensgehakt/half 10
rundergehaki) en plaats in een souffléschotel

Visfilet 200 800W 3-4  naar smaak kruiden, op een bord leggen, bedekken 3

Hele kip 1200 800W  22-25*  naar smaak kruiden, leg op een platte gratinschaal, 8
na de halve kooktiid omdraaien *

Kippenpootjes 200 800W 3-4  naar smaak kruiden, op een bord leggen, bedekken 3

* Bij omdraaien het vleesnat van de schaal verwijderen.
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TABEL: ONTDOOIEN

Gerechten Hoev. Vermogen Ontdooitid Gebruiksaanwijzingen Standtijd

-g- -Stand- -Min- -Min-

Suddervlees (bijv. varken, rund, 1500 80W 5864 leg op een omgekeerd bord, halverwege 30-90

lam, kalf) 1000 8OW 42-48  de ontdooitijd omdraaien 30-90

500 8OW 18-20 30-90

Steaks, hamlapijes, koteletten, 200 8OW 7-8  halverwege de ontdooitijld omdraaien 30
lever

Eend/kalkoen 1500 80W 48-52 leg op een omgekeerd bord, halverwege 3090

de ontdooitijd omdraaien
Hele kip 1200 8OW 39-43  leg op een omgekeerd bord, halverwege 3090

de ontdooitijd omdraaien

1000 E[0)%% 3337  leg op een omgekeerd bord, halverwege 3090
de ontdooitijd omdraaien

Gebak, per stuk 100-150 80W 2-5 op een faartrooster leggen 5
Slagroomtaart, per stuk 150 80w 3-4  op een faartrooster leggen 10
Heel gebak, @ 25cm 80W 2024  op een taartrooster leggen 30-60

TABEL: ONTDOOIEN EN KOKEN VAN VOEDSEL

Gerechten Hoev. Vermogen Kooktijd Watertoe Gebruiksaanwijzingen Standtijd
-g- -Stand- voeging -Min-
Visfilet 300 800W  10-11 - bedekken 1-2
Forel, 1 stuk 250  800W 79 - bedekken
Eenpersoonsgerecht 400  800W 89 - bedekken, na de halve tijd roeren
Bladspinazie 300  800W 79 - bedekken, 1 tot 2 keer roeren gedurende het koken 2
Broccoli 300 800OW 79 3-5EL  bedekken, na de halve tijd roeren 2
Erwten 300  800OW 79 3-5EL  bedekken, na de halve tijd roeren 2
Koolrabi 300 800OW 79 3-5EL  bedekken, na de halve tijd roeren 2
Gemengde groenfen 500  800W  12-14 3-5EL  bedekken, na de halve tijd roeren 2
Spruities 300 800W 79 3-5EL  bedekken, na de halve tijd roeren 2
Rode kool 450 800W 1113 3-5EL  bedekken, na de halve tijd roeren 2
81/NL-19
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TABEL: COOKING FRESH

Groenten Hoev. Vermogen Tijd Gebruiksaanwijzingen Wateroevoeging
-g- -Stand-  -Min- -EL/ml-
Bladspinazie 300 800W 57 na het wassen goed laten afdruipen, bedekken,
1 tot 2 keer roeren gedurende het koken
Bloemkool 800 800W 15-17 1 hele kool, bedekken 5-6EL
500 800W 10-12 in roosjes verdelen, roeren gedurende het koken 4-5EL
Broccoli 500 800W  10-12 in roosies verdelen, bedekken, roeren gedurende het koken 4-5EL
Champignons 500 800W  8-10 hele koppen, bedekken, roeren gedurende het koken -
Chinese kool 300 800W  9-11 insfrookies snijden, bedekken, roeren gedurende het koken 4-5EL
Erwten 500 800W 9-11 bedekken, roeren gedurende het koken 4-5EL
Venkel 500 800W  9-11 in vieren snijden, bedekken, roeren gedurende het koken 4-5EL
Uien 250 800W 57 geheel, in magnetronfolie koken -
Koolrabi 500 800W 10-12 in dobbelsteentjes snijden, bedekken, roeren 50ml XK
gedurende het koken zZ
Worteltjes 500 800W  10-12 i schiffies snijden, bedekken, roeren gedurende het koken 4-5EL %
300 800W  9-12 in schiffies snijden, bedekken, roeren gedurende het koken Q
Groen peper 500 800W 79 in dobbelsteentjes snijden, bedekken, roeren 4-5EL Z
gedurende het koken
Ongeschilde aardappelen 500 800W  9-11 bedekken, roeren gedurende het koken 4-5EL
Prei 500 800W  9-11 inringen snijden, bedekken, roeren gedurende het koken 4-5EL
Rode kool 500 800W 10-12 in strookjes snijden, bedekken, 1 tot 2 keer roeren 50ml
Spruities 500 800W  9-11 gedurende het koken hele spruities, bedekken, 50ml
roeren gedurende het koken
Gekookte aardappelen 500 800W  9-11 in even stukken snijden, een beetje zout 150ml
Selder 500 800W 9-11 toevoegen, bedekken, roeren gedurende het koken 50ml
in kleine blokjes snijden,bedekken, roeren
gedurende het koken
Witte kool 500 800W  10-12 in stukjes snijden, bedekken, roeren gedurende het koken 50ml
Courgette 500 800W  9-11 in stukjes snijden, bedekken, roeren gedurende het koke 4-5EL
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES: LEALAS
ATENTAMENTE Y CONSERVELAS PARA CONSULTAR

1.

Este horno estd disefiado para
colocarlo sobre una encimera
Unicamente. No estd disefiado
para integrarlo en una unidad
de cocina. No coloque el horno
dentro de un armario.

Coloque o instale el horno de
tal forma que la parte inferior
se encuentre al menos a 85 cm
por encima del nivel del suelo.

. La parte trasera del horno debe

estar situada contra la pared.

. Asegurese de que quede un

espacio libre como un minimo

de 15 c¢m encima del horno.

Este electrodoméstico esté

disefiado para su uso en el

hogar y aplicaciones similares

como:

® zonas de descanso para
empleados en tiendas, oficinas
y enfornos de trabajo;

® casa rurales;

e para clientes de hoteles,
moteles, hostales y otros
entornos residenciales;

. El horno microondas esté

pensado para calentar comidas
y bebidas. Su utilizacién para
secar comida o ropa o calentar
guantes, zapatillas, esponjas,
ropa himeda y similares puede
provocar riesgo de lesiones e
incendio.

6. Este

electrodoméstico
pueden utilizarlo nifios a
partir de 8 afos y personas
con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales
mermadas o con falta de
experiencia y conocimientos
si han recibido supervisién e
instrucciones sobre el uso
seguro del electrodoméstico y
si comprenden los peligros que
implica. Los nifios no deben
jugar con este electrodoméstico.
La limpieza y el mantenimiento
no deben realizar los nifios
sin supervisién de un adulto.

7. ADVERTENCIA: Si |la puerta

o las juntas de la puerta estdn
dafadas, no deberd
ponerse en funcionamiento
el horno hasta que un técnico lo
haya reparado.

8. ADVERTENCIA: Es peligroso

que alguien sin capacidad
pertinente realice tareas de
mantenimiento o reparacién
que impliquen la retirada de
la cubierta que protege de
la exposicién a la onda. No
ajuste, repare ni modifique
nunca el horno por si mismo.

. Si el cable de alimentacién estd

dafiado, debe sustituirlo un
técnico autorizado de SHARP
para evitar peligros.
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10. ADVERTENCIA: No caliente

11.

12.

13.

liquidos ni otros alimentos
en recipientes cerrados
herméticamente, ya que
podrian explotar.

El calentamiento de bebidas
con microondas puede
producir una ebullicién
eruptiva retardada, por lo
que deberé tener cuidado
cuando manipule el recipiente.
No deben calentarse en
hornos microondas huevos
con la cdscara ni huevos
duros enteros, ya que pueden
explotar, incluso después
de que haya terminado de
calentarlos con el microondas.
Para cocinar o recalentar
huevos que no se hayan
preparado en revuelto o
se hayan mezclado, perfore
las yemas y las claras;
en caso contrario, puede
que los huevos exploten. Pele
y corte en rodajas los huevos
duros antes de recalentarlos
en el horno microondas.
Deberd comprobar que los
utensilios sean adecuados para
su empleo con este horno.
Consulte la pdgina E-14. Use
Unicamente recipientes y
utensilios aptos para
microondas en los modos de
microondas.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Debe remover o agitar el
contenido de los biberones y
los tarritos de papilla y
comprobar su temperatura
antes del consumo para
evitar quemaduras.

Cuando caliente comida en
recipientes de pléstico o de
papel, vigile el horno porque
existe la posibilidad de
que se incendien.

Si se produce humo, apague o
desconecte el electrodoméstico
y mantenga la puerta cerrada
para sofocar las posibles
llamas.

Debe limpiar periédicamente
el horno y retirar los restos de
comida.

Si el horno no se mantiene
limpio, es posible que
produzca un deterioro de
su superficie que podria
afectar adversamente a la vida
otil del aparato y dar lugar a
situaciones peligrosas.
Consulte las instrucciones
para la limpieza de las juntas
de la puerta, el interior y los
elementos adyacentes en la
pdgina E-13.
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Para evitar incendios

Para evitar estropear el horno

Los hornos de microondas no deben dejarse
funcionando sin que haya alguien controlando
su coccion. Los niveles de potencia que sean
demasiado altos o los tiempos de coccion
demasiado largos pueden calentar
excesivamente los alimentos y originar
incendios.

La toma de corriente eléctrica debe estar fécilmente
accesible de forma que la unidad pueda desenchufarse
sin dificultades en caso de emergencia.

El suministro de C.A. debe ser de 230V, 50 Hz, con un
fusible en la linea de distribucién de 10 A como minimo,
o un inferruptor en el circuito de distribucién de 10 A
como minimo.

Deberd prepararse un circuito eléctrico independiente
sélo para este aparato.

No coloque el horno en superficies donde se genere
calor. Por ejemplo, no lo sitde cerca de un horno normal.
No instale el horno en lugares que tengan alta
humedad o donde pueda acumularse humedad.

No guarde ni use el horno en exteriores.

Limpie la tapa de la guia de ondas, la cavidad
del horno, el plato giratorio y el soporte del
rodillo después de utilizarlos. Quiteles siempre
la grasa dado que ésta podria sobrecalentarse
la préxima vez que use el horno y empezar a
echar humo o prenderse fuego.

ADVERTENCIA:

No haga funcionar el horno si estd estropeado o funciona

mal. Compruebe los puntos siguientes antes de utilizarlo.

a) La puerta; asegirese de que la puerte cierra bien y
compruebe que no estd ni deformada ni combada.

b) Las bisagras y pestillos de seguridad de la puerta;
compruebe que no estén ni rotos ni flojos.

c) Los sellos de la puerta y las superficies de sellado;
asegurese de que no han sufrido dafios y estan en
perfectas condiciones.

d) Dentro del horno o en la puerta; asegirese de que
no hay abolladuras.

e) Elcable y el enchufe de alimentacién de la corriente;

asegurese de que no estdn estropeados.

No ponga el horno a funcionar con la puerta abierta
ni altere de ninguna forma los pestillos (cierres) de la
puerta de seguridad.

No haga funcionar el horno si hay algin objeto
atrapado entre los sellos de la puerta y las superficies
de sellado.

No permita que se acumule grasa o suciedad
en los sellos de las puertas ni en partes
adyacentes. Limpie el horno en los intervalos
regulares y quite cualquier depésito del
alimento. Siga las instrucciones de “Limpieza
y Mantenimiento”, en la pagina E-13.

No coloque materiales inflamables cerca del horno o
de los orificios de ventilacién.

No bloquee la entrada de los orificios de ventilacién.
Quite todos los precintos metdlicos, envolturas de
alambre, efc. que tenga la comida dado que podrian
formarse arcos o chispas eléctricas en las superficies
metdlicas y ocasionar incendios. No utilice el horno de
microondas para freir con aceite o para calentar aceite
con el que va a freir después. No se puede controlar la
temperatura y podria prenderse fuego.

Para hacer palomitas de maiz (popcorn) utilice sélo un
horno de microondas especial para ello.

No guarde comida ni ningin otro alimento dentro
del horno. Compruebe las posiciones programadas
después de poner el horno en funcionamiento para
asegurarse de que su operacién va a ser la correcta.
Para evitar el calentamiento excesivo y el peligro
de incendio, tenga mucho cuidado cuando cocine o
caliente alimentos con un contenido elevado de azicar
o grasa como, por ejemplo, salchichas envueltas en
hojaldre, empanadas pudin de Navidad.

Utilice este manual de instrucciones y el recetario
adjunto conjuntamente.

Las personas que llevan un MARCAPASOS deben
comprobar con su médico o el fabricante del
marcapasos las precauciones que deben tomar con
respecto a los hornos de microondas.

Para evitar sacudidas eléctricas

Bajo ningdn concepto se deberd desmontar la caja
exterior.

No derrame nada ni infroduzca ningdn obijeto en los
orificios de los cierres de la puerta o en los orificios
de ventilacién. En caso de que cayera algo, apague el
horno, desenchifelo inmediatamente y llame al técnico
de servicio SHARP autorizado.

No sumerja en agua ni en ningln otro liquido el cable
de alimentacién ni el enchufe.

No deje que el cable de alimentacién cuelgue del borde
de la mesa o de la superficie en la que esté situado el
horno.

Mantenga el cable de alimentacién alejado de las
superficies calientes, incluyendo la parte posterior del
horno.

No intente cambiar la lémpara del horno usted mismo
ni permita que lo haga nadie excepto un electricista
autorizado por SHARP.

Si la ldmpara se estropea, consdltelo con su distribuidor
o con un técnico de servicio SHARP autorizado.
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Para evitar el riesgo de explosion y ebullicion
repentina:

No use nunca recipientes o envases sellados. Quite
los cierres y tapas antes de utilizarlos. Los recipientes
sellados pueden explotar al acumularse la presién
incluso después de haber apagado el horno.

Tenga cuidado cuando caliente liquidos en el horno de
microondas. Utilice un recipiente de boca ancha para
que puedan escapar las burbuijas.

No caliente nunca liquidos en recipientes de
boca estrecha tales como biberones, dado que
su contenido podria salirse del recipiente al
calentarse y provacar quemaduras.

Para evitar la salida repentina de liquido hirviendo y
las posibles quemaduras:

1. No emplee un tiempo excesivo (consulte la pagina E-18).
2. Agite el liquido antes de calentarlo/recalentarlo.

3. Es aconsejable introducir una varilla de vidrio o
utensilio similar (no metal) en el liquido mientras
calienta.

Deje el liquido en reposo durante un minimo de
20 segundos al final del tiempo de coccién para
evitar que hierva y salpique después.

Agujeree la piel o cascara de alimentos como las
patatas, salchichas y fruta antes de cocinarlos porque
si no podrian explotar.

Para evitar quemaduras

No toque o mueva nunca el grill inferior mientras esté
caliente. Utilice agarradores o manoplas especiales
para horno al sacar la comida para evitar quemarse.
Abra siempre los recipientes, paquetes de palomitas
de maiz, bolsas para cocinar en horno, efc., lejos de
la cara y manos para evitar quemarse con el vapor o
liquido hirviendo.

P

Para evitar quemaduras, compruebe
siempre la temperatura de los alimentos
y remuévalos antes de servirlos, prestando
especial atencién a la temperatura de comidas
y bebidas para bebés, nifios o ancianos.

La temperatura del recipiente no es una buena
indicacién de la temperatura de la comida o bebida;
compruebe siempre la temperatura de la comida.
Conviene siempre apartarse de la puerta del horno al
abrirlo para evitar quemarse al salir el vapor y el calor.
Los alimentos rellenos cocidos al horno deben cortarse
en rodajas después de calentarlos para que salga el
vapor y evitar quemaduras.

@

AD

—~—

Para evitar que los nifios lo utilicen de forma
inadecuada

No apoyarse ni agarrarse de la puerta del horno.

A los nifios se les debe ensefiar todas las medidas
de seguridad importantes: la utilizacién de guantes
o manoplas para no quemarse, retirar con cuidado
los envoltorios de las comidas y tener un cuidado
especial con envoltorios disefiados para hacer que los
alimentos queden crujientes (por ejemplo, materiales
autocalentables) porque puede que estén demasiado
calientes.

Otras advertencias

No intente nunca hacer ninguna modificacién en el
horno.

No mueva el horno mientras esté funcionando.

Este horno estd disefiado Gnicamente para preparar
alimentos en el &mbito doméstico y, por lo tanto,
solamente puede emplearse para cocinar alimentos. No
es adecuado para uso comercial ni en laboratorios.

Para prevenir averias en el horno y para no
estropearlo, tenga en cuenta lo siguiente:

No haga funcionar el horno cuando esté vacio.

Si utiliza algin plato para dorar o materiales

autocalentables, coloque siempre debajo un aislador

termorresistente como, por ejemplo, un plato de

porcelana para evitar que se estropee el plato giratorio

y el soporte del rodillo debido al esfuerzo calorifico.

No debe sobrepasar el tiempo de precalentamiento

especificado en las instrucciones del plato.

No utilice utensilios de metal que reflejan las

microondas y pueden ocasionar arcos o chispas

eléctricas. No ponga nunca latas en el horno.

Utilice sélo el plato giratorio y el soporte del rodillo

disefiados para este horno. No hacer funcionar el

horno sin el plato giratorio.

Para evitar que se rompa el plato giratorio:

(a) Antes de limpiar el plato giratorio con agua, déjelo
enfriar.

(b) No ponga comidas ni utensilios calientes sobre un
plato giratorio frio.

(c) No ponga comidas ni utensilios frios sobre un plato
giratorio caliente.

No coloque nada en la partes exteriores del horno

mientras estd funcionando.

NOTAS:

Si no estd seguro de cémo conectar el horno, sirvase
consultar a un electricista cualificado.

Ni el fabricante ni el proveedor aceptan responsabilidad
alguna por cualquier averia del horno o heridas
personales sufridas por dejar de observar el
procedimiento correcto de conexién eléctrica.

Puede que se forme vapor o gotas de agua algunas
veces en las paredes del horno o cerca de los sellos
de las puertas y de las superficies de sellado. Esto es
bastante normal y no indica que haya ninguna fuga de
microondas ni ninguna averia.
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INSTALACION

1. Retire todo el material de embalaje del interior 2. Compruebe el horno cuidadosamente por si estd

del horno. Tire el plastico que estd suelto entre estropeado.
la puerta y la cavidad del horno. Despegue la 3. Coloque el horno sobre una superficie plana y
efiqueta de caracteristicas de la parte exterior de nivelada que sea suficientemente resistente para
la puerta si hay una pegada. soportar no sélo el peso del horno, sino también
el plato o comida més pesado que pueda cocinar.
No quite la pelicula protectora pegada en el interior No coloque el horno en un gabinete.
de la puerta. 4. Asegurese de que queda un espacio libre de 15 cm

como minimo encima del horno.

D=

i E
: X )
QUITAR NO QUITAR

5. Conecte la clavija del horno a un enchufe tomacorriente
normal del hogar que esté conectado a fierra.
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El Modo Ahorro de energia estd predefinido en su  Utilizacién de la tecla de parada (STOP)

horno. Esta caracteristica le permite ahorrar energia Utilice la tecla de parada (STOP) para:

cuando el horno no estd en funcionamiento. Cuando 1, Borrar los errores que haya cometido durante la

lo enchufa por primera vez, no aparece nada en el programacion.

visualizador digital. 2. Parar el horno temporalmente durante la coccién.

Para hacer funcionar el horno en Modo

Ahorro de Energia:

1. Enchufe el horno. No aparecerd ninguna indicacién
en el display.

2. Abra y cierre la puerta. Aparecerd “0” en la
pantalla del horno.
La bombilla del horno se iluminard mientras la
puerta permanezca abierta.

En Modo Ahorro de Energia, si no manipula el horno durante 3 minutos o mds (es decir, cerrando la puerta,
presionando el tecla STOP o al terminar de cocinar), no podrd hacerlo funcionar hasta que abra y cierre la
puerta.

ESPANOL
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El horno tiene 4 niveles de potencia. Para seleccionar
el nivel de potencia correcto para cocinar, siga
las indicaciones proporcionadas en la seccién de
recetas. Por lo general se aplican las siguientes
recomendaciones:

s8oow

Utilizado para coccién répida o para recalentar, p.ej.
sopas, guisos, alimentos enlatados, bebidas calientes,
verduras, pescado, efc.

700W/500W
utilice esta opcién para alimentos delicados como
huevos o marisco.

200W
Ajuste de descongelacion. Seleccione este ajuste para
descongelar asegurando que el plato se descongela
uniformemente. Este ajuste es también ideal para cocer
a fuego lento arroz, pasta, efc. y para cocer flanes de
huevo.

Para regular la potencia, pulse la tecla del NIVEL DE POTENCIA hasta que se muestre el nivel deseado. Si la

tecla del NIVEL DE POTENCIA se pulsa una vez, se mostrard. Si sobrepasa el nivel de potencia deseado,
continde pulsando la tecla del NIVEL DE POTENCIA hasta que alcance otra vez el nivel deseado.

C1i) oPerAcIONES

Cuando utilice el microondas manualmente para cocinar, introduzea primero el nivel de potencia y a continuacién

el tiempo de coccién.

Puede programar hasta 20 minutos a un nivel de potencia de 200W y 500W.
Puede programar hasta 15 minutos a un nivel de potencia de 700W y 800W.

Ejemplo:

Para recalentar sopa durante 2 minutos y 30 segundos empleando una potencia de microondas de 500W.

1. Elija el nivel de potencia
deseado pulsando la tecla de
NIVEL DE POTENCIA tres
veces para 500W.

Al

>
“Ouer1 e

x3

1 min

tm C

NOTA:

2. Introduzca el tiempo de
coccién deseado pulsando
las teclas de TIEMPO.

»

3. Pulse la tecla de
comenzar (START) para
empezar la coccién.

S >
®Nsor ReN®

/‘ O sec
x3 »

x1

Comprobar el visualizador.

n

= Col.

1. Cuando se abre la puerta durante el proceso de coccién, el tiempo contado en el visualizador digital se
detendré automdticamente. El tiempo de coccién empezard a contarse de nuevo cuando se cierre la puerta y

se pulse la tecla de comenzar (START).

2. Si desea saber el nivel de potencia que estd usando durante la coccién, pulse la tecla del NIVEL DE POTENCIA

y se mostrard dicho nivel.
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Seleccién Menos/Mas

Los tiempos de coccién programados en los mends automdticos se han adaptado a los gustos mds populares.
Para ajustar el tiempo de coccién segin sus preferencias individuales utilice la funcién de “més” o “menos” para
alargar (mds) o acortar (menos) dicho tiempo.

Menos/Mas se puede utilizar para ajustar el tiempo de coccién de las siguientes funciones

- RECALENTAR CON UN SOLO TOQUE

- DESCONGELAR

- BEBIDAS (Solo la seleccién de menos)

(1) RECALENTAR CON UN SOLO TOQUE

* Para recalentar 1 taza de sopa durante mds tiempo de la seleccién estandar.

1. Pulse la tecla comenzar 2. Pulse la tecla MAS una
(START) (Sensor de vez.

recalentamiento) una vez.
» More /\

ESPANOL

El recalentamiento con sensor El recalentamiento con sensor continuaré funcionando
se pondrd en funcionamiento. con mds selecciones.
Cuando se detecte vapor, el horno se parard y el
visualizador mostrard “0”.

(2) DESCONGELAR

* Para descongelar 400g de pescado durante menos tiempo de la seleccién estandar

1. Pulse la tecla de DESCONGELAR 2. Pulse la tecla de comenzar
cuatro veces para descongelar (START) una vez.
400g.

»

Defrost Ky

o £

Onsor pa®
x4 I x1
g

10

3. Pulse la tecla Menos una vez. En 30 segundos. pulse la tecla de comenzar.

\/ Less

x1

9w o= G0

Tras 30 segundos.

Aparecerd el indicador Comenzard la cuenta atrds del tiempo de descongelacién.
de Menos. Cuando llegue a cero, el microondas “pitard”.
90/E-8
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NOTA PARA EL FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

1. Cuando ufilice las funciones automdticas, siga cuidadosamente los detalles proporcionados en cada GUIA
DE MENU para conseguir los mejores resultados. De no seguir los detalles atentamente, es posible que los
alimentos se cocinen demasiado o demasiado poco. ’ )

2. En el caso de alimentos que pesen mds o menos de la cantidad o peso indicado en cada GUIA DE MENU,
cocinelos manualmente.

3. Para cambiar el resultado de la coccién o descongelamiento de la seleccién esténdar, pulse la tecla de Menos
o Mds.

Consulte la pagina E-8.

4. El resultado final de la coccién puede variar segin el estado de los alimentos (por ejemplo, temperatura
inicial, forma, calidad). Compruebe la comida tras la coccién y continde con el proceso manualmente si fuera
necesario. i i

5. Para descongelar alimentos por encima o por debajo de los pesos permitidos en la GUIA DE MENU DE
DESCONGELACION, utilice la descongelacién manual.

RECALENTAR CON UN SOLO TOQUE

Para su comodidad, el Recalentar con un solo toque le permite recalentar comida fécilmente con la funcién de
un sensor automdtico. No cocine con esta funcién pequefias cantidades de alimentos ni aquellos con un bajo
contenido en agua, como pan o comida al grill.

Esto evitard la aparicién de “humo y fuego”.

No utilice el Recalentamiento con sensor para bebidas, en lugar de ello recomendamos que utilice la tecla de

Bebidas.
Para recalentar un plato de comida.

1. Pulse la tecla comenzar (START) (Sensor de recalentamiento) una vez.

» -] »

Comenzard la coccién y el visualizador mostrard la barra de la coccidn con sensor. Cuando se haya completado
el recalentamiento, el horno se pararéd y el visualizador mostrarg “0”.

Precauciones:

e Retire envoltorios o cubiertas para evitar que se deforme o se derritan.

® Los recipientes con un riesgo elevado de provocar dafios, explosiones o incendios durante el calentamiento, se
deben sacar.
(Recipientes o bolsas de salsa, huevos hervidos, cajas de aluminio)

®  No utilice recipientes de aluminio ni papel de aluminio.
(Existe el riesgo de que se produzcan chispas durante el calentamiento y pueden causar averias).

e Enfrie el horno o la bandeja si estén muy calientes.
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* Comidas envueltas: Comidas en las que queremos conservar la humedad como arroz !

1 congelado, alimentos al vapor.
/\/ o Comidas no envuelias: Arroz (a temperatura ambiente/congelado), alimentos de los que
ueremos evaporar su contenido en agua, como platos fritos o sofritos.
q p 9 P
O : en la tabla significa que es necesario envolverlo
Meno Peso Estado Cubierta Tecla de' Técnicas
Menos/Mas
Comidas 100-350g Temperatura
preparadas ambiente/frio i
(Espaguetis,
empanadas)
Plato de Aproximadamente | Temperatura
comida 600g ambiente/frio )
Arroz 1-4 tazas Temperatura i Cuando el arroz esté caliente,
(1 taza 150g) | ambiente/frio pulverice agua por encima.
Arroz 1-2 tazas Congelado El grosor debe ser menor de 3 cm.
congelado (1 unidad 150g) e} Aplane el arroz congelado y
coléquelo en un plato
Platos al vapor | 5-12 unidades | Temperatura o Salpique con agua por los dos lados
(Bolas de masa (160g) ambiente/frio
al vapor)
Congelado o
Platos al grill 1-4 tazas Temperatura i Aplique aceite vegetal si estd seco
(Hamburguesa) | (1 unidad 80g) | ambiente/frio
Congelado o Tras calentar, cocer al vapor durante
2-3 minutos fodavia envuelto
Guisado 200-400g Temperatura o Congelar en un recipiente poco
ambiente/frio profundo.
Saquelo cuando el visualizador
100-400g Congelado muestre que todavia queda tiempo,
mézclelo y devuélvalo a su posicién
e} original, a continuacién pulse de la
tecla de comenzar (START), caliéntelo
y vuelva a mezclarlo cuando acabe.
Platos hervidos 100-400g Temperatura Envuelva los alimentos que puedan
ambiente/frio ) explotar, como pescado hervido.
Platos fritos 100-400g Temperatura Coloque un papel de cocina o
(tempura) ambiente/frio de tempura sobre un plato y a
i continuacién coloque la comida (no
la apile). Como es f4cil estropear
la sepia, utilice el funcionamiento
manual del microondas a 200W.
Sopa 1-2 tazas Mezclar después de calentar
(1 taza 150 ml) )
Arroz frito 100-400g Temperatura i Mezclar después de calentar
ambiente/frio
100-300g Congelado o Soltar antes de calentar
Tallarines fritos 100-200g Temperatura i Mezclar después de calentar
ambiente/frio
Verduras 100-300g Congelado precaucién; al calentar un peso
mezcladas o pequefio, se puede producir humo,
fuego o chispas
92/E-10
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La tecla de bebidas calcula autométicamente la potencia del microondas para recalentar ments populares.
(café, té, y agua). Cada vez que se pulsa la tecla de Bebidas, se cambiard el nimero de tazas.
1 taza --> 2 tazas --> 3 tazas --> 4 tazas --> 1 taza

1. 1 taza M)

2. 2 tazas

3. 3 tazas t )
4. 4 tazas operag®

Preparacién: Coléquela en el centro del plato giratorio (para 1 taza)

Para dos o més tazas, coléquelas en la misma circunferencia.

D > D

2 tazas 3 tazas

4 tazas

o Coloque la bebida en tazas estandar.

leche: 200 ml, café: 150 ml (ml=cc)
® No llene nunca las tazas hasta el borde. Ya que esto podria provocar que la bebida se salga al hervir.
® Mezcle antes y después de recalentar

Para recalentar 2 tazas de té.

1. Pulse la tecla de Bebidas 2. Pulse la tecla de comenzar
dos veces. (START) una vez.

n @

e o5
verag S, &
sor ReN®
x2 x1

» |

Tras 30 segundos.

Comenzard la cuenta atrés del tiempo de coccién.
Cuando llegue a cero, el microondas “pitard”.

Espere 1-2 minutos para sacar las tazas después de recalentarlas.

Precauciones:

¢ Transvase fodas las bebidas de las botellas antes de recalentarlas.

e Cuando el peso real sea menor del estandar, utilice el recalentamiento manual de microondas a 800W
Controle atentamente mientras se realiza el recalentamiento. El uso del recalentamiento con sensor puede
provocar la ebullicién repentina.
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La funcién de DESCONGELAR calculard autométicamente la potencia del microondas y el tiempo de
descongelacién. Cada vez que pulse la tecla de Descongelar, cambiard el peso de los alimentos que se van a
descongelar 100g --> 200g --> 300g --> 400g --> 500g

100g
200g
300g
400g
500g

OhwN =

Preparacién: Coloque los alimentos envueltos en el centro del plato giratorio (no utilice ningdn recipiente)

Capaz de descongelar 100g~500g cada vez.

Descongele comida recién sacada del congelador.
Si los alimentos ya estédn parcialmente descongelados, utilice el recalentamiento
manual del microondas a 200W con cuidado.
Podré evitar la decoloracién o el hervido si cubre la zona més fina de los alimentos
con papel de aluminio.

Tenga cuidado de no dejar que el papel de aluminio toque la cara interna del
microondas ni la puerta, para evitar la aparicién de chispas.

Para descongelar 400g de carne.

1. Pulse la tecla de DESCONGELAR

cuatro veces.

2. Pulse la tecla de comenzar

(START) una vez.

i’
| LI

%

-

Tras 30 segundos.

Comenzard la cuenta atrds del tiempo de descongelacién.
Cuando llegue a cero, el microondas “pitard”.

ESPANOL

Tipos de comida Tecla de Menos/Mas Técnicas
Carne picada - carne Utilice papel de aluminio para cubrir
Carne cortada las zonas més finas de las patas del
Pollo pollo.
Atin - gambas Utilice papel de aluminio para cubrir
Pescado | Pescado las zonas mas finas de las colas del
pescado.
NOTA:  Protfeja los extremos mds finos de las chuletas o filetes con papel de aluminio.

Al congelar carne picada, sepdrela en partes iguales y deles forma plana.

Para congelar trozos de pollo, filetes y chuletas, hdgalo por separado en capas individuales, y si fuera
necesario, intercale capas de pldstico para congelador para separar dichas capas. Esto garantizaré

un descongelado uniforme.

También es una buena idea etiqueta los paquetes con los pesos correctos.

R-291(BK)WE [04 ES].indd 12
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PRECAUCION: NO UTILICE PRODUCTOS
COMERCIALES PARA LA LIMPIEZA DE HORNOS
APARATOS DE LIMPIEZA A VAPOR, PRODUCTOS
ABRASIVOS, PRODUCTOS FUERTES, NI
CUALQUIER OTRO QUE CONTENGA HIDROXIDO
DE SODIO NI ESTROPAJOS PARA LIMPIAR
NINGUNA PARTE DEL HORNO MICROONDAS.

LIMPIE EL HORNO A INTERVALOS REGULARES Y
EXTRAIGA LAS ACUMULACIONES DE RESIDUOS
DE COMIDAS - Mantenga limpio el horno,
porque de lo contrario podria deteriorarse
el rendimiento del microondas. Esto podria
afectar adversamente la vida de servicio del
aparato.

Exterior del horno

El exterior de su horno puede limpiarse fécilmente con
jabén suave y agua. No se olvide de eliminar el jabén
con un pafo y de secar el exterior del horno con una
toalla suave.

Panel de control

Antes de limpiar el panel, abra la puerta para
desactivar las teclas del panel de control.

Tenga cuidado al limpiar el panel de control.
Utilizando un pafio humedecido solamente en agua,
péselo suavemente por el panel hasta que éste quede
limpio. No utilice mucha agua. No emplee ningin
producto de limpieza quimico o abrasivo.

Interior del horno

1. Para limpiar el horno, quite las partes de comida
derramada y las salpicaduras con un pafo
humedecido o con una esponja, después de usarlo
y mientras estd todavia caliente. Para limpiar
las salpicaduras o manchas mds grandes, utilice
jabén suave y quitelas frotando varias veces con
un pafio humedecido hasta que desaparezcan por
completo.

2. Tenga cuidado de que el jabén o el agua no
se introduzca por los pequefios orificios de las
paredes porque el horno podria sufrir dafios.

3. No utilice productos pulverizadores de limpieza en
el interior del horno.

Plato giratorio y soporte del rodillo

Retire primero el plato giratorio y el soporte del rodillo
del horno. Lave después tanto el plafo giratorio como
el soporte del rodillo en agua jabonosa y séquelos con
un pafio seco. Tanto el plato giratorio como el soporte
del rodillo pueden lavarse también en un lavaplatos
Puerta

Para quitar todos los rastros de suciedad, limpie con
regularidad los dos lados de la puerta, las juntas y las
superficies de cierre con un pafio suave y himedo. No
utilice limpiadores abrasivos.

NOTA: No se debe utilizar aparatos de limpieza a vapor.

Sirvase consultar los puntos siguientes antes de solicitar los servicios de un técnico.

1. Alimentacién eléctrica

Compruebe si el enchufe de la alimentacién estd bien conectado a un

toma de corriente apropiada.

Compruebe si el fusible de linea de distribucién/interruptor de

distribucién esta en buen estado.

2. Se enciende la ldmpara del horno al abrir la puerta?

N NO

3. Ponga una taza de agua (aprox. 150 ml) en el horno y cierre la

puerta de manera segura.

Programe el horno para un minuto a potencia 800W y péngalo en funcionamiento

Se enciende la [émpara del horno? N NO
Gira el plato giratorio? N NO
NOTA: El plato giratorio da vueltas en cualquier sentido.

Funciona la ventilacién?

(Ponga la mano sobre las aberturas de ventilacién y compruebe el flujo de aire.) Sl NO
Suena la sefial después de 1 minuto? M| NO
Se apaga el indicador de coccién en curso? N NO
Estd caliente la taza de agua después de la operacién precedente? N NO

Si la contestacién a cualquiera de las preguntas precedentes es “NO”, llame al concesionario o a un servicio de
reparaciones autorizado por SHARP y comunique los resultados de la comprobacion previa.

IMPORTANTE: Si no aparece nada en la pantalla aunque el enchufe de suministro de corriente esté conectado
correctamente, es posible que el Modo Ahorro de Energia esté activado. Abra y cierre la puerta del horno para

hacerlo funcionar. Consulte la pdgina E-6.
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En el horno de microondas, el magnetrén genera
microondas y esto hace que las moléculas del agua
oscilen dentro de producto alimenticio.

VIDRIO Y CERAMICA DE VIDRIO

La vajilla de vidrio resistente a altas
temperaturas es muy apropiada porque
el proceso de coccién se puede observar
desde todos los lados. Pero la vaijilla no
debe tener ni contenidos metdlicos (por ej.
no debe ser de cristal de plomo) ni chapeado metdlico
(por ej. borde chapeado de oro, azul cobalto).

CERAMICA

Generalmente es muy apropiada. Pero la cerdmica
tiene que ser esmaltada, ya que de lo contrario podria
penetrar humedad en la misma. La humedad calienta
el material y puede provocar que reviente. Si no esta
seguro de si su vajilla es apropiada o no para el
microondas, realice un ensayo de aptitud de utensilios.

PORCELANA

Muy adecuada. Asegirese de que la porcelana no
tenga un chapado de oro ni de plata y de que no
contenga ningin metal.

PLASTICO Y VAJILLA DE PAPEL

La vaijilla de plastico resistente a altas temperaturas
y apropiada para microondas se puede usar para
descongelar, calentar y cocer alimentos. Observe las
indicaciones del fabricante.

La vajilla de papel resistente a altas temperaturas y
apropiada para microondas también es apta. Observe
las indicaciones del fabricante.

LAMINAS PARA MICROONDAS

Las laminas resistentes a altas temperaturas sirven muy
bien para cubrir o envolver alimentos. Sirvase observar
las indicaciones del fabricante.

BOLSAS PARA ASADOS

Pueden ser utilizadas en el horno de microondas.
Las grapas metdlicas, en cambio, no son apropiadas
para cerrarlas porque la ldmina de la bolsa de cocer
puede fundirse. Para cerrar utilice un hilo y pinche la
bolsa varias veces con un tenedor. No se recomienda
el uso de ldminas no resistentes al calor en los hornos
microondas.

RECIPIENTE PARA DORAR

Es un recipiente especial para microondas hecho
de cerdmica de vidrio con una base de aleacién
metdlica, con la cual se puede dorar la comida.

La friccién causada genera calor, el resultado es que
las comidas se descongelan, calientan o cuecen.

Al usar tal vajilla para dorar utilice también
un un aislante apropiado, por ej. un plato de
porcelana, entre el plato giratorio y la bandeja
de dorar. Respete minuciosamente el tiempo de
precalentamiento de acuerdo con las instrucciones
del fabricante. Si sobrepasa dicho tiempo, se
pueden producir dafios en el plato giratorio y en el
soporte del mismo o se puede activar el dispositivo
protector del horno, quedando éste desconectado.

METAL

Generalmente, no se debe usar metal porque
las microondas no penetran los metales vy,
consecuentemente, no llegan a tener contacto con los
alimentos. Pero existen excepciones: se pueden usar
estrechas tiras de papel de aluminio para cubrir ciertas
zonas para que éstas no se descongelent o comiencen
a cocerse demasiado rdpidamente (por ej. las alas
de un pollo). Se pueden usar pequefias brochetas
metdlicas y recipientes de aluminio (por ejemplo, para
preparar platos precocinados). Dichos utensilios, sin
embargo, deben ser de tamafio reducido en relacién
con la comida, por ejemplo las bandejas de aluminio
se deben llenar como minimo entre 2/3 y 3/4 de su
volumen. Es recomendable transvasar la comida a
vajilla apta para la coccién por microondas. Al usar
bandejas de aluminio u otra vaijilla metdlica hay que
mantener una distancia minima de unos 2 cm entre
éstas y las paredes internas del microondas, porque,
en caso contrario, éstas Gltimas podrian sufrir posibles

ESPANOL

dafios producidos por la formacién de
chispas.

ENSAYO DE APTITUD DE

VAIJILLA

Si no estd seguro si su vajilla es apropiada para la
coccién por microondas, realice el siguiente ensayo:
Ponga el recipiente en el horno. A su lado o encima
del mismo coloque un recipiente de vidrio con 150 ml
de agua. Opere el horno durante 1 6 2 minutos, con
una potencia de 800W. Si la vaijilla queda fria o tibia,
entonces es apta. No lleve a cabo este ensayo con
vajilla de pléstico ya que podria fundirse.

96/E-14

R-291(BK)WE [04 ES].indd 14

®

®

3/26/2014 1:20:13 PM



AJUSTE DE LOS TIEMPOS

En general, los tiempos de descongelacién,
calentamiento y coccién son considerablemente mas
cortos que los de la hornalla convencional o del horno
comin. Por lo tanto respete los tiempos recomendados
en este manual de operaciones. Ajuste mds bien
tiempos cortos que prolongados. Compruebe la comida
después de haberla cocinado. Es preferible tener que
cocer algo un poco méds que cocerlo demasiado.

TEMPERATURA DE PARTIDA

Los tiempos de descongelacién, calentamiento
y coccién dependen de la temperatura inicial del
alimento. Alimentos Congelados o enfriados en el
frigorifico, por ejemplo, requieren mas tiempo que
aquéllos que estdn a temperatura ambiente. Para
calentamiento y coccién de los alimentos se suponen
las temperaturas normales de almacenamiento
(temperatura de frigorifico de unos 5°C, temperatura
ambiental de unos 20°C). Para descongelar se supone
que la temperatura del congelador es de - 18°C.

TIEMPOS DE COCCION

Todos los tiempos indicados en este recetario se
entienden como valores orientativos que pueden
variar segin la temperatura de partida, el peso y la
naturaleza (contenido de agua, materia grasa, etc.) de
los alimentos.(Ausnahme: Einkochen).

SAL, ESPECIAS Y HIERBAS

Las comidas cocidas en el horno por microondas
conservanmejor su sabor propio que aquéllas
preparadas de formaconvencional. Por lo tanto, use
poca sal o, como regla, sélodespués de la coccién.
La sal absorbe el liquido y deseca lasuperficie. Las
especias y hierbas se pueden usar como decostumbre.

ADICION DE AGUA

Las verduras y ofros alimentos con mucho contenido
de agua se pueden cocinar en su propio jugo o
agregando un poco de agua. Asi se conservan la
mayoria de las vitaminas y minerales del alimento.

ALIMENTOS EN SU PIEL O CASCARA

Como salchichas, pollo, muslos de pollo, patatas
en su monda, fomates, manzanas, yema de huevo
o productos similares, se pinchan con tenedor o
mondadiente, pues asi puede salir el vapor que se
forma sin que reviente la piel o cdscara.

COMIDAS GRASAS

Carnes entfreveradas con grasa o capas de grasa se
cuecen con mayor rapidez que las porciones magras.
Por lo tanto conviene recubrir dichas porciones,
durante la coccién, con papel de aluminio o colocar el
lado graso hacia abaijo.

PEQUENAS Y GRANDES
CANTIDADES

Los tiempos de coccién de su horno de microondas
estan en funcién directa con la cantidad de alimentos
que desea descongelar, calentar o cocer. Esto significa
que la porciones pequefias requieren menor tiempo de
coccién que las grandes. Como regla general:

DOBLE CANTIDAD = CASI EL DOBLE TIEMPO

MEDIA CANTIDAD = MITAD DEL TIEMPO

RECIPIENTES ALTOS Y LLANOS

Ambos recipientes tienen el mismo volumen; el
recipiente alto, sin embargo, exige mayor tiempo
de coccién que e llano. Seleccione por lo tanto y
a ser posible, recipientes llanos de gran superficie.
Recipientes altos sélo se deben usar para preparar
platos donde existe el peligro de que rebosen al hervir,
p.ej. pastas, arroz, leche, efc.

RECIPIENTES REDONDOS Y
OVALADOS

En los recipientes redondos y ovalados, los alimentos
se cuecen con mayor uniformidad que en los
rectangulares porque la energia de las microondas se
concentra en las esquinas por lo que en estos puntos
existe el peligro de coccién demasiado.

TAPAR

Al tapar el recipiente se preserva la humedad dentro
del alimento con lo que se reduce el tiempo de
coccién. Para cubrir el alimento se puede usar tapa,
ldmina apta para microondas o una cubierta. Los
alimentos que se deseen crujientes, p.ej. asado o
pollo, no deberdn taparse.

Como regla general, todo lo que se prepara cubierto
en el horno convencional, también se debe cubrir en
un horno de microondas. Y todo lo que se cocina sin
tapar en un horno convencional también se debe
cocinar sin fapar en un horno de microondas.

ALIMENTOS IRREGULARES

Se emplazan con el lado mds grueso o més compacto
hacia fuera. Verduras (p. ej. brécol) deben colocarse
con el tallo hacia fuera. Los alimentos mds gruesos
necesitan mayor tiempo de coccién y reciben mayor
energia de microondas en el exterior, de forma que
éstos se cuecen uniformemente.
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REMOVER

Es preciso remover la comida porque, primero, las
microondas calientan la parte exterior. Removiendo la
comida, la temperatura se equilibra y el alimento se
calienta uniformemente.

DISPOSICION

Varias porciones individuales, p.ej. moldecitos de budin
o flan, tazas o patatas con su monda, se disponen en
forma anular sobre el plato giratorio. Deje suficiente
espacio entre las distintas porciones para que la
energia de las microondas pueda penetrar desde todos
los lados.

DARLE VUELTA AL ALIMENTO

A alimentos de tamafio medio, como hamburguesas y
chuletas, se les debe dar una vuelta durante la coccién
para abreviar el proceso de coccién. A grandes
porciones, como asado y pollo, se les debe dar vuelta
a menudo, ya que se podrian secar.

INGREDIENTES PARA
DORAR

PLATO

TIEMPO DE REPOSO

Mantener el tiempo de reposo es una de las reglas
mds importantes del horno de microondas. Casi todos
los alimentos que se descongelan, calientan o cuecen
por microondas, requieren un determinado tiempo
de reposo durante el cual tiene lugar un equilibrio
de temperaturas y la humedad en los alimentos se
distribuye uniformemente.

INGREDIENTES PARA DORAR

Transcurridos unos 15 minutos de coccién, loa
alimentos adquieren un aspecto dorado que, sin
embargo, no se puede comparar con el dorado
intenso y crujiente que adquieren al cocerlos de forma
convencional. Para que reciban un color dorado
apetitoso se pueden aplicar ingredientes para dorar.
Estos suelen servir simultdneamente de especias. A
continuacién enumeramos algunas recomendaciones
acerca de ingredientes para dorar y sus posibilidades
de aplicacion.

PROCEDIMIENTO

Mantequilla derretida y pimentén en polvo | Aves

Pimentén en polvo

Pimienta seca
queso

Salsa de soja
queso

Salsa barbacoa e inglesa Worcester, jugo

de asado asados

Cuadraditos de tocino derretidos o cebolla
desecada

Cacao, copos de chocolate, garapifa,
miel y mermelada

Platos al horno - Tostadas con
Platos al horno, tostadas de
Asados, albéndigas, pequefios
Platos al horno, platos tostados,

sopas, guisados

Pasteles, tartas y postresAves

Untar las aves con la mezcla de
mantequilla/pimentén

Espolvorear con pimiento
Espolvorear con pimentén

Untar con la salsa

Poner por encima trocitos de

bacon o la cebolla desecada

Espolvorear o garapifar pasteles,
tartas y postres

CALENTAMIENTO

® Los platos preparados contenidos en recipientes
de aluminio se deben sacar de los mismos para
calentarlos en un plato o en una fuente.

® Las tapas se deben quitar de recipientes bien
cerrados. Cubrir los alimentos con ldmina apropiada
para microondas, plato o cubierta (disponibles en el
mercado) para que la superficie no se deseque. Las
bebidas no necesitan taparse.

® Al cocer liquidos, como agua, café, t o leche, ponga
una barrita de vidrio en el respectivo recipiente.

® Traténdose de mayores cantidades, removerlas
en ciertos intervalos, a ser posible, para que la
temperatura se distribuya uniformemente.

® Los tiempos indicados para los alimentos se refieren a
una temperatura ambiental de 20°C. Para alimentos
efrigerados, dichos tiempos se deben aumentar
ligeramente.

@ Después de calentar los alimentos, déjelos reposar
durante 1 6 2 minutos para que la temperatura
se distribuya uniformemente dentro de los mismos
(tiempo de reposo).

@ Los tiempos indicados representan valores orientativos
que pueden variar de acuerdo con su temperatura de
partida, peso, contenido de agua, contenido de
materia grasa y el estado final requerido.

DESCONGELACION DE ALIMENTOS

| horno de microondas es el dispositivo ideal
para descongelar. Los tiempos de descongelacién
normalmente son mucho mds cortos que en el caso
métodos tradicionales de descongelar.

He aqui algunos consejos. Saque el alimento
congelado de su envase y péngalo en un plato para
descongelarlo.
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RECIPIENTES

Para descongelar y calentar alimentos son muy apropiados
aquellos envases y recipientes aptos para microondas,
ya que son resistentes a la bajas temperaturas de un
congelador (hasta unos —40°C) y a altas temperaturas
(hasta unos 220°C). Disponiendo de recipientes de estas
caracteristicas, puede utilizarlos para descongelar, calentar
e incluso cocinar sin tener que cambiar de recipiente.

TAPAR

Las partes de menor espesor se deben cubrir con pequefias
tiras de papel aluminio antes de descongelar. Las partes
completamente descongeladas o templadas también deben
cubrirse con aluminio durante la descongelacién. Asi se
evita que las porciones mds delgadas se calienten en
exceso mientras que las porciones mds gruesas siguen
congeladas.

SELECCION CORRECTA

Es preferible seleccionar una potencia demasiado baja que
una excesivamente alta. Asi va a obtener una descongelacién
uniforme.

Con una potencia demasiado alta, la superficie del alimento
comenzard a cocinarse mientras que el interior sigue
congelado.

DAR VUELTA/REMOVER

A casi todos los alimentos se les debe dar una vuelta
ocasionalmente durante su preparacién. Porciones
adheridas unas a ofras se deben separar cuanto antes y
recolocar.

PEQUENAS CANTIDADES

Las porciones mds pequefias se descongelan con mayor
uniformidad y celeridad que las grandes. Por tanto
recomendamos congelar porciones del mismo tamafio.
Asi le va a ser facil preparar répida y sencillamente mends
completos.

ALIMENTOS DELICADOS

Alimentos delicados, como tarta, nata, queso y pan, no
se deben descongelar totalmente sino solamente un poco
y dejar que se complete la descongelacién a temperatura
ambiente. Procediendo de esta forma se evita que las
zonas exteriores se calienten demasiado mientras que el
inferior todavia permanece congelado.

TIEMPO DE REPOSO

El tiempo de reposo después de la descongelacién de
alimentos adquiere importancia especial puesto que
durante este periodo el proceso de descongelacién
continda. En la tabla sobre la descongelacién encontrard
los tiempos de reposo para los distintos alimentos.
Alimentos gruesos y compactos requieren tiempos de
reposo mds prolongados que los alimentos de reducido
espesor o aquellos de naturaleza porosa. En el caso de
que algin alimento no esté suficientemente descongelado,
puede seguir descongeldndolo en el horno de microondas
o puede prolongar correspondientemente el tiempo de
reposo. Transcurrido el tiempo de reposo los alimentos
se deben elaborar en seguida y no se deben volver a
congelar.

COCCION DE VERDURAS FRESCAS

® Observe Vd., al comprar verduras, que los trozos sean
uniformes, a ser posible. Esto es importante, ante todo, si
quiere cocer la verdura en trozos enteros (p. ej. patatas
cocidas).

® Antes de prepararlas, las verduras se deben lavar y
después se debe pesar la cantidad requerida segin la
recefa y cortarlas.

® Condimente como de costumbre, pero ponga la sal,
como regla general, sélo después de la coccién.

@ Agregue por cada 500g de verdura ap. 5 cucharadas
soperas de agua. Verdurasjagua. Consulte la tabla al
respecto.

® Normalmente, las verduras se cuecen en una fuente con
tapa. Verduras con alto contenido de liquido, como p.ej.
cebollas o patatas cocidas, se pueden cocer en ldmina
para microondas sin agregar agua.

Remover o darle vuelta a la verdura después de
transcurrida la mitad del tiempo de coccién.

Terminada la coccién, dejar reposar la verdura unos
2 minutos para que la temperatura se distribuya
uniformemente (tiempo de reposo).

@ Los tiempos de coccién representan valores orientativos
y dependen del peso, temperatura de partida y tipo de
verdura. Cuanto mds fresca sea la verdura, mds cortos
serdn los tiempos de coccidn.

COCCION DE CARNE, PESCADO Y AVES

® Observe Vd., al comprar carne, que los trozos sean
uniformes, a ser posible. Esto es importante para
obtener un buen resultado de la coccién.

® Antes de la preparacién, carne, pescado y aves se

deben lavar bien bajo una corriente de agua fria y

secar ligeramente con papel de cocina. Después seguir

elaborando el alimento como de costumbre.

Carne vacuna debe ser tierna y con pocos tendones.

Aunque los trozos sean de tamafio uniforme, el

resultado de la coccién puede variar debido, entre

otras cosas, a la calidad de la carne, diferentes

contenidos de materia grasa y liquido y también a la

temperatura de la carne antes de cocerla.

® Después de 15 minutos de coccién, el alimento
adquiere su dorado natural que todavia se puede
intensificar utilizando ingredientes para dorar. Para que
la superficie quede crujiente, debe usar un recipiente
especial para dorar o iniciar la coccién en su cocina
convencional y terminar la coccién en el horno de
microondas. De esta manera obtendrd simultdneamente
un jugo de color marrén para preparar una salsa.

® A los trozos de mayor tamafio de carne, pescado
y aves se les debe dar vuelta transcurrida la mitad
del tiempo de la coccién para que se cuezan
uniformemente por todos los lados.

® Lllevada a cabo la coccién de un asado, cibralo con
una ldmina de aluminio y déjelo reposar durante
10 minutos aprox (tiempo de reposo). Durante este
intervalo, el asado sigue cocindndose y el liquido se
distribuye uniformemente de manera que, al cortarlo,
se pierde menos jugo

DESCONGELACION Y COCCION DE
ALIMENTOS

En el horno de microondas, los platos congelados se
pueden descongelar y cocer en una sola operacién. La
siguiente tabla le da unos ejemplos al respecto. Observe,
ademds, las instrucciones generales en lo referente a
“calentamiento” y “descongelacién” de alimentos. Siga
las instrucciones del fabricante dadas en el envase, para
preparar platos congelados. Normalmente se indican
tiempos exactos de coccién e instrucciones para la
preparacion.
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ABREVIATURAS EMPLEADAS

CuSop = Cucharada sopera kg = Kilogramo PrCon = Producto congelado
Ctda. = Cucharadita g = Gramo MO = Horno microondas
P.g = Pizca grande | = Litro min. = Minutos

P.p = Pizca pequefia ml = Mililitro s = segundos

Tz = Taza cm = Centimetro dm = didmetro

Bsta. = Bolsita mat. grasa = Materia grasa

TABLA: CALENTAMIENTO DE BEBIDAS Y ALIMENTOS

Bebida, alimento Cantidad Potencia Tiempo  Procedimiento

-g/ml-  -ajuste- -min.-

Café, 1 taza 150 800W un.1 Sin tapar

Leche, 1 taza 150 800W un.1 Sin tapar

Agua, 1 taza 150 800W 1 ]/2 -2 Sin tapar, hacer hervir

6 tazas 900 800W 10-12 Sin tapar, hacer hervir
1 tazén 1000 800W 10-12 Tapar, hacer hervir
Platos 400 800W un.4 Salpicar la salsa con poca agua, tapar, remover en
intervalos

Guisados 200 800W 2-3 Tapar, remover después de calentar

Consomé 200 800W un.2 Tapar, remover después de calentar

Sopa de crema 200 800W un.2 Tapar, remover después de calentar

Verduras 200 800W 2-3 Agregar un poco de agua, dado el caso, tapar,
500 800W 45 remover después de transcurrida la mitad del tiempo

de calentamiento

Guarniciones 200 800W 1-2 Salpicar con poca agua, tapar,
500 800W 45 remover en ciertos intervalos

Carne, 1 tajada* 200 800W 34 Afadir con un poco de salsa, tapar

Filete de pescado* 200 800W 2-3 Tapar

Derretir margarina o 50 800W un.]/z Tapar

mantequilla*®

* Temperatura refrigerada

TABLA: COCCION DE CARNE, PESCADO Y AVES

Alimento Cantidad Potencia Tiempo de Procedimiento Tiempo
-g- -ajuste-  coccion de reposo
-min.- -min.-
Carne picada 1000 800W 16-18 Preparar la masa con carne picada utilizando carne picada 10
mixta (mitad cerdo/mitad vaca), poner en un recipiente llano
Filete de pescado 200 800W 3-4 Condimentar a gusto, poner en un plato, tapar 3
Pollo 1200 800W 2225*  Condimentar a gusto, poner en un recipiente, darle 3

vuelta transcurrida la mitad del tiemp de coccién *

Pata de pollo 200 800W 3-4 Condimentar a gusto, po ner en un plato, tapar 3

* Cuando lo dé la vueltq, retire los jugos de la fuente.
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TABLA: DESCONGELACION DE ALIMENTOS

Alimento Cantidad Pofencia Tiempode Procedimiento dTiempo
juste- e reposo
v “min.- -mljl,l.'
Asado (p.ej. de cerdo, 1500 80W  58-64 Colocar en un plato boca abajo y darle vuelta  30-90
vaca, cordero, fernera) 1000 80W 4248 después de transcurrida la mitad del tiempo de ~ 30-90
500 80W 1820 descongelacién 3090
Chuletas, escalopes, 200 80W 7-8 Darle vuelta después de transcurrida la mitad 30
chuletillas, higado del tiempo de descongelacién
Pato/pavo 1500 80W  48-52 Colocar en un plato boca abajo y darle vuelta ~ 30-90
después de transcurrida la mitad del tiempo de
descongelacién
Pollo 1200 80W  39-43 Colocar en un plato boca abajo y darle vuelta  30-90
1000 80W 3337 después de transcurrida la mitad del tiempo de ~ 30-90
descongelacién
Pastel, por porcién 100150 80W 2-5 Poner en una rejilla de pasteles 5
Tarta de crema, 150 80OW 3-4 Poner en una rejilla de pasteles 10
por porcién
Tarta entera, 25 cm & 80W  20-24 Poner en una rejilla de pasteles 30-60
TABLA: DESCONGELACION Y COCCION DE ALIMENTOS
Alimento Canfidad Potencia Tiempode ~ Adidonde Procedimiento dTiempo
- i descongelacion a%lude e reposo
9 aste- -min.- uSopmn -mm
Filete de 300 800W 10-11 tapar 1-2
pescado
Trucha, 1 250 800W 79 tapar
Comida 400 800W 89 tapar, remover después de transcurrida la
preparada mitad del tiempo
Espinacas 300 800W 79 tapar, remover después de transcurrida la 2
mitad del tiempo
Brécol 300 800W 79  3-5CuSop tapar, remover después de transcurrida la 2
mitad del tiempo
Guisantes 300 800W 79  3-5CuSop tapar, remover después de transcurrida la 2
mitad del tiempo
Colinabo 300 800W 79  3-5CuSop tapar, remover después de transcurrida la 2
mitad del tiempo
Verduras 500 800W 12-14  3-5CuSop tapar, remover después de transcurrida la 2
mixtas mitad del tiempo
Coles de 300 800W 79  3-5CuSop tapar, remover después de transcurrida la 2
Bruselaas mitad del tiempo
Col lombarda 450  800W 11-13  3-5CuSop tapar, remover después de transcurrida la 2
mitad del tiempo
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TABLA: COCCION DE VERDURAS FRESCAS

Verdura Cantidad Potencia Tiempo de Procedimiento Adicion
-g- -ajuste-  coccion de agua
-min.- ~CuSop/ml-

Espinacas 300 800W 57 Después de lavarla, secarla, tapar, removerla una o dos veces -
Coliflor 800 800W 15-17 1 cogollo entero, tapar, cortar en varios 5-6CuSop

500 800W 10-12  trozos, remover durante la coccién 4-5CuSop
Brécol 500 800W 10-12  Cortar en varios trozos, tapar y remover ocasionalmente  4-5CuSop
Champifiones 500 800W 8-10  Cabezas enteras, tapar y remover ocasionalmente -
Col de la China 300 800W 9-11  Cortar en franjas, tapar y remover ocasionalmente 4-5CuSop
Guisantes 500 800W 9-11  Tapar, remover ocasionalmente 4-5CuSop
Hinojo 500 800W 9-11  Cortar en cuartos, tapar y remover ocasionalmente 4-5CuSop
Cebolla 250 800W 57 Entera, cocer en ldmina apta para microondas -
Judias verdes 500 800W 10-12  Cortar en trocitos, tapar y remover ocasionalmente 50ml
Zanahorias 500 800W 10-12  Cortar en rebanadas, tapar y remover ocasionalmente 4-5CuSop

300 800W 9-12
Pimientos 500 800W 79  Cortar en rebanadas, tapar y remover ocasionalmente 4-5CuSop
Patatas codidas 500 800W 911 Tapar y remover ocasionalmente 4-5CuSop
(con su monda) N
Puerros 500 800W 9-11  Cortar en anillos, tapar y remover ocasionalmente 50ml ®)
Col lombards 500 800W 10-12  Cortar en franjas, tapar y remover una o dos veces 50ml '<Z(
Coles de 500 800W 9-11  Cogollo entero, tapar y remover ocasionalmente 50ml &
Bruselaas .
Patatas cocidas 500 800W 9-11  Cortar en trozos grandes e iguales, sazonar un poco, 150ml
(sazonadas) tapar y remover ocasionalmente
Apio 500 800W 9-11  Cortar en cuadraditos finos, tapar y remover ocasionalmente  50ml
Col blanca 500 800W 10-12  Cortar en franjas, tapar y remover ocasionalmente 50ml
Calabacines 500 800W 9-11  Cortar en rebanadas, tapar y remover ocasionalmente 4-5CuSop
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS: READ CAREFULLY AND
KEEP FOR FUTURE REFERENCE

1. This oven is designed to be if they have been given
used on a countertop only. supervision or instruction
It is not designed to be built concerning use of the appliance
into a kitchen unit. Do not place in a safe way and understand
the oven in a cabinet. the hazards involved. Children
Place or mount the oven so that shall not play with the
the bottom of the oven is 85 c¢m appliance. Cleaning and user
or more above the floor. maintenance shall not be made

2. The oven rear surface should by children without supervision.
be placed against the wall. 7. WARNING: If the door or door

3. Ensure there is a minimum of seals are damaged, the oven
free space above the oven of must not be operated until it has
15 cm. been repaired by a competent

4. This appliance is intended to be person.
used in household and similar 8. WARNING: It is hazardous for
applications such as: anyone other than a competent
e staff kitchen areas in shops, person to carry out any service

offices and other working or repair operation which
environments; involves the removal of a cover
e farm houses; which gives protection against
e by clients in hotels, motels, exposure to microwave energy.
B&B's and other residential Never adjust, repair or modi
environments; the oven yourself.

5. The microwave oven is 9. If the power supply cord of this
intended for heating food appliance is damaged, it must
and beverages. Drying of be replaced by an authorised
food or clothing and heating SHARP service agent in order to
of warming pads, slippers, avoid a hazard.
sponges, damp cloth and 10. WARNING: Liquids and other
similar may lead to risk of foods must not be heated in
injury, ignition or fire. sealed containers since they are

6. This appliance can be used liable to explode.
by children aged from 8 years
and above and persons with
reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of
experience and knowledge
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11.

12.

13.

Microwave heating of
beverages can result in
delayed eruptive boiling,
therefore care must be taken
when handling the container.
Eggs in their shell, and whole
hard-boiled eggs should not
be heated in microwave ovens
since they may explode, even
after microwave heating has
ended. To cook or reheat
eggs which have not been
scrambled or mixed, pierce
the yolks and the whites, or
the eggs may explode. Shell
and slice hard-boiled eggs
before reheating them in the
microwave oven.

Utensils should be checked to
ensure that they are suitable
for use in the oven. See Page
GB-14. Use only microwave
safe containers and utensils on
microwave modes.

14. The contents of feeding bottles

and baby food jars shall be
stirred or shaken and the
temperature checked before
consumption, in order to avoid
burns.

15.

17.

18.

19.

When heating food in plastic
or paper containers, keep an
eye on the oven due to the
possibility of ignition.

. If smoke is emitted, switch off

or unplug the appliance and
keep the door closed in order
to stifle any flames.

The oven should be cleaned
regularly and any food
deposits removed.

Failure to maintain the oven in
a clean condition could lead to
deterioration of the surface that
could adversely affect the life
of the appliance and possibly
result in a hazardous situation.
See instructions for cleaning
door seals, cavities and
adjacent parts on page GB-13.
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To avoid the danger of fire.

The microwave oven should not be left
unattended during operation. Power levels
that are too high, or cooking times that are too
long, may overheat foods resulting in a fire.

The electrical outlet must be readily accessible so that
the unit can be unplugged easily in an emergency.

The AC power supply must be 230V, 50Hz, with a
minimum 10A distribution line fuse, or a minimum 10A
distribution circuit breaker.

A separate circuit serving only this appliance should be
provided.

Do not place the oven in areas where heat is generated.
For example, close to a conventional oven.

Do not install the oven in an area of high humidity or
where moisture may collect.

Do not store or use the oven outdoors.

Clean the waveguide cover, the oven cavity,
the turntable and roller stay after use.
These must be dry and free from grease.
Built-up grease may overheat and begin to
smoke or catch fire.

Do not place flammable materials near the oven or
ventilation openings.

Do not block the ventilation openings.

Remove all metallic seals, wire twists, etc., from food
and food packages. Arcing on metallic surfaces may
cause a fire.

Do not use the microwave oven to heat oil for deep frying.
The temperature cannot be controlled and the oil may
catch fire.

To make popcorn, use only special microwave popcorn
makers.

Do not store food or any other items inside the oven.
Check the seftings after you start the oven to ensure the
oven is operating as desired.

To avoid overheating and fire, special care must be
taken when cooking or reheating foods with a high
sugar or fat content, for example, sausage rolls, pies or
Christmas pudding.

See the corresponding hints in operation manual and
the cookery book section.

To avoid the possibility of injury
WARNING:

Do not operate the oven if it is damaged or malfunctioning.

Check the following before use:

a) The door; make sure the door closes properly and
ensure it is not misaligned or warped.

b) The hinges and safety door latches; check to make
sure they are not broken or loose.

c) The door seals and sealing surfaces; ensure that
they have not been damaged.

d) Inside the oven cavity or on the door; make sure
there are no dents.

e) The power supply cord and plug; ensure that they
are not damaged.

Do not operate the oven with the door open or alter the
door safety latches in any way.

Do not operate the oven if there is an object between
the door seals and sealing surfaces.

Do not allow grease or dirt to build up on the
door seals and adjacent parts. Clean the oven
at regular intervals and remove any food
deposits. Follow the instructions for “Care
and Cleaning” on page GB-13.

Individuals with PACEMAKERS should check with
their doctor or the manufacturer of the pacemaker for
precautions regarding microwave ovens.

To avoid the possibility of electric shock

Under no circumstances should you remove the outer
cabinet.

Never spill or insert any objects into the door lock
openings or ventilation openings. In the event of a spill,
turn off and unplug the oven immediately, and call an
authorised SHARP service agent.

Do not immerse the power supply cord or plug in water
or any other liquid.

Do not let the power supply cord hang over the edge of
a table or work surface.

Keep the power supply cord away from heated
surfaces, including the rear of the oven.

Do not attempt to replace the oven lamp yourself or
allow anyone who is not an electrician authorised by
SHARP to do so. If the oven lamp fails, please consult
your dealer or an authorised SHARP service agent.

To avoid the possibility of explosion and
sudden boiling:

Never use sealed containers. Remove seals and lids
before use. Sealed containers can explode due to
a build up of pressure even after the oven has been
turned off.

Take care when microwaving liquids. Use a wide-
mouthed container to allow bubbles to escape.

Never heat liquids in narrow necked
containers such as baby bottles, as this may
result in the contents erupting from the
container when heated and cause burns.

To prevent sudden eruption of boiling liquid and

possible scalding:

1. Do not use excessive amount of time (See page
GB-18).

2. Stir liquid prior to heating/reheating.

3. It is advisable to insert a glass rod or similar utensil

(not metal) into the liquid whilst reheating.

Let liquid stand for at least 20 seconds in the oven

at the end of cooking time to prevent delayed

eruptive boiling.

Pierce the skin of such foods as potatoes, sausages and

fruit before cooking, or they may explode.

4
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To avoid the possibility of burns

Use pot holders or oven gloves when removing food
from the oven to prevent burns.

Always open containers, popcorn makers, oven
cooking bags, efc., away from the face and hands to
avoid steam burns and eruption of boiling.

To avoid burns, always test food temperature
and stir before serving and pay special
attention to the temperature of food and
drink given to babies, children or the elderly.

Temperature of the container is not a frue indication of
the temperature of the food or drink; always check the
food temperature.

Always stand back from the oven door when opening it
to avoid burns from escaping steam and heat.

Slice stuffed baked foods after heating to release steam
and avoid burns.

To avoid misuse by children

Do not lean or swing on the oven door.

Children should be taught all important safety
instructions: use of pot holders, careful removal of food
coverings; paying special atfention to packaging (e.g-
self-heating materials) designed to make food crisp, as
they may be extra hot.

Other warnings

Never modify the oven in any way.

Do not move the oven while it is in operation.

This oven is for home food preparation only and may
only be used for cooking food. It is not suitable for
commercial or laboratory use.

To promote trouble-free use of your oven
and avoid damage.

Never operate the oven when it is empty.

When using a browning dish or self-heating material,

always place a heat-resistant insulator such as a

porcelain plate under it to prevent damage to the

turntable and roller stay due to heat stress. The

preheating time specified in the dish's instructions must

not be exceeded.

Do not use metal utensils, which reflect microwaves

and may cause electrical arcing. Do not put cans in the

oven.

Use only the turntable and the roller stay designed

for this oven. Do not operate the oven without the

turntable.

To prevent the turntable from breaking:

(a) Before cleaning the turntable with water, leave the
turntable to cool.

(b) Do not put hot foods or hot utensils on a cold
turntable.

(c) Do not put cold foods or cold utensils on a hot
turntable.

Do not place anything on the outer cabinet during

operation.

NOTE:

If you are unsure how to connect your oven, please
consult an authorised, qualified electrician.

Neither the manufacturer nor the dealer can accept
any liability for damage to the oven or personal injury
resulting from failure to observe the correct electrical
connection procedure.

Water vapour or drops may occasionally form on
the oven walls or around the door seals and sealing
surfaces. This is a normal occurrence and is not an
indication of microwave leakage or a malfunction.
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/

1. Remove all packing materials from the inside of the
oven cavity. Discard the loose polythene sheet from
between the door and cavity. Remove the feature
sticker, if attached, from the outside of the door.

2. Check the oven carefully for any signs of damage.

3. Place the oven on a flat, level surface strong enough
to support the oven’s weight plus the heaviest item
likely to be cooked. Do not place the oven in a
cabinet.

4. Ensure there is a minimum free space above the
oven of 15cm:

, Elp
=]

Do not remove the protective film attached to the
inside of the door.

! / | he plug of th dard
REMOVE DO NOT REMOVE 5. Securely connect the plug of the oven to a standar

earthed (grounded) household electrical outlet.
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Your oven comes pre-set for Energy Save Mode.  Using the STOP key
This feature saves electricity when the oven is notin use.  jsq the STOP key fo:
When you first plug it in nothing will appear in the
digital display.

To operate the oven in Energy Save Mode:

1. Plug in the oven. Nothing will appear in the display
at this time.

2. Open and close the door. The oven display will
show “0”.
The oven lamp will illuminate while the door is open.

1. Erase a mistake during programming.
2. Stop the oven during cooking.

In Energy Save Mode, if you do not operate the oven for 3 minutes or more (e.g. closing the door, pressing the
STOP key, or at the end of cooking), you will not be able to operate the oven until you open and close the oven
door.

ENGLISH
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Your oven has 4 power levels. To choose the ~7OOW/500W use for delicate food such as eggs or
correct power level for cooking, follow the advice  seafood
given in the recipe section. Generally the following

. 200W to defrost, select this power setting, to ensure
recommendations apply:

that the dish defrosts evenly. This sefting is also ideal
800W used for fast cooking or reheating e.g. soup,  for simmering rice, pasta, dumplings and cooking egg
casseroles, canned food, hot beverages, vegetables,  custard.

fish, efc.

To set the power, press the POWER LEVEL key until the desired level is displayed. If POWER LEVEL key is pressed

once, il will be displayed. If you miss your desired level, continue pressing the POWER LEVEL key until you reach the
level again.

When cook under microwave manually, first enter the power level, then the cooking time.
You can programme up to 20 minutes at power level 200W and 500W.
You can programme up to 15 minutes at power level 700W and 800W.

Example:
To reheat soup for 2 minutes and 30 seconds on 500W microwave power.
1. Choose desired power by 2. Enter the desired cooking 3. Press the START key to
pressing the POWER LEVEL time by pressing the TIME begin cooking.
key three times for 500W. keys.
@ ,‘ min. 10 sec. @
) ' x2 x3 '
! Songmone?
x3 T x

Check the display.

51i) c.30. 29

NOTE:

1. When the door is opened during the cooking process, the cooking time on the digital display will stop
automatically. The cooking time will begin to count down again when the door is closed and the START key is
pressed.

2. If you wish to know the power level during cooking, press the POWER LEVEL key and the power level will be
displayed.
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Less/More Setting

The cooking times programmed into the automatic menus are tailored to the most popular tastes. To adjust the
cooking time to your individual preference use the “more” or “less” feature to either add (more) or reduce (less)
cooking time.

The Less/More can be used to adjust the cooking time of the following features

- ONE TOUCH REHEATING

- DEFROST

- BEVERAGES |(Less setting only)

(1) ONE TOUCH REHEATING

* To reheat 1 cup of soup for more time than the standard setting.

1. Press the START (Sensor 2. Press the MORE key once.

Reheat) key once.
» More /\

x1 x1
The reheating with sensor The reheating with sensor continues operation with more setting.
will begin operation. When vapour is detected, the oven will stop and the display
will be”0".

(2) DEFROST
* To defrost 400g of fish for less time than the standard setting

1. Press the DEFROST key four 2. Press the START key once.
times for defrost 400g.

x4 o e x1 =
g 3 %
o i :

3. Press the Less key once. Within 30 sec. press start key.

\/ Less

x1
» i

After 30 sec.

Less indicator The defrosting time will begin counting down.
will appear. When it reaches zero, the microwave will “beep”.
110/GB-8
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NOTE FOR AUTOMATIC OPERATION

1. When using the automatic features, carefully follow the details provided in each MENU GUIDE to achieve the
best result. If the details are not followed carefully, the food may be overcooked or undercooked.

2. Food weighing more or less than the quantity or weight listed in each MENU GUIDE, cook manually.

3. To change the final cooking or defrosting result from the standard setting, press the Less or More key.
Refer to page GB-8.

4. The final cooking result will vary according to the food condition (e.g.initial temperature, shape, quality).
Check the food after cooking and if necessary continue cooking manually.

5. To defrost foods above or below the weights allowed on the DEFROST MENU GUIDE, use defrost manually.

ONE TOUCH REHEATING

For your convenience One touch reheating allows you to easily reheat food by automatic sensor function. Do not
cook small quantities of food or foods which do not have high water values such as bread or grilled food, with this
function.

This prevent “smoke and ignition”.

Do not use Sensor Reheat key to reheat a drink, we recommend using the Beverages key instead.

To reheat a dinner plate.

1. Press the START (Sensor Reheat key once).

S, &
“Nsor Ren®

) o ) o [

The cooking will begin start display will show sensor cooking bar, When reheating is completed the oven will stop
display will be “0".

Cautions:

e Take out a wrap or a cover to avoid changing a shape or melt.

e Container that have a risk of damage, explosion or ignition during heat should be taken out.
(Container or bag of sauce, boiled egg, aluminium case)

¢ Do not use a aluminum container or a aluminium foil.
(There is a risk of sparks when heating and able to cause break down).

e Cool down a oven or tray if they are hot.
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® Wrapped foods  : Food which want to retain moisture inside foods such as frozen rice,
1 steamed food.
g ¢ Unwrapped foods : Rice (room temp./frozen), foods that want to evaporate the water
inside out such as deep fried dishes, stirfried dishes.
O : in the table means need wrapped H

Menu Weight Status Wra;; Less/More key Techniques

Ready meal 100-350g | Room temp/
(Spaghetti, pie) chilled
Dinner plate Approx. Room temp/
600g chilled
Rice 1-4 cups | Room temp/ When rice is hard, spray water
(1 cup 150g) chilled ) ) into it.
Frozen rice 1-2 cups Frozen Thickness should be less than 3 cm.
(1 piece 150g) o - Make a flat frozen rice then put it
on a dish
Steam dishes 5-12pcs | Room temp/ | i Sprinkle water over both sides
(Steamed (160g) chilled
dumpling) Frozen o
Grilled dishes 1-4 Cups | Room temp/ i Apply vegetable oil if it is dry

(Hamburger) (1 piece 80g) chilled

More /\

Frozen o After heating, steam it for 2-3 mins
with wrapped condition

Curry-Stew 200-400g | Room temp/ Freeze with a shallow container.
chilled ) Take out when a remain time is
100-400g Frozen d|§p]ay|e>d, stir it then return to the

original position, then press START
o more /N key, heat it and stir again when

finish.
Boiled dishes 100-400g | Room temp/ Wrap dishes that may burst such as
chilled ) ) boiled fish. T
Deep fried 100-400g | Room temp/ Place a kitchen or tempura paper 2
dishes chilled on a dish then arrange foods (do O
(tempura) - - not stack up). As squid is easy to Z
spoil then use manual operation w
micro 200W.
Soup 1-2 Cups ) Stir after heating
(1 Cup 150 ml) ’ More /"
Fried rice 100-400g | Room temp/ Stir after heating
chilled ) )
100-300g Frozen o More /N Unbind before heating
Fried noodle 100-200g | Room temp/ i i Stir after heating
chilled
Mixed 100-300g Frozen caution; when heating a small
vegetables (@) - weight, it may cause smoke,
ignition or arcing
112/GB-10
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Beverages key automatically calculates the microwave power to reheat popular menus.
(coffee, tea and water.) Each time the Beverage key is pressed this will change number of cup.
1 cup --> 2 cup --> 3 cup --> 4 cup --> 1 cup

1.1 CUp W
2.2 Cups

3. 3 Cups @
4. 4 Cups Beverag®

Preparation: Place onto the centre of the turntable (for 1 cup)

For two or more cups, place on the same circumference.

2 cups 3 cups

4 cups
¢ Place beverage into standard cups.
milk: 200 ml, coffee: 150 ml (ml=cc)
o Never fill the cup to the brim. As this may cause the beverage to boil over.
o Stir before and after reheating

To reheat 2 cups of tea.

1. Press the Beverages key twice. 2. Press the START key once.

» JML’SSEL
After 30 sec.

The cooking time will begin counting down.
When it reaches zero, the microwave will “beep”.

Wait 1-2 mins after heating before taking out cups.
Cautions:
o Transfer all beverages from bottles before reheating.

® When a actual weight is less than a standard weight use manual reheating micro 800W
Closely monitor while reheating. Use Sensor Reheat may cause sudden boiling.
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The DEFROST function will automatically calculates the microwave power and defrosting time. Each time the Defrost
key, is pressed, this will change the weight of defrost 100g --> 200g --> 300g --> 400g --> 500g

1. 100g
2. 200g %
3. 300g
4. 400g
5. 500g

Preparation: Place a wrap onto the centre of the turntable (do not use a container)

Able to defrost 100g~500g in each time.

Defrost foods that just before take out from a freezer.

If foods are already partially defrosted, use manual reheating micro 200W with
attention.

Prevent discolor or be boiled by cover the thin area of foods with aluminium foil.

Be careful not to allow the foil to touch the inside wall of the cavity the cabinet or a
door, to prevent arcing.

To defrost 400g of meat.

1. Press the DEFROST key four times. 2. Press the START key once.
‘ “‘ : S mone®
x4 Sor Re'

e e rn
L{%UU Aﬂer_3:) sec.

The defrosting time will begin counting down.
When it reaches zero, the microwave will “beep”.

Food Types Less/More key Techniques
Minced meat -slice meat Use aluminium foil cover thin areas of | (=™
Meat Chicken More /N chicken’s legs. 2
Q)
) Tuna -shrimp L Use aluminium foil cover a thin areas of | ¥
Fish Fis N/ tess fish’s tail. 0

NOTE:  Protect thin end of chops or steaks with foil.
When freezing minced meat, shape it into flat even sizes.

For chicken pieces, steaks and chops, freeze separately in single flat layers and if necessary interleave
with freezer plastic fo separate layers. This will ensure even defrosting.

It is also a good idea to label the packs with the correct weights.
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CAUTION: DO NOT USE COMMERCIAL OVEN
CLEANERS, STEAM CLEANERS, ABRASIVE,
HARSH CLEANERS, OR ANY THAT CONTAIN
SODIUM HYDROXIDE OR SCOURING PADS
ON ANY PART OF YOUR MICROWAVE
OVEN.

CLEAN THE OVEN AT REGULAR INTERVALS
AND REMOVE ANY FOOD DEPOSITS - Keep
the oven clean, or the oven could lead to
a deterioration in the performance of the
microwave. This could adversely affect the
life of the appliance.

Oven exterior

The outside of your oven can be cleaned easily with mild
soap and water. Make sure the soap is wiped off with a
moist cloth, and dry the exterior with a soft fowel.

Oven controls

Open the door before cleaning to de-activate the oven
controls. Care should be taken when cleaning the
oven control. Using a cloth dampened with water only,
gently wipe the panel until it becomes clean. Avoid
using excessive amounts of water. Do not use any sort
of chemical or abrasive cleaner.

Please check the following before calling for service.

1. Power Supply

Oven Interior

1. For cleaning, wipe any splatters or spills with a
soft damp cloth or sponge after each use while the
oven is still warm. For heavier spills, use a mild
soap and wipe several times with a damp cloth
until all residues are removed. Do not remove the
waveguide cover.

2. Make sure that mild soap or water does not
penetrate the small vents in the walls which may
cause damage fo the oven.

3. Do not use spray type cleaners on the oven interior.

Turntable and Roller stay

Remove the turntable and roller stay from the oven.
Wash the turntable and roller stay in mild soapy water.
Dry with a soft cloth. Both the turntable and the roller
stay are dishwasher safe.

Door

To remove all traces of dirt, regularly clean both sides
of the door, the door seals and adjacent parts with a
soft, damp cloth. Do not use abrasive cleaner.

NOTE: A steam cleaner should not be used.

Check the power plug is properly connected to a suitable wall outlet.
Check the line fuse/circuit breaker is functioning properly.

When the door is opened, does the oven lamp light?

wnN

Place a cup of water (approx. 150 ml) in the oven and close the door securely.

Programme the oven for one minute on 800W power and start the oven.

Does the oven lamp come on?

Does the turntable rotate?

NOTE: The turntable turns in either direction.
Does the ventilation work?

(Place your hand over the ventilation openings and check for air flow.)

After 1 minute does the signal sound?
Does cooking in progress indicator go off?
Is the cup with water warm after the above operation?

YES NO
YES NO
YES NO
YES NO
YES NO
YES NO
YES NO

If you answer “No” to any of the above questions, call a Service Technician appointed by SHARP and report the
results of your check. See inside back cover for details of address.

IMPORTANIT: If the display shows nothing even if the power supply plug is properly connected, the energy save
mode may be in operation. Open and close the oven door to operate the oven. See GB-6.
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Heat is generated by the friction which is created, the
result is that the food is defrosted, heated or cooked.

Microwaves are generated in the microwave oven by a

magnetron this causes the water molecules in the food
to oscillate.

GLASS AND CERAMIC GLASS

Heat-resistant glass utensils are very
suitable. The cooking process can be
observed from all sides. They must not,
however, contain any metal (e.g. lead
crystal), nor have a metallic overlay
(e.g. gold edge, cobalt blue finish).

CERAMICS

Generally very suitable. Ceramics must be glazed,
as with unglazed ceramics moisture can get into the
ceramic. Moisture causes the material to heat up and
may cause it to shatter. If you are not certain whether
your utensil is suitable for the microwave, carry out the
utensil suitability test.

PORCELAIN

Very suitable. Ensure that the porcelain does not have
a gold or silver overlay and that it does not contain
any metal.

PLASTIC AND PAPER UTENSILS

Heat resistant plastic utensils which are suitable for use
in the microwave can be used to defrost, heat and cook
food. Follow the manufacturer’s recommendations.
Heat-resistant paper made for use in a microwave
oven is also suitable. Follow the manufacturer’s
recommendations.

MICROWAVE FOIL

This, or heat-resistant foil, is very suitable for covering
or wrapping. Please follow the manufacturer’s
recommendations.

ROASTING BAGS

Can be used in a microwave oven. Metal clips are
not suitable for fastening them since the roasting bag
foil might melt. Fasten the roasting bag with string
and pierce it several times with a fork. Non heat-
resistant food wraps are not recommended for use in a
microwave oven.

BROWNING DISH

A special microwave dish made from ceramic glass
with a metal alloy base, which allows food to be
browned.

When using the browning dish also use a suitable insulator, e.g.
a porcelain plate, must be placed between the turntable
and the browning dish. Be careful to adhere exactly
to the pre-heating time given in the manufacturer’s
instructions. Excessive pre-heating can damage the

0L

turntable and the turntable stand or can trigger the
safety-device which will switch off the oven.

METAL

Generally speaking, metal should not be used,
since microwaves do not pass through metal and
therefore cannot reach the food. There are, however,
exceptions: small strips of aluminium foil may be used
to cover certain parts of the food, so that these do
not defrost too quickly or begin to cook (e.g. chicken
wings). Small metal skewers and aluminium containers
(e.g. of ready- cooked meals) can be used. They
must, however, be small in relation to the food, e.g.
aluminium containers must be at least 2/5 to 3/ filled
with food. It is recommended that you transfer the food
into a dish suitable for use in the microwave. When
using aluminium containers or other metal utensils there
must be a gap of approx. 2 cm between them and the
internal walls of the microwave, otherwise the walls
could be damaged by possible arcing.

NO UTENSIL SHOULD HAVE A METAL
OVERLAY - parts such as screws, bands or handles.

UTENSIL SUITABILITY TEST

If you are not sure whether your utensil

is suitable for use in your microwave
oven, carry out the following test: Place
the utensil into the oven. Place a glass

container filled with 150ml of water on or
next to the utensil. Switch on the oven at 800W power
for 1 to 2 minutes. If the utensil stays cool or just warm
to the touch, it is suitable. Do not use this test on a
plastic utensil, as it could melt.
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TIME SETTINGS

In general the defrosting, heating and cooking times
are significantly shorter than when using a conventional
cooker or oven. For this reason you should adhere to
the recommended times given in this operation manual.
It is befter to set the times too short, rather than too
long. Test the food after it has been cooked. It is better
to have to cook something for a little longer than to
overcook it.

INITIAL TEMPERATURES

Defrosting, heating and cooking times are dependent
upon the initial temperature of the food. Frozen food
and food stored in a refrigerator, for example, requires
longer than food which has been stored at room
temperature. For heating and cooking, normal storage
temperatures are assumed (refrigerator temperature
approx. 5°C, room temperature approx. 20°C). For
defrosting the temperature of the freezer is assumed to
be - 18°C.

COOKING TIMES

All the times given in this cookery book are guidelines,
which can be varied according to the initial
temperature, weight and condition of the food (water
or fat content etc.).

SALT, SPICES AND HERBS

Food cooked in your microwave retains its individual
flavour better than it does when conventional
preparation methods are used. For this reason you
should use salt very sparingly and normally add it only
affer cooking. Salt absorbs liquid and dries out the
outer layer of the food. Herbs and spices can be used
as normal.

ADDITION OF WATER

Vegetables and other foods with a high water content
can be cooked in their own juice or with the addition
of a little water. This ensures that the majority of the
vitamins and minerals are preserved.

FOOD IN SKINS OR SHELLS

Food such as sausages, chickens, chicken legs, baked
potatoes, tomatoes, apples, egg yolks or such like
should be pricked or pierced with a fork or small
wooden skewer. This will enable the steam which forms
to dissipate without splitting the skin or shell.

LARGE AND SMALL QUANTITIES

Microwave times are directly dependent upon the
amount of food which you would like to defrost, heat
or cook. This means that small portions cook more
quickly than larger ones.

As a rule of thumb:

TWICE THE AMOUNT = ALMOST TWICE THE TIME
HALF THE AMOUNT = HALF THE TIME

DEEP AND SHALLOW CONTAINERS

Both containers have the same capacity, but the
cooking time is longer for the deeper one. You should
therefore choose as flat a container as possible with
a large surface area. Only use deep containers for
dishes where there is a danger of overcooking, e.g.
for noodles, rice, milk efc..

ROUND AND OVAL CONTAINERS

Food cooks more evenly in round or oval containers
than in containers with corners, since the microwave
energy concentrates in the corners and the food in
these areas could become overcooked.

COVERING

Covering the food retains the moisture within it and
shortens the cooking time. Use a lid, microwave foil or
a cover. Foods which are to be crispy, e.g. roasts or
chickens, should not be covered.

As a general rule, whatever would be covered in
a conventional oven should also be covered in a
microwave oven. Whatever would be uncovered in
an conventional oven can also be left uncovered in a
microwave oven.

TURNING

Medium-sized items, such as hamburgers and steaks,
should be turned over once during cooking, in order
to shorten the cooking process. Large items, such as
roasts and chickens, must be frequently turned, as it
could dry out if not turned.

STANDING TIME

Keeping to the standing time is one of the most
important rules with microwaves. Almost all foods,
which are defrosted, heated or cooked in the
microwave, require a certain amount of time to stand,
during which temperature equalisation takes place and
the moisture in the food is evenly distributed.
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BROWNING AGENTS

After approx. 15 minutes of cooking food acquires a
brownness, although this is not comparable to the deep
brownness and crispness obtained through conventional
cooking. In order to obtain an appetising brown colour
you can use browning agents. For the most part they
simultaneously act as seasoning agents.

BROWNING AGENT

DISH

In the following table you will find some suggestions
for substances you might use for browning and some
of the uses to which you might put them.

METHOD

Melted butter and dried paprika Poultry

Dried paprika
toasties”

Soya sauce

Barbecue and Worcester sauce, Gravy
items

Rendered down bacon fat or dried onions

Cocoa, chocolate flakes, brown icing,
honey and marmalade

Oven baked dishes “"Cheese

Meat and poultry

Roasts, Rissoles, small roasted

Oven baked dishes, toasted
items, soups, stews

Cakes and desserts

Coat the pouliry with the butter/
paprika mixture

Dust with paprika

Coat with the sauce

Coat with the sauce

Sprinkle pieces of bacon or dried
onions on top

Sprinkle pieces on top of cakes
and desserts or use to glaze

HEATING

® Ready-prepared meals in aluminium containers
should be removed from the aluminium container
and heated on a plate or in a dish.

@ Remove the lids from firmly closed containers.

@ Food should be covered with microwave foil, a plate
or cover (obtainable from stores), so that the surface
does not dry out. Drinks need not be covered.

® When boiling liquids such as water, coffee, tea or
milk, place a glass stirrer in the container.

@ |f possible, stir large quantities from time to time, to
ensure that the femperature is evenly distributed.

® The times are for food at a room temperature of
20°C. The heating time for food stored in a
refrigerator should be increased slightly.

@ After heating allow the food to stand for 1-2
minutes, so that the temperature inside the food can
be evenly distributed (standing time).

@ The times given are guidelines, which can be varied
according to the initial temperature, weight, water
confent, fat content or the result which you wish to
achieve.

DEFROSTING

Your microwave is ideal for defrosting. The times are
usually considerably shorter than in tradifional methods of
defrosting.

Here are a few tips. Take the frozen item out of its packaging
and place on a plate for defrosting.

CONTAINERS

Containers suitable for microwaves are particularly
good for defrosting and heating food, since they can
withstand temperatures in a freezer (down to approx.
-40°C) as well as being heatresistant (up to approx.
220°C). You can therefore use the same container to
defrost, heat and even cook the food, without having to
transfer it.

COVERING

Cover thin parts with small strips of aluminium foil before
defrosting. Fully defrosted or warm parts should likewise
be covered with aluminium strips during defrosting. This
stops the thin parts becoming too hot while thicker parts
are still frozen.

CORRECT SETTING

It is better to choose a setting which is too low rather
than one which is too high. By so doing you will ensure
that the food defrost evenly.

If the microwave setting is too high, the surface of the
food will already have begun to cook while the inside
is still frozen.
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TURNING/STIRRING

Almost all foods have to be turned or stirred from time
to time, during cooking. As early as possible, separate
parts which are stuck together and rearrange them.

SMALL AMOUNTS

Defrost more quickly and evenly than larger ones.
We recommend that you freeze portions which are of
equal size. By doing so you will be able to prepare
whole menus quickly and easily.

FOODS REQUIRING CAREFUL
HANDLING

Foods such as gateaux, cream, cheese and bread
should only be partially defrosted and then left to
defrost completely at room temperature. By so doing
you will avoid the outer areas becoming too hot while
the inside is still frozen.

STANDING TIME

This is particularly important after defrosting food, as
the defrosting process continues during this period. In
the defrosting table you will find the standing times
for various foods. Thick, dense foods require a longer
standing time than thinner foods or food of a porous
nature. If the food has not defrosted sufficiently, you
may continue defrosting it in the microwave oven or
lengthen the standing time accordingly. At the end of
the standing time you should process the food as soon
as possible and not re-freeze it.

COOKING FRESH VEGETABLES

® When buying vegetables try to ensure that, as
far as possible, they are of similar size. This is
particularly important when you want to cook the
vegetables whole (e.g. boiled potatoes).

® Wash the vegetables before preparing them, clean
them and only then weigh the required quantity for
the recipe and chop them up.

® Season them as you would normally, but as a rule
only add salt after cooking.

® Add about 5 thsps of water for 500g of vegetables.
Vegetables which are high in fibre require a little
more water. You will find information about this in
the table.

@ Vegetables are usually cooked in a dish with a lid.
Those with a high moisture content, e.g. onions or
boiled potatoes, can be cooked in microwave foil
without adding water.

@ After half the cooking time has elapsed vegetables
should be stirred or turned over.

@ After cooking allow the vegetables to stand for
approx. 2 minutes, so that the temperature disperses
evenly (standing time).

@ The cooking times given are guidelines and depend
upon the weight, initial temperature and condition
of the type of vegetable in question. The fresher the
vegetables, the shorter the cooking times.

COOKING MEAT, FISH AND POULTRY

® When buying food items, try to ensure that, as far
as possible, they are of similar size. This will ensure
that they are cooked properly.

® Before preparation wash meat, fish and poultry
thoroughly under cold running water and pat them
dry with kitchen paper. Then continue as normal.

@ Beef should be well hung and have little gristle.

® Even though the pieces may be of a similar size,
cooking results may vary. This is due, amongst other
things, to the kind of food, variations in the fat and
moisture content as well as the temperature before
cooking.

@ After the food has been cooking for 15 minutes
it acquires a natural brownness, which may be
enhanced by the use of a browning agent. If, in
addition, you would like the surface to be crisp
you should either use the browning dish or sear the
food on your cooker and finish cooking it in your
microwave. By doing this you will simultaneously
obtain a brown base for making a sauce.

® Turn large pieces of meat, fish or poultry half way
through the cooking time, so that they are cooked
evenly from all sides.

® After cooking cover roasts with aluminium foil
and allow them to stand for approx. 10 minutes
(standing time). During this period the roast carries
on cooking and the liquid is evenly distributed, so
that when it is carved a minimum amount of juice is
lost.

DEFROSTING AND COOKING

Frozen dishes can be defrosted and cooked at the
same time in one process in your microwave. You
will find some examples in the table. Do take note,
however, of the general advice given on “heating” and
“defrosting” food. Please refer to the manufacturer’s
instructions on the packaging when preparing frozen
dishes. These usually contain precise cooking times
and offer advice on preparation.

119/GB-17

R-291(BK)WE [05 ENJ.indd 17

®

3/26/2014 1:20:47 PM



@

ABBREVIATIONS USED

tbsp = tablespoon KG = kilogram ml = millilitre
tsp = teaspoon g = gram min = minutes
Cup = cupful [ = litre sec = seconds

TABLE: HEATING FOOD AND DRINK
Food/Drink Qty Power Time Hints
-g/ml- -Setting-  -Min-

Coffee 1 cup 150 800W  approx.1 do not cover
Milk 1 cup 150 800W  approx.1 do not cover
Water 1 cup 150 800W 11/, -2 do not cover, bring to the boil
6 cups 900 800W 10-12 do not cover, bring to the boil
1 bowl 1000 800W 10-12 do not cover, bring to the boil
Platters 400 800W  approx.4 sprinkle some water onfo the sauce, cover
(Vegetables, meat and trimmings) tir half way through the heating time
Stew 200 800W 23 cover, stir after heating
Clear soup 200 800W  approx.2 cover, stir after heating
Cream soup 200 800W  approx.2 cover, stir after heating
Vegetables 200 800W 23 if necessary add some water, cover
500 800W 45 stir half way through the heating time
Garnishes 200 800W 12 sprinkle with water, cover and stir from time to
500 800W 45 time.
Meat, 1 slice* 200 800W  3-4 thinly spread sauce over the top, cover
Fish fillet* 200 800W 23 cover
Melting butter or margarine* 50 800W  approx.!/, cover

* Refrigerator temperature

TABLE: COOKING MEAT, FISH AND POULTRY

Food Qty Power Time Hints Standing time
-g-  -Sefting- -Min- -Min-

Minced meat 1000 800W  16-18  prepare the minced meat mixture (half pork/ 10 %
half beef) place in a shallow casserole dish ]

Fish fillet 200 800W 3-4  season fo taste, place on a plate, cover 3 %

Chicken 1200 800W  22-25* season to faste, place in a casserole dish, 3 o]
turn half way through cooking time*

Chicken legs 200 800W 3-4  season fo taste, place on a plate, cover 3

* When turning over remove the juices from the dish.
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TABLE: DEFROSTING

Food Qty  Power Defrosting time Hints Standing time
-g- -Setfting- -Min- -Min-
Roast meat (e.g. pork, beef, 1500  80OW 58-64  place on an upturned plate, turn 3090
lamb, veal) 1000  80W 42-48  half way through defrosting time 3090
500 8ow 18-20 30-90
Steaks, escalopes, cutlets, liver 200  8OW 7-8  turn half way through defrosting time 30
Duck, turkey 1500 80W 48-52  place upon an upturned plate, 30-90
turn half way through defrosting time
Chicken 1200  80OW 39-43  place upon an upturned plate, 3090
turn half way through defrosting time
1000  80OW 33-37  place upon an upturned plate, 3090
turn half way through defrosting time
Cakes, per slice 100-150  8OW 2-5 place on a cake stand 5
Cream cake, per slice 150 80W 3-4  place on a cake stand 10
Whole gateaux, @ 25cm 80W 2024 place on a cake stand 30-60

TABLE: DEFROSTING AND COOKING

Food Qty Power Cooking time Added water Hints Standing time
-g-  -Sefting-  -Min- -thsps/ml- -Min-
Fish fillet 300 80OW  10-11 - cover 12
Trout, 1 fish 250  800W 79 - cover
Platter 400  800W 8-9 - cover, stir half way through cooking time
Leaf spinach 300  800W 79 - cover, stir once or twice during cooking 2
Broccoli 300  800W 79 35tbsps  cover, stir half way through cooking time 2
Peas 300  800W 79 3-5tbsps  cover, stir half way through cooking time 2
Kohlrabi 300  800W 79 3-5tbsps  cover, stir half way through cooking time 2
Mixed vegetables 500  800W  12-14  3-5thsps  cover, stir half way through cooking time 2
Brussels sprouts 300  800W 79 35tbsps  cover, stir half way through cooking time 2
Red cabbage 450  800W  11-13 3-5tbsps  cover, stir half way through cooking time 2
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TABLE: COOKING FRESH

ez gt

Vegetable Qty Power Time Hints Added Water
-g- -Setting- -Min- -thsps/ml-
Leaf spinach 300 800W 57 wash dry well, cover, stir once or twice during cooking
Cauliflower 800 800W 15-17 1 whole head, cover, divide into florets, stir 5-6tbsps
500 800W  10-12 during cooking 4-5tbsps
Broccoli 500 800W  10-12 divide into florets, cover, stir occasionally during cooking 4-5tbsps
Mushrooms 500 800W 8-10 whole heads, cover, stir occasionally during cooking -
Chinese leaves 300 800W 9-11  cutinfo strips, cover, stir occasionally during cooking 4-5tbsps
Peas 500 800W 9-11  cover, stir occasionally during cooking 4-5tbsps
Fennel 500 800W 9-11  cutinto quarters, cover, stir occasionally during cooking 4-5tbsps
Onions 250 800W 5.7 whole, cook in microwave foil -
Kohlrabi 500 800W  10-12 dice, cover, stir occasionally during cooking 50ml
Carrots 500 800W  10-12 cut info rings, cover, stir occasionally during cooking 4-5tbsps
300 800W 9-12
Green peppers 500 800W 79 cut info strips, stir once or twice during cooking 4-5tbsps
Boiled potatoes (skins on) 500 800W 9-11  cover, stir occasionally during cooking 4-5tbsps
Leeks 500 800W 9-11 cutinto rings, cover, stir occasionally during cooking 4-5tbsps
Red cabbage 500 800W  10-12 cut info strips, stir once or twice during cooking 50ml
Brussels sprouts 500 800W 9-11  whole sprouts, cover, stir occasionally during cooking 50ml
Boiled Potatoes (salted) 500 800W 9-11  cut into large pieces of a similar size, add a little salt, 150ml
cover, stir occasionally during cooking
Celery 500 800W 9-11  dice finely, cover, stir occasionally during cooking 50ml
White cabbage 500 800W  10-12 cut info strips, cover, stir occasionally during cooking 50ml
Courgettes 500 800W 9-11 slice, cover, stir occasionally during cooking 4-5tbsps
T
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VIKTIGA §AKERHETSINSTRUKTIONER: LAS NOGGRANT OCH
BEHALL FOR FRAMTIDA BRUK

1.

Ugnen ar avsedd att endast

anvandas pé en bankskiva.

Den ar inte avsedd att byggas

in i en koksenhet. Placera inte

ugnen i ett skép.

Placera eller montera ugnen s&

att botten av ugnen ar 85 cm

eller mer ovanfor golvet.

Ugnens bakre yta ska placeras

mot vdggen.

Sakerstall att det finns ett fritt

utrymme ovanfér ugnen pé

15 cm.

Denna apparat ar avsedd

att anvandas i hushall och

liknande tillampningar som:

epersonalkéksutrymmen
i butiker, kontor och andra
arbetsmiljder;

® bondgardar;

e av kunder pa hotell, motell
och andra bostadsmiljser;

. Mikrovégsugnen ar avsedd for

uppvarmning av mat och dryck.
Torkning av mat eller klader
och uppvarmning av varmande
kuddar, tofflor, svampar, fuktig
trasa och liknande kan leda
till risk for personskador,
antandning eller brand.

Denna apparat kan anvéndas
av barn fran 8 ar och uppét
och personer med nedsatt
fysisk eller mental férmaga
eller brist p& erfarenhet och
kunskap, om de &vervakas
eller far instruktioner ang&ende

anvandning av apparaten
p& ett sakert satt och forstar
riskerna inblandade. Barn
ska inte leka med apparaten.
Rengdring och underhall far
inte géras av barn utan fillsyn.
VARNING: Om luckan eller
tétningar &r skadade, far ugnen
inte anvéndas férrdn den
har reparerats av en behéorig
person.

VARNING: Det dr farligt for
andra &n en behdrig person att
utféra service eller reparation
som innefattar borttagande
av ett hélie som skyddar mot
exponering av mikrovégor.
Justera aldrig, reparera eller
dndra ugnen sijdlv.

Om stromsladden i denna
apparat skadas méste den bytas
ut av en auktoriserad SHARP
servicerepresentant for att
undvika fara.

10. VARNING: Vétskor och annan

mat far inte véirmas i forseglade
behallare eftersom de kan
explodera.
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11.

12.

13.

14.

Mikrovagsuppvdrmning av
drycker kan leda till férsenad
eruptiv kokning, dérfér méste
man vara férsiktig vid hantering
av behéllaren.

Koka inte égg i sina skal och
hela hardkokta égg fér inte
vérmas i mikrovégsugn eftersom
de kan explodera dven efter
att mikrovagstillagningen har
avslutats. Att koka eller vérma
dgg som inte ar kndckta eller
blandade, stick hal i vitan
och gulan, annars kan &ggen
explodera. Skala och skiva
hardkokta égg innan du vérmer
dem i mikrovégsugnen.
Husgerdd bor kontrolleras
for att sakerstalla att de ar
lampliga fér anvandning i
ugnen. Se sidan SE-14. Anvand
endast mikrovagsugnsbehdllare
och karl i mikrovagsugnslagen.
Innehallet i nappflaskor och
barnmatsburkar skall réras om
eller skakas och temperaturen
kontrolleras fore konsumtion,
fér att undvika brannskador.

15.

17.

18.

19.

Vid uppvérmning av mat i
plast- eller pappersbehallare,
6vervaka ugnen p& grund av
risken fér anténdning.

.Om rok observeras, sla av

eller koppla ur ugnen och hall
luckan stangd for att kvava
eventuella flammor.

Ugnen bar rengdras regelbundet
och alla matrester avlagsnas.
Underlatenhet att halla
ugnen ren kan leda till en
forsamring av ytan vilket kan
negativt paverka livslangden
for apparaten och majligen
resultera i en farlig situation.
Se anvisningarna fér rengéring
av lucktatningar, héligheter och
angransande delar pa sidan
SE-13.
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For att undvika risk for brand.

Mikrovagsugnen bér inte lémnas utan uppsikt
under anvéndning. Effektnivéer som ar for
héga, eller tillagningstider som a&r for langa,
kan Sverhetta maten och orsaka brand.

Det elektriska uttaget méste vara latt atkomligt sé aft
enheten l&tt kan kopplas ur i en nddsituation.
Véxelstromférsériningen méste vara 230V, 50Hz,
med minst 10A distributionssdkring, eller minst T0A
distributionsbrytare.

En enskild strémkrets som betjénar endast denna
apparat bér tillhandahéllas.

Placera inte ugnen i omréden dér varme alstras. Till
exempel, i ngrhefen av en vanlig ugn.

Installera inte ugnen i ett omréde med hég luftfuktighet
eller dér fukt kan samlas.

Férvara inte eller anvéind ugnen utomhus.

Rengor vagledarskyddet, ugnsutrymmet,
den roterande tallriken och véandfoten efter
anvandning. Dessa maéste vara torra och
fria fran fett. Gammalt fett kan Sverhettas
och bérja ryka eller fatta eld.

Placera inte lattanténdliga material néra ugnen eller
ventilationséppningarna.

Blockera infe ventilationséppningarna.

Ta bort alla metalltdtningar, pésklémmor, etc., frén
livsmedel och férpackningar. Gnista pd metallytor kan
orsaka brand.

Anvand inte mikrovégsugnen fér att véarma olja till
fritering. Temperaturen kan inte kontrolleras och oljan
kan fatta eld.

Fér att géra popcorn, anvénd bara speciella
mikrovégsugnpopcornstillverkare.

Férvara inte mat eller andra féremal inuti ugnen.
Kontrollera instéliningarna nér du startar ugnen fér att
sdkerstélla att ugnen fungerar som du énskar.

For att undvika 6verhettning och brand maste sarskild
forsiktighet iakttas vid matlagning eller uppvérmning
av mat med hég socker- eller fetthalt, t ex korvar, pajer
eller puddingar.

Se motsvarande tips i bruksanvisningen och
kokboksavsnittet.

For att undvika risken for skada

VARNING:

Anvénd inte ugnen om den &r skadad eller inte fungerar.

Kontrollera fsljande fére anvéndning:

a) Luckan; se till att luckan sténgs ordentligt och att
den inte é&r feljusterad eller skev.

b) Gangjdrnen och luckans sdkerhetsspérrar;
kontrollera att de inte &r trasiga eller 15sa.

c) Luckans tdtningar och tétningsytor; se till aft de
inte har skadats.

d) Inuti ugnen eller pd luckan; se till att det infe finns
négra bucklor.

e) Natsladden och kontakten; se till aft de inte ar

skadade.

Anvénd inte ugnen med luckan &ppen eller dndra
luckspérrarna pé négot sétt.

Anvéand inte ugnen om det finns négot féremdl mellan
lucktatningar och tatingsytor.

Lat inte fett eller smuts samlas pa luckans
tdtningar och nérliggande delar. Rengér
ugnen med ja@mna mellanrum och ta bort
eventuella matrester. Fdlj instruktionerna for
“Skétsel och rengoring” pa sidan SE-13.

Personer med PACEMAKER bér kontrollera med
sin |gkare eller tillverkaren av pacemakern om
forsiktighetsatgarder betréffande mikrovégsugnar.

For att undvika risken for elektriska stétar

Under inga omstandigheter bér du ta bort det yttre
haljet.

Spill aldrig eller stoppa in féremdl i dérrsparrarnas
Sppningar eller ventilationsdppningarna. | héndelse av
spill, sténga av och koppla ur ugnen omedelbart och
ring en auktoriserad SHARP servicetekniker.

Doppa inte stromsladden eller kontakten i vatten eller
annan vatska.

Lat inte natsladden hanga dver kanten pé ett bord eller
arbetsyta.

Haill natsladden borta frén heta ytor, inklusive baksidan
av ugnen.

Férsok inte att byta ut ugnslampan sjélv eller lata
ndgon som inte &r en elektriker som godkénts
av SHARP att géra det. Om ugnslampan inte lyser,
kontakta din &terforsdljare eller en auktoriserad SHARP
servicetekniker.

For att undvika risk fér explosion eller
plétslig kokning:

Anvénd aldrig slutna behéllare. Ta bort férslutningar
och lock fére anvéndning. Slutna kérl kan explodera
p& grund av en tryckékning @ven efter att ugnen har
stangts av.

Var férsiktig d& du varmer vatskor. Anvand en behéllare
med bred dppning s& att bubblor kan komma ut.

Véarm aldrig vétska i behallare med smal
hals sésom nappflaskor, eftersom detta
kan resultera i att innehallet erupterar ur
behdllaren vid uppvarmning och orsakar
brénnskador.

Fér att férhindra plétslig eruption av kokande vétska

och eventuell skéllning:

1. Anvénd inte alltfdr mycket tid (Se sidan SE-18).

2. RSr om i vétskan fére uppvérmning/éteruppvérmning.

3. Det &r lampligt att infoga en glasstav eller
liknande redskap (inte metall) i vatskan under
ateruppvdarmning.

4. L&t vatskan sté minst 20 sekunder i ugnen i slutet av
koktiden for att forhindra férdréjd eruptiv kokning.

Perforera skinnet p& sédana livsmedel som potatis, korv

och frukt fére tillagning, annars kan de explodera.
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For att undvika risken for brannskador

Anvand grytlappar eller ugnshandskar nér du tar maten
ur ugnen for att férhindra brénnskador.

Oppna alltid behallare, popcornférpackningar,
tillagningspésar etc., bort frén ansikte och hander fér
att undvika &ngbrénnskador och kokeruptioner.

For att undvika brdnnskador, testa alltid
mattemperatur och rér om innan servering
och féast sarskild uppméarksamhet till
temperaturen pa mat och dryck till
spadbarn, barn eller &ldre.

Temperaturen pd behdllaren &r inte en sann indikation
pé temperaturen pa mat eller dryck, kontrollera alltid
matens temperatur.

Sté alltid en bit fran ugnsluckan nér du 8ppnar den fér
att undvika bréinnskador frén anga och vérme.

Skiva fyllda bakade matrétter efter uppvarmning fér att
sléppa ut dnga och undvika brénnskador.

For att undvika missbruk av barn

Luta dig inte emot eller gunga pé ugnsluckan.

Barn bér lara sig alla viktiga sdkerhetsinstruktioner:
anvéndning av grytlappar, férsiktigt avtagande av
matférpackningar, med speciell uppmérksamhet pé&
forpackningar (t.ex. sjélvupphettande material) som
syftar till aft géra mat frasig, eftersom de kan vara
extra varma.

Andra varningar

Andra aldrig ugnen pé nagot sétt.

Flytta inte ugnen nér den &r i drift.

Denna ugn é&r endast fér hemmamatlagning och fér
endast anvéndas till matlagning. Den ér inte lamplig
for kommersiellt bruk eller laboratoriebruk.

7

!

For att frimja problemfri anvéndning av
din ugn och undvika skador.

Anvéand aldrig ugnen nér den &r tom.

Nér du anvénder en brynskal eller sjglvupphettande

material, placera alltid ndgot vérmeisolerande t.ex.

en porslinstallrik under fér att férhindra skador pé

tallriken och véndfoten p& grund av vdrmestress. Den

foruppvarmningstid som anges i instruktionerna fér inte

dverskridas.

Anvéand inte metallredskap, som éterkastar mikrovégor

och kan orsaka elektriska &verslag. Stall inte

konservburkar i ugnen.

Anvénd endast den roterande tallriken och véndfoten

som dr utformad fér denna ugn. Anvénd inte ugnen

utan tallriken.

Fér att férhindra att den roterande tallriken gér sénder:

(a) Innan du rengér tallriken med vatten, l&t tallriken
svalna.

(b) Placera inte varm mat eller heta husgeréd pé en
kall tallrik.

(c) Placera inte kall mat eller kalla husgeréd pa en
varm tallrik.

Placera inte n&gonting p& det yttre héljet under

anvéndning.

OBS:

Om du é&r oséker p& hur du ansluter din ugn, kontakta
en aukforiserad elekiriker.

Varken tillverkaren eller aterférséljaren kan ta nagot
ansvar fér skador pé ugnen eller personskador till f&lid
av underlatenhet att iaktta korrekt elekirisk anslutning.
Vattendnga eller droppar kan ibland bildas p& ugnens
vaggar eller runt luckans téatningar och tatingsytor.
Detta &r en normal féreteelse och &r inte en indikation
p& mikrovagsldckage eller fel.
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1. Ta bort allt férpackningsmaterial frén insidan av
ugnsutrymmet. Kassera det 18sa polyetenarket
frén mellan dérren och héligheten. Ta bort
funktionsklistermdrket, om det ar fastsatt, fran
utsidan av luckan.

2. Kontrollera ugnen noga fér tecken pa skada.
3. Placera ugnen pé en plan, j@mn yta stark nog
att béra ugnens vikt och det tyngsta féremal som

sannolikt kommer att tillagas. Placera inte ugnen i
eft skdp.

4. Sékerstdll att det finns ett fritt utrymme ovanfér
ugnen pa 15 cm.

LIl W

| S 15cm

=]

Ta inte bort skyddsfilmen fastsatt p& insidan av
luckan.

4

5. Anslut ugnens stickkontakt sdkert till ett standard
TA BORT TA INTE BORT jordat hushéllseluttag.
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Ugnen levereras férinstdlld fér Energisparlége. Denna  Anvénda STOPP knappen

majlighet sparar el ndr ugnen inte anvands. Nér du  Anvénd STOPP knappen fr aft:
forst kopplar in den kommer ingenting att visas i den
digitala displayen.

For att anvénda ugnen i Energisparlége:

1. Radera eft misstag under programmering.
2. Stoppa ugnen fillfélligt under tillagningen.

1. Anslut ugnen. Ingenting visas i displayen vid denna
tidpunkt.

2. Oppna och sting luckan. Ugnens display visar “0”.
Ugnslampan lyser nér luckan &r &ppen.

| Energisparlége, om du inte anvénder ugnen i 3 minuter eller mer (t.ex. stédnger luckan, trycker p& STOPP
knappen, eller i slutet av tillagningen), kommer du inte att kunna anvénda ugnen férrén du &ppnar och sténger
ugnsluckan.

SVENSKA
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Din ugn har 4 effektnivaer. For att vélja effekmivé for
tillagning, félj raden i receptavsnittet. Generellt géller
fsliande rekommendationer:

800W anvands fér snabb tillagning eller
ateruppvdrmning av t.ex. soppor, grytor, burkmat,
varma drycker, grénsaker, fisk efc.

700W / 500W anvand for kansliga livsmedel som
agg eller skaldjur

200W for aft tina, valj denna effektinstélining, for att
se till att maten tinas jGmnt. Denna instdlining &r ocks&
idealisk for att sjuda ris, pasta, dumplings och koka
aggkram.

Fér att stélla in effekten, tryck p& EFFEKTNIVA knappen fills énskad nivé visas. Om EFFEKTNIVA knappen trycks
pé en gang, BT kommer aft visas. Om du missar din nskade nivd, fortsétt att trycka pa EFFEKTNIVA knappen

tills du nar den nivan igen.

Nar du lagar mat i mikrovégsugn manuellt, ange forst effekinivan, sedan tillagningstiden.
Du kan programmera upp till 20 minuter pa effektnivé 200 W och 500 W.
Du kan programmera upp fill 15 minuter p& effekinivé 700 W och 800 W.

Exempel:

Anta att du vill vérma upp soppa i 2 minuter och 30 sekunder p& 500 W mikrovégseffekt.

1. Valj 6nskad effekt genom att
trycka p& EFFEKTNIVA fre
génger for 500 W.

1 min

OBS:

2. Ange o6nskad fillagningstid
genom att trycka pé& TID
knapparna.

»

3. Tryck p& START knappen
for att starta tillagningen.

l\
x1

10 sec

- W

S

R 3
"sor ReN®

Kontrollera displayen.

1. Om luckan ppnas under tillagningen, stannar tillagningstiden pé& displayen automatiskt. Tillagningstiden
bérjar rékna ner igen nér luckan &r stéingd och START knappen trycks in.
2. Om du vill veta effekinivén under tillagningen trycker du p& EFFEKTNIVA knappen och effekinivan kommer

att visas.
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Mindre/Mer instéllning

Tillagningstiderna inprogrammerade i de automatiska menyerna &r anpassade till de mest populéra smakerna. For
att stélla in tillagningstiden till dina individuella 6nskemél, anvénd “mer” eller “mindre” fér att antingen lagga fill
(mer) eller minska (mindre) tillagningstid.

Mindre/Mer kan anvéndas for att justera tillagningstiden fér fsljande funktioner

- UPPVARMNING MED EN KNAPPTRYCKNING

- UPPTINING

- DRYCKER (endast instéllning mindre)

(1) UPPVARMNING MED EN KNAPPTRYCKNING
* Anta att du vill vérma 1 kopp soppa under mer tid &n standardinstdllningen.
1. Tryck pd START 2. Tryck pa MER en géng.
(Sensoruppvéarmning)
en gang.

)
7‘5

2 vore /N

o,
"sor Re®

x1

.

Uppvdrmningen med Uppvarmning med sensor fortsdtter driften med mer instdllning.
sensor kommer att starta. Naér det upptécks &nga, stannar ugnen, displayen kommer aft
visa “0".
(2) UPPTINING
* Anta att du vill tina upp 400 g fisk under mindre tid &n standardinstéliningen.
1. Tryck pa UPPTINING fyra 2. Tryck pé START en gang.
ganger fér upptining av
400 g.

SVENSKA

Se o3
“Nsor e’
x4 o x1

1 i)

% #

3. Tryck p& mindre en géng. Inom 30 sek. efter tryck pé& startknappen.

\/ Less

x1
1w o= 3

Efter 30 sek.

Mindre indikator Upptiningstiden bérjar rakna ner. Néar den nar noll,
visas. kommer ugnen att “pipa”.
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ATT NOTERA FOR AUTOMATISK DRIFT

1. Naér du anvénder de automatiska funktionerna, félj noga vad som féreskrivs i varje MENYGUIDE fér att uppnd
bésta resultat. Om detaljerna inte féljs noggrant, kan maten bli verkokt eller déligt tillagad.

2. Mat som vdger mer eller mindre an den kvantitet eller vikt som anges i varje MENYGUIDE, tillaga den
manuellt.

3. For att andra de slutliga tillagnings- eller upptiningsresultaten frén standardinstaliningen, tryck p& knappen Mer
eller Mindre.
Se sidan SE-8.

4. Det slutliga fillagningsresultatet kommer att variera beroende pé livsmedlets fillsténd (dvs. temperatur, form,
kvalitet). Kontrollera maten efter tillagning och vid behov fortsétt tillagningen manuellt.

5. For att tina mat &ver eller under vikterna tillétna i UPPTINING MENYGUIDE, anvéind upptining manuellt.

UPPVARMNING MED EN KNAPPTRYCKNING

Fér din bekvamlighet later Uppvérmning med en knapptryckning dig enkelt vérma maten genom automatisk
sensorfunktion. Tillaga inte sma méngder mat eller mat som innehdller lite vatten som bréd, grillad mat.

Detta forhindrar “rék och anténdning”.

Anvénd infe knappen Sensoruppvdrmning med en drink, vi foreslér att du anvénder knappen Drycker istdllet.
(Férhindrar plétslig kokning)

Anta att du vill vérma en middagstallrik.

1. Tryck pa START (knappen Sensoruppvérmning en géng).

S X
nsor ReN®

) o ) o [

Tillagningen bérjar, displayen visar sensormatlagningsstapeln, Nér tillagningen avslutats stéinger ugnen, displayen
kommer att visa “0".

X

Varning:
® Ta bort en férpackning eller ett hélje fér att undvika @ndring av form eller nedsméltning.
e Behdllare som riskerar skador, explosion eller antédndning under vérme ska tas ut.
(Behdllare eller pase med sés, kokt dgg, aluminium)
¢ Anvéand inte en aluminiumbehéllare eller aluminiumfolie.
(Det finns en risk fér gnistor vid uppvérmning och det kan orsaka skador).
e Kyl ner en ugn eller fack om de &r varma.
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o Forpackade livsmedel  : Mat som vill behalla fukt inuti livsmedel s&som fryst ris, kokt mat.
15 o Oférpackade livsmedel : Ris (rumstemp./fryst), livsmedel som vill féréinga vattnet ut och in
/\/ s@som friterade rétter, wokade rétter.
O : i tabellen betyder behdver férpackas
. .. " . | Mindre/Mer .
Meny Vikt Status | Férpackning knapp Teknik
Férdig maltid 100-350 g | Rumstemp/
(Spagetti, paj) Kyld
Mattallrik Ca. 600 g | Rumstemp/
Kyld
Ris 1-4 koppar | Rumstemp/ Nar riset ar hért, spreja vatten i det.
(1 kopp 150 g) Kyld ) )
Fryst ris 1-2 koppar Fryst Tjockleken bdr vara mindre én 3 cm.
it - atta ut det frysta riset | et
(1 bit 150 g) O Pl det fry: lagg d
sedan pé en tallrik
_Angrtter 512 st Rumstemp/ o Sténk vatten &ver bada sidor
(Angad klimp) (160 g) Kyld i
Fryst 1)
Grillade rétter | 1-4 koppar | Rumstemp/ i Applicera salladsolja, om det &r
(Hamburgare) | (1 bit 80 g) Kyld torrt
More /\ .. . o
Fryst o Efter avslutad uppvérmning, dnga
den 2-3 minuter i férpackat tillstéind
Currygryta 200-400 g | Rumstemp/ o Frys med en grund behéllare.
Kyld ) Ta ut ndr &terstéende tid visas, ror i det,
100-400 g Fryst ?a skedcuznsfll/lél\ig:rkka till ursprl{pgslcg:'r,
o More /N | YCX PQ SIARKTAPPEN, varm oc
rér om igen nar det ar klart. <
pV4
Kokta rétter 100-400 g | Rumstemp/ Férpacka rétter som kan brista (%)
Kyld ) ) sésom kokt fisk. E
>
Friterade ratter | 100-400 g | Rumstemp/ Placera ett kdks- eller tempurapapper ()
(tempura) Kyld pd en fallrik placera sedan ut maten
(stapla inte). P& grund av att bléckfisk
har latt fér att brista anvénd dé&
manuell drift mikro 200 W.
Soppa 1-2 koppar R&r om efter avslutad uppvérmning
(1 kopp 150 ml) i More /N
Stekt ris 100-400 g | Rumstemp/ R&r om efter avslutad uppvérmning
Kyld i i
100-300 g Fryst o Moe /N Packa upp fére upphetting
Stekta nudlar 100200 g | Rumstemp/ R&r om efter avslutad uppvérmning
Kyld ) )
Blandade 100-300 g Fryst Varning, vid vérmning av liten vikt,
gronsaker O - kan det orsaka rok, anténdning
eller gnistor
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Knappen Drycker berdknar automatiskt mikrovégseffekt fér att vérma populéra menyer.
(Kaffe, te och vatten.) Varje géng du trycker pd knappen Drycker éndras antal koppar.
1 kopp --> 2 koppar --> 3 koppar --> 4 koppar --> 1 kopp

1.1 kopp M
2. 2 kopp

3. 3 kopp

4. 4 kopp Geyeraa®

Férberedelser: Packa upp och placera i mitten (fér 1 kopp)

Fér tvé eller fler koppar, placera pé samma omkrets.
— —
S ==
D> S
3 kopp 4 kopp

o Placera drycken i en standardvikt per kopp.

Mijslk: 200 ml, kaffe: 150 ml (ml = cc)
¢ Fyll aldrig koppen till brddden eftersom detta kan orsaka att drycken kokar &ver.
e Ror om fore och effer teruppvérmning

Anta att du vill laga 2 koppar te.

1. Tryck p& knappen Drycker 2. Tryck p& START en géng.
tva gdnger.

Boyerane®
everag®

n, e
“Sor Re™
x2 ' x1

” cl = i

& &

Efter 30 sek.

Tillagningstiden bérjar rékna ned.
Nar den nér noll, kommer mikrovagsugnen att “pipa”.

Vénta 1-2 minuter efter avslutad uppvérmning innan du tar ut porslinet.
Varning:
e Overfér alla drycker frén flaskor innan éteruppvérmning.

o Nar en faktisk vikt &r mindre @n en standardvikt, anvéind manuell uppvérmning mikro 800 W
Kontrollera status under &teruppvarmning. Anvéndning av Sensoruppvarmning kan orsaka plétslig kokning.
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UPPTINING kommer automatiskt att berékna mikrovagseffekt och upptiningstid. Varje géng du trycker p& knappen
Upptining kommer att fdrdndra méngden fér upptining 100 g --> 200 g --> 300 g --> 400 g --> 500 g

100 g

1.

2. 200 g %
3. 300g

4. 400 ¢ o
5. 500¢

Férberedelser: Placera en férpackning pé mitten av brickan (anvénd inte en behéllare)

Majligt aft tina 100 g ~ 500 g varje géng.

Upptining av livsmedel som precis innan tas ut fran eft frysrum.

Om livsmedel redan bérjat tinas, anvénd manuell ateruppvérmning mikro 200 W med
uppmérksamhet.

Férhindra missférgning eller att kokas med att técka de tunna omrédena pé livsmedlen
med aluminiumfolie.

Var noga med att inte l&ta folien réra vid en vigg inne i utrymmet eller en lucka, fér att
undvika gnistor eller skador pé& glasluckan.

Anta att du vill tina upp 400 g kétt.

1. Tryck p& UPPTINING fyra 2. Tryck p& START en gdng.
gadnger.

‘Va,,g R ,Y\@\
Sor Re
x4

o - um

Efter 30 sek. £

Upptiningstiden bérjar rékna ner.

Nar den nér noll, kommer ugnen att “pipa”. §
2
Material Mindre/Mer knapp Teknik =
. Kottfars - skivat kot " aN Anvénd aluminiumfolie for att ticka den | I
Kott Kyckling ore tunna ytan pé kycklingben.
. Tonfisk - rékor \V Less Anvénd aluminiumfolie for aft técka den
Fisk Fisk tunna ytan pé& fiskstjdrten.

OBS: Skydda tunna dnden av kotletter och biffar med folie.
Vid infrysning av kéttfars, forma den till platta jémna storlekar.

For kycklingdelar, biffar och kotletter, frys in separat i enkla platta lager och om nédvéndigt varva med
frysplast till separata skikt. Detta kommer att séikerstdlla j@mn upptining.

Det &r ocksé en bra idé att mérka férpackningarna med korrekta vikter.
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VARNING: ANVAND INTE KOMMERSIELLA
UGNSRENGORINGSMEDEL, ANGTVATTAR,
SLITANDE, HARDA RENGORINGSMEDEL,
NAGOT SOM INNEHALLER NATRIUMHYDROXID
ELLER SKURSVAMPAR PA NAGON DEL AV
DIN MIKROVAGSUGN.

RENGOR UGNEN REGELBUNDET OCH TA
BORT ALLA MATRESTER - Hall ugnen ren,
annars kan det leda till en férsamring av
ugnens yta. Detta kan negativt paverka
livslangden pa apparaten och majligen
resultera i en farlig situation.

Ugnens utsida

Utsidan av ugnen kan rengéras latt med mild tvél och
vatten. Se till aft tvélen torkas av med en fuktig trasa och
torka av utsidan med en mjuk handduk.

Ugnskontroller

Oppna luckan fére rengéring fér att avaktivera
ugnskontrollerna. Férsiktighet bér iakttas vid rengéring
av ugnskontrollerna. Med en trasa fuktad endast med
vatten, torka férsiktigt av panelen tills den &r ren.
Undvik att anvénda stora méngder vatten. Anvénd inte
négon sorts kemikalier eller slipande rengéringsmedel.

Kontrollera fsljande innan du ringer efter service.

1. Strémférsérining

Ugnens insida

1. Fér rengdring, torka alla sténk eller spill med en
fuktig trasa eller svamp efter varje anvdndning
ndr ugnen fortfarande &r varm. For stérre spill,
anvand en mild tvél och torka flera génger med
en fuktig trasa fills alla rester ér borta. Ta inte bort
végledarskyddet.

2. Se till aft tval eller vatten inte trénger in i de sma
ventilerna i véggarna vilket kan orsaka skador pé
ugnen.

3. Anvénd inte rengéringsmedel i sprejform pé& ugnens
insida.

Tallriken och véndfoten

Ta bort tallriken och vandfoten fréan ugnen. Tvdtta
tallriken och véndfoten i milt tvélvatten. Torka med en
mijuk trasa. B&de den roterande tallriken och véndfoten
kan diskas i diskmaskin.

Lucka

For att ta bort alla spér av smuts, rengér regelbundet
béda sidor av luckan, luckans tédtningar och
angransande delar med en mijuk, fuktig trasa. Anvénd
inte slipande rengéringsmedel.

OBS: En &ngtvétt bor inte anvandas.

Kontrollera att kontakten &r korrekt ansluten till ett lampligt vagguttag.

Kontrollera att sékring/strémbrytare fungerar.
Nar dérren dppnas, tands ugnslampan?

wnN

Placera en kopp vatten (ca 150 ml) i ugnen och stang luckan ordentligt.

Programmera ugnen fér en minut pé 800 W effekt och starta ugnen.

Ténds ugnslampan?

Roterar tallriken?

OBS: Tallriken roterar i endera riktningen.
Fungerar ventilationen?

(Satt handen &ver ventilationséppningarna och kontrollera luftflodet.)

Efter T minut, hors signalen?
Kopplas indikatorn for tillagning pégér frén?

Ar koppen med vattnet varm efter operationen ovan?

JA NEJ
JA NEJ
JA NEJ
JA NEJ
JA NEJ
JA NEJ
JA NEJ

Om du svarar “Nej” pé& nagon av ovanstéende frégor, ring en servicetekniker som &r utsedd av SHARP och
rapportera resultatet av din kontroll. Se omslagets insida fér information om adresser.

VIKTIGT: Om displayen inte visar ndgonting, dven om stromférsériningen &r ordentligt ansluten, kan
energisparldge vara i drift. Oppna och stdng ugnsluckan fér att anvéinda ugnen. Se SE-6.
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Mikrovégor genereras i mikrovégsugnen av en
magnetron och orsakar vattenmolekylerna i maten att
oscillera.

GLAS OCH KERAMISKT GLAS

Vérme-resistenta glasredskap ar mycket
lémpliga. Tillagningsprocesen kan iakttas
frén alla sidor. De far emellertid inte
innehdlla nédgon metall (t.ex. blykristall),
eller ha en metallbelédggning (t.ex.
guldkant, koboltbla yta).

KERAMIK

| regel mycket lampligt. Keramik méste vara glaserad,
eftersom med oglaserad keramik kan fukt komma in i
keramiken. Fukt gér aft materialet hettas upp och féar
det att spricka. Om du inte &r sdker p& om ditt karl
ar lampligt fér mikrovégsugn, utfr lamplighetstest av
redskapet.

PORSLIN

Mycket lampligt. Se till att porslinet inte har en guld-
eller silverkant och att det inte innehaller metall.

PLAST OCH PAPPERSREDSKAP

Varmetaliga plastredskap som &r lampliga for
anvéndning i mikrovagsugn kan anvdndas fér
att tina, vérma och laga mat. Félj tillverkarens
rekommendationer.

Varmetaligt papper framstéllt fér anvéndning i en
mikrovagsugn dr ockséa lampligt. Folj tillverkarens
rekommendationer.

MIKROVAGSFOLIE

Detta, eller varmetélig folie, ar mycket lamplig for aft técka
eller for inpackning. Falj fillverkarens rekommendationer.

STEKPASAR

Kan anvéndas i mikrovégsugn. Metallklammor &r inte
lampliga for att fasta dem eftersom stekpasens folie kan
smdlta. Knyt ihop stekpdsen med snére och stick hal i
den flera génger med en gaffel. Icke vérmebestindiga
matférpackningar rekommenderas inte fér anvéndning
i en mikrovagsugn.

STEKKARL

En speciell mikrovagsform gjord av keramiskt glas med en
metalllegeringsbas, vilket gér att livsmedel kan brynas.
Né&r du anvénder stekkarlet skall en lamplig
isolator, t.ex. en porslinstallrik, placeras mellan den
roterande tallriken och stekkérlet. Var noga med att
fslja exakt férvarmningstid som anges i tillverkarens
anvisningar. Overdriven férvarmning kan skada den
roterande tallriken och vandfoten eller kan utlésa
sdkerhetsanordningen som sténger av ugnen.

Véarme alstras genom den friktion som orsakas, med det
resultatet att maten tinas, varms eller tillagas.

METALL

Generellt bér metall inte anvdndas, eftersom
mikrovégorna inte kan passera genom metall och kan
dérfér inte nd maten. Det finns dock undantag: smé
remsor av aluminiumfolie kan anvéndas fér att téacka
vissa delar av maten, s& att dessa inte tinas for fort eller
bérjar koka (t.ex. kycklingvingar). Smé metallgrillspett
och aluminiumférpackningar (t.ex. fér fardiglagad
mat) kan anvdndas. De méste dock vara smé i
forhéllande till maten, t.ex. aluminiumférpackningar
méste vara minst 2/5 till 3/, fyllda med mat. Det
rekommenderas att du verfér maten i en form lamplig
fér anvandning i mikrovagsugn. Vid anvéndning av
aluminiumférpackningar eller andra redskap av metall
méste det finnas en spalt pa ca. 2 cm mellan dem och
vaggarna i matlagningsomradet, annars kan vaggarna
skadas av majlig gnista.

INGA REDSKAP BOR HA

METALLBELAGGNING - delar som skruvar,
band eller handtag.

LAMPLIGHETSTEST FOR REDSKAP

Om du &r osdker pa om ditt redskap ar lémpligt for
anvéndning i mikrovégsugnen, utfér fsljande test:
Placera redskapet i ugnen. Placera en
glasbehéllare fylld med 150 ml vatten p&
eller bredvid redskapet. Satt p& ugnen p&
800 W effekt under 1 till 2 minuter. Om
redskapet forblir kallt eller bara varmt, &r
det lampligt. Anvénd inte detta test pa ett plastredskap.
Det skulle kunna smdlta.
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TIDSINSTALLNINGAR

| allménhet &r upptinings-, uppvdrmnings- och
tillagningstider betydligt kortare &n med en vanlig
spis eller ugn. Av den anledningen bér du fslja de
rekommenderade tiderna som anges i denna kokbok.
Det &r battre att stdlla in for kort tid én fér lang. Testa
maten efter att den har tillagats. Det &r béttre att
behéva laga nagot lite léngre &n att dverkoka det.

URSPRUNGSTEMPERATURER

Upptining, uppvarmnings- och tillagningstider ar
beroende pé& den initiala temperaturen p& maten.
Djupfrysta livsmedel och mat som férvaras i kylskép,
till exempel, kréver léngre tid &én livsmedel som har
férvarats i rumstemperatur. Fér uppvérmning och
matlagning, antas normala lagringstemperaturer
(kylsk&pstemperatur ca. 5°C, rumstemperatur ca.

20°C). Fér upptining antas temperaturen i frysen vara
-18°C.

TILLAGNINGSTIDER

Alla tider som anges i denna kokbok &r rikilinjer, som
kan varieras beroende p& matens temperatur, vikt och
livsmedlets skick (vatten- eller fetthalt etc.).

SALT, KRYDDOR OCH ORTER

Mat tillagad i mikrovégsugn behédller sin individuella
smak bdttre @n den gér nér konventionella
tillredningsmetoder anvénds. Av denna anledning bar
du anvénda salt mycket sparsamt och normalt légga
till det férst efter tillagning. Salt absorberar vétska och
torkar ut det ytire lagret av maten. Orter och kryddor
kan anvandas som vanligt.

TILLSATS AV VATTEN

Grénsaker och andra livsmedel med hdg vattenhalt
kan tillagas i sin egen saft/vitska eller med tillsats av
lite vatten. Detta sckerstdller att manga vitaminer och
mineraler bevaras.

MAT | SKINN ELLER SKAL

Mat som korv, kyckling, kycklinglér, bakad potatis,
tomater, Gpplen, dggulor eller liknande bér prickas
eller genomborras med en gaffel eller liten trésticka.
Defta kommer att méjliggéra att den &nga som bildas
skingras utan att skinnet eller skalet spricker.

STORA OCH SMA MANGDER

Mikrovégstider &r direkt beroende av den mangd mat
som du vill tina, vérma eller tillaga. Detta innebéar att
sma portioner tillagas mycket snabbare @n stérre.

Som en tumregel: R

DUBBLA MANGDEN = NASTAN DUBBLA TIDEN
HALVA MANGDEN = HALVA TIDEN

DJUPA OCH GRUNDA BEHALLARE

Bédda behéllarna har samma kapacitet, men
tillagningstiden &r langre fér den djupare. Du bér
darfor valja en s& platt behéllare som majligt med
en stor yta. Anvand endast djupa behdllare for rétter
dér det finns risk for dverkokning, t.ex. fér nudlar, ris,
miclk osv.

RUNDA OCH OVALA BEHALLARE

Maten tillagas j@mnare i runda eller ovala behéllare
&n i behallare med hérn, eftersom mikrovagsenergi
koncentreras i hérnen och maten p& dessa omréden
kan bli &verkokt.

ATT TACKA

Att técka maten behdller fukten i den och férkortar
tillagningstiden. Anvéand ett lock, mikrovagsugnsfolie
eller liknande. Livsmedel som skall bli krispigt, t.ex.
stekar eller kyckling, bér inte tdckas.

Som en allmén regel, det som gdller en vanlig ugn bor
ocksa galla i en mikrovégsugn. Vad som kan vara utan
Svertdckning i en vanlig ugn kan ocksa lamnas utan
tackning i en mikrovégsugn.

ATT VANDA

Medelstora objekt, till exempel hamburgare och biffar,
bér véndas en géang under tillagningen, i syfte att
férkorta tillagningen. Stora objekt, sésom stekar och
kycklingar, méste vandas, eftersom den évre sidan
fér mer mikrovégsenergi och kan torka ut om den inte
vénds.

VANTETID

Att hélla sig till véntetiden &r en av de viktigaste
reglerna med mikrovdgor. Nastan alla livsmedel som
tinas, varms upp eller tillagas i mikrovagsugnen, kraver
en viss vantetid, d& temperaturutidmning sker och
fukten i maten blir j@mnt férdelad.
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BROWNING AGENTS

Efter mer én 15 minuters tillagningstid f&r maten en
brun férg, dven om denna inte ar jamférbar med
den djupa brunhet och krispighet som erhélls vid
konventionell matlagning. Fér aft f& en aptitretande
brun férg kan du anvénda s.k. “browning agents”. Fér
det mesta agerar de samtidigt som smaksattare.

BROWNING AGENT

SKAL

| féljande tabell hittar du négra férslag p& @mnen
som du kan anvédnda fér att bryna och nagra av de
anvéndningsomréden som du kan anvénda dem i.

METOD

Smélt smér och torkad paprika Fiaderfa
Torkad paprika

Sojasds

Grill och Worcester sas, brunsas
Nedsmalt baconfett eller torkad [k

Kakao, chokladflingor, brun glasyr,
honung och marmelad

Ugnsbakade rétter “ostgratinerade
smaorgasar”

Kétt och figderfa

Stekar, hamburgare, smé&
stekta objekt

Ugnsbakade ratter, rostade
objekt, soppor, grytor

Tértor och desserter

Tack fiagderféet med smor/
paprikablandningen

Pudra med paprika

Téick med sésen

Téick med sésen

Stré bitar av bacon eller torkad
|6k ovanpé&

Stré bitar ovanpé tdrtor och
efterrétter eller anvéind som glasyr

UPPVARMNING

@ Fardigratter i aluminiumbehdllare bor avldgsnas
frén aluminiumbehéllaren och vérmas pé en tallrik
eller i en skal.

@ Ta bort locken fran sluta behéllare.

® Mat bér téckas med mikrovagsfolie, en tallrik eller
lock (finns att képa i affdrer), s& att ytan inte torkar
ut. Drycker behéver inte téckas.

@ Nar du kokar vatskor som vatten, kaffe, te eller
miolk, placera en glasstav i behdllaren.

® Om mojligt, rér om stora méngder dé och da, for
att sdkerstdlla att temperaturen férdelas jamnt.

® Tiderna gdller fér mat med en rumstemperatur pé&
20°C. Uppvéarmningstiden fér mat som férvaras i
kylskap bér 8kas négot.

® Efter uppvérmningen, l&t maten st& i ca. 1-2
minuter, s& aft temperaturen i maten férdelas j@mnt
(vantetid).

® Tiderna &r rikilinjer, som kan varieras beroende pa
matens temperatur, vikt, vattenhalt, fetthalt eller vilket
resultat du vill uppné.

UPPTINING

Din mikrovagsugn dr idealisk fér upptining.
Upptiningstiderna ar vanligtvis betydligt kortare @n i
traditionella upptiningsmetoder.

Har &r négra tips. Ta den frysta produkten ur
fdrpackningen och lagg pé en tallrik for upptining.

BEHALLARE

Lador och behdllare lampliga fér mikrovagor ar sarskilt
bra fér upptining och uppvérmning av mat, eftersom de
tal temperaturer i en frys (ner fill ca. -40°C) samtidigt
som de ar varmetdliga (upp fill ca. 220°C). Du kan
darfér anvénda samma behéllare for att tina, vérma
och t.o.m. tillaga maten, utan att behéva flytta den.

ATT TACKA

Tack &ver tunna delar med smala remsor av
aluminiumfolie fére upptining. Tinade eller varma
delar bér ocksé téckas med aluminiumremsor under
upptining. Detta férhindrar att tunna delar blir for
varma medan tjockare delar fortfarande &r frysta.

KORREKT INSTALLNING

Det &r battre att vélja en instéllning som ar fér lag
snarare @n en som ar fér hég. Genom att géra sé
kommer du att se till att maten tinar jGmnt.

Om mikrovagseffekten &r for hég, kommer ytan
p& maten redan ha bérjat tillagas medan insidan
fortfarande &r fryst.
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VANDA/OMRORNING

Nastan alla livsmedel méste véndas eller réras om dé
och dé&. Sé tidigt som mojligt, separera delar som sitter
ihop och arrangera om dem.

SMA MANGDER

Tinar snabbare och j@mnare &n stérre. Vi
rekommenderar aft du fryser portioner som ar s smd
som mdjligt. Genom att géra det kommer du att kunna
laga till hela menyer snabbt och enkelt.

MAT SOM KRAVER NOGGRANN
HANTERING

Mat som tértor, grédde, ost och bréd boér endast
delvis upptinas och sedan lamnas att tina klart
i rumstemperatur. Genom att géra sé& undviker du
att de ytire omr&dena blir fér varma medan insidan
fortfarande ar fryst.

VANTETID

Detta &r sdrskilt viktigt efter upptining av mat,
eftersom upptiningen fortsétter under denna period.
| upptiningstabellen hittar du véntetiderna fér olika
livsmedel. Tjocka, tata livsmedel kréver léngre vantetid
an tunnare livsmedel eller livsmedel som &r porésa.
Om maten inte har tinat fillrdckligt, kan du fortsétta
tina den i mikrovagsugnen eller forldnga véntetiden.
Vid slutet av vantetiden bér du konsumera maten s&
snart som majligt och inte frysa om den.

TILLAGNING AV FARSKA GRONSAKER

@ Nar du kdper gronsaker, forsck se till att, sd langt
som mdjligt, de &r av samma storlek. Detta &r
sarskilt viktigt nér du vill tillaga hela grénsaker (t.ex.
kokt potatis).

@ Skolj gronsakerna innan de tillagas, rengér dem
och vag sedan upp énskad mangd fér receptet och
hacka dem.

@ Krydda dem som du brukar, men som regel lagg
bara till salt efter tillagningen.

@ Tillsatt ca 5 msk vatten till 500 g grénsaker.
Gronsaker som &r fiberrika kréver lite mer vatten.
Du hittar information om detta i tabellen.

@ Gronsaker dr oftast tillagade i en skal med lock. De
med hdg vattenhalt, t.ex. 16k eller kokt potatis, kan
kokas i mikrovdgsfolie utan tillsats av vatten.

@ Efter att halva tillagningstiden har forflutit ska
grénsakerna réras om eller véindas.

@ CEfter tillagningen, lat grénsakerna sté i ca. 2 minuter,
s& aft temperaturen férdelas jé@mnt (véntetid).

® Tillagningstiden som anges &r rikilinjer och beror
pé vikt, ursprunglig temperatur och vilken typ av
grénsaker det gdller. Ju farskare grénsaker, desto
kortare tillagningstid.

TILLAGNING AV KOTT, FISK OCH
FJADERFA

® Nér du kdper livsmedel bér du fsrséka se till att,
s& langt som méjligt, de &r av samma storlek. Detta
kommer att sdkerstdlla att de tillagas ordentligt.

@ Innan fillagningen, skolj kétt, fisk och figderfé noga
under rinnande kallt vatten och klappa dem torra
med hushéllspapper. Fortsétt sedan som vanligt.

® Notkatt bér vara vélhéngt och ha lite brosk.

® Aven om delarna kan vara av liknande storlek, kan
matlagningsresultatet variera. Detta beror bland
annat pd vilken typ av mat, variationer i fett- och
vattenhalt samt temperatur innan tillagning.

® Nér maten har tillagats i 15 minuter far den en
naturlig brun farg, vilken kan férstérkas genom
anvandning av en “browning agent”. Om du
dessutom, vill att ytan blir knaprig bér du antingen
anvénda stekkérlet eller bryn maten pé& spisen och
tillaga den fardig i mikrovégsugnen. Genom att
gora detta kommer du samtidigt att f& en brun bas
for att gora en sés.

® Vénd stora bitar av kétt, fisk eller fiaderfa efter
halva tillagningstiden, s& att de tillagas jémnt frén
alla sidor.

@ Efter tillagningen, téck stekar med aluminiumfolie
och l&t dem st& i ca. 10 minuter (véntetid). Under
denna period fortsétter steken att tillagas och
vatskan blir jamnt férdelad, s& att nar den blir
uppskuren gar ett minimum av saft férlorad.

UPPTINING OCH TILLAGNING

Djupfrysta ratter kan tinas och tillagas samtidigt i
en och samma process i mikrov&gsugnen. Du hittar
négra exempel i tabellen. Notera dock de allménna
réd som ges om “uppvdrmning” och “upptining” av
mat. Se fillverkarens anvisningar pé férpackningen nér
du tillreder djupfrysta rétter. Dessa brukar innehélla
exakta tillagningstider och réd om férberedelser.
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FORKORTNINGAR SOM ANVANDS

msk = matsked KG = kilogram ml = milliliter
tsk = tesked g =gram min = minuter
kopp = en kopp full I'= liter sek = sekunder

TABELL: UPPVARMNING AV MAT OCH DRYCK

Mat / Dryck Kvantitet  Effekt Tid Tips
-g/ml-  -nskillning-  -Min-
Kaffe, 1 kopp 150 800W  ca.l tack inte Gver
Mislk, 1 kopp 150 800W  ca.l tack inte dver
Vatten, 1 kopp 150 800W  11/,-2 tdck inte dver, koka upp
6 koppar 900 800W  10-12 tick inte dver, koka upp
1 skal 1000 800W 1012 tdck inte dver, koka upp
Upplaggningsfat 400 800 W  cirka 4 sténk lite vatten pd sdsen, téck
(Grénsaker, kétt och tillbehér) rér om halvvégs genom uppvérmningstiden
Gryta 200 800W 23 tick, rér om efter uppvérmning
Klar soppa 200 800 W  cirka 2 tack, rér om efter uppvérmning
Krémig soppa 200 800 W  cirka 2 tick, rér om efter uppvérmning
Gronsaker, 200 800W 23 vid behov tillsdtt lite vatten, téick
500 800W 45 rér om halvvégs genom uppvérmningstiden
Garnering 200 800 W 12 staink Gver vatten, tack och rér da och da.
500 800W 45
Katt 1 skiva* 200 800W 34 sprid ut s&s tunt &ver toppen, tack
Fiskfile* 200 8ooOwW 23 tack
Smdlta smér eller margarin* 50 800W  ca.l/, tack

*

Kyltemperatur

TABELL: TILLAGNING AV KOTT, FISK OCH FJADERFA

Mat Kvantitet  Effekt Tid Tips Véntetid %
-g- -Instéllning-  -Min- -Min-
Malet kot 1000 800 W 16-18  fdrbered kotiférsblandningen (hélften flaskkott/ 10 g
hélften nétkdt) placera i eft grund skél s
Fiskfilé 200 800 W 3-4  krydda fér smak, placera pé& en tallrik, téck 3
Kyckling 1200 800 W  22-25* krydda fér smak, placera i en gryta, vénd 3
halvvégs genom tillagningstiden*®
Kycklinglar 200 800 W 3-4  krydda fér smak, placera péd en tallrik, tack 3

* Nar du vénder ta bort saften fran tallriken.
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TABELL: UPPTINING

Mat Kvantitet  Effekt  Upptiningstid Tips Véntetid
-g- -Instéllning- -Min- -Min-
Stekt kot (t.ex. flaskkott, notkott, 1500 80 W 58-64  Placera pé en nedvénd fallrik, vénd 30-920
lamm, kalv) 1000 80W 42-48  halvvédgs genom upptiningstiden 3090
500 8O0W 18-20 30-90
Biffar, kotletter, lever 200 8O0W 7-8  vand halvégs genom upptiningstiden 30
Anka, kalkon 1500 80 W 4852  placera pé en nedvand tallrik 3090
vand halvwégs genom upptiningstiden
Kyckling 1200 80W 39-43  placera pé en nedvénd tallrik 3090
vand halvvégs genom upptiningstiden
1000 80 W 33-37  placera pé en nedvénd tallrik 3090
vand halvvégs genom upptiningstiden
Tértor, per bit 100-150 80W 2-5 Placera pé eft kakfat 5
Graddtarta, per bit 150 80W 3-4  Placera pé ett kakfat 10
Hel gateau, @ 25cm 80 W 2024  Placera pa ett kakfat 30-60

TABELL: UPPTINING OCH TILLAGNING

Mat Kvantitet Effekt Tillagningstid Tillsats av vatten Tips Véntetid
-g- -Instélining-  -Min- -msk/ml- -Min-
Fiskfilé 300 800 W 10-11 - taick 12
Forell, 1 fisk 250 800 W 79 - tack
Tallrik 400 800 W 8-9 - tack, rér halvwéags genom tillagningstiden
Bladspenat 300 800 W 79 - téick, rér en eller tvé ganger under tillagningen 2
Broccoli 300 800 W 79 3-5msk  tack, rér halvégs genom tillagningstiden 2
Arter 300 800 W 79 3-5msk  tack, rér halvvégs genom tillagningstiden 2
Kalrabbi 300 800 W 79 3-5msk  tack, rér halvwégs genom tillagningstiden 2
Blandade grénsaker 500 800 W 12-14 3-5msk  tack, rér halvvégs genom tillagningstiden 2
Brysselkdl 300 800 W 79 3-5msk  tack, rér halvvégs genom tillagningstiden 2
R&dkal 450 800 W 1113 3-5msk  tack, rér halvégs genom tillagningstiden 2
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TABELL: TILLAGNING FARSKT

Gronsaker Kvantitet  Effekt Tid Tips Tillsats av vatten
-g-  -Instéllning- -Min- -msk/ml-
Bladspenat 300 800 W 57 skslj, torka vél, téck, rér om en eller tva génger
under fillagningen
Blomkal 800 800 W  15-17 1 helt huvud, téck, dela i buketter, rér om under 5-6msk
500 800 W  10-12 tillagningen 4-5msk
Broccoli 500 800 W  10-12 dela i buketter, tack, rér om dé& och dé under 4-5msk
tillagningen
Svamp 500 800 W 8-10 hela huvud, tdck, rér om dé& och dé& under
tillagningen
Kinakal 300 800 W 9-11 skar i strimlor, tdck, rér om d& och dé& under 4-5msk
tillagningen
Arter 500 800 W 9-11 téck, rér om dé och dé under tillagningen 4-5msk
Fankal 500 800 W 9-11 skér i fyra delar, téck, rér om dé och d& under 4-5msk
tillagningen
Vanlig 18k 250 800 W 57 hela, tillaga i mikrovagsugnsfolie -
Kalrabbi 500 800 W  10-12 tdrna, téck, rér om dé och dé& under tillagningen 50 ml
Mordtter 500 800 W  10-12 skar i ringar, tack, rér om dé& och dé under 4-5msk
300 800 W 9-12 tillagningen
Grén paprika 500 800 W 7-9 skar i strimlor, rér om en eller tva génger under 4-5msk
tillagningen
Kokt potatis (skal pg) 500 800 W 9-11 tdck, rér om dé och dé under tillagningen 4-5msk
Purjolok 500 800 W 9-11 skar i ringar, téck, rér om dé& och d& under 4-5msk
tillagningen
R&dkal 500 800 W  10-12 skdr i strimlor, rér om en eller tvé génger under 50 ml
tillagningen
Brysselkdl 500 800 W 9-11 hela groddar, téck, rér om dé& och dé& under 50 ml
tillagningen
Kokt potatis (saltad) 500 800 W 9-11 skér i stora bitar av liknande storlek, fillsctt lite 150 ml
salt, téck, rér om dé och d& under tillagningen <
Selleri 500 800 W 9-11 tdrna fint, tdck, rér om dé och da under 50 ml ?f)
tillagningen E
Spetskal 500 800 W  10-12 skar i strimlor, tack, ror om d& och d& under 50 ml 5_,
tillagningen
Zucchini 500 800 W 9-11 skiva, téck, rér om dé& och dé under fillagningen 4-5msk
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VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER: LES NOYE OG BEHOLD
FOR FREMTIDIG REFERANSER

1. Denne ovnen er kun utformet med apparatet. Rengjering og
for bruk p& en benk. brukervedlikehold skal ikke
Den er ikke konstruert for utferes av barn uten oppsyn.
innbygging i en kjekkenenhet. 7. ADVARSEL: Hvis deren eller
lkke plasser ovnen i et skap. derpakningen er skadet mé&
Plasser eller monter ovnen slik ikke ovnen brukes fer skaden er
at bunnen av ovnen er 85 cm utbedret av en kvalifisert person.
eller mer over gulvet. 8. ADVARSEL: Det er risikofylt

2. Den bakre overflaten skal for enhver annen person enn en
plasseres mot veggen. kvalifisert person & utfere service-

3. Pé&se at det er minst 15 cm fri eller reparasjonsarbeid som
plass over ovnen. innebaerer fierning av dekselet

4. Dette apparatet er ment brukt som beskytter mot eksponering
i private husholdninger og pd fra mikrobalgeenergi. Juster,
steder som: reparer eller modifiser aldri
* ansattekjekken i forretninger, ovnen selv.

kontorer og ande arbeidsplasser ; 9. Hvis den elekiriske ledningen til
® gérdsbruk; ovnen er skadet ma den skiftes
® av gjester pd hoteller, moteller av en autorisert SHARP-tekniker
og andre overnattingssteder; for & unngé skade.

5. Mikrobglgeovnen er beregnet 10. ADVARSEL: Vaesker og annen
til varming av mat og drikke. mat md ikke varmes opp i
Torking av mat eller kleer og lukkede beholdere siden de kan
oppvarming av varmeputer, eksplodere.
tefler, svamper, vate kleer og
lignende kan fare til risiko for
skade, antennelse og brann.

6. Dette apparatet kan brukes av
barn fra 8 ar og personer med
personer med redusert fysisk,
sanselig eller psykiske evner
eller manglende erfaring eller
kunnskap om de f&r oppsyn
og instruksjoner angdende
bruk av apparatet p& en sikker
méte og forstér farene som er
involvert. Barn skal ikke leke
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11.

12.

13.

14.

Mikrobelgeoppvarming av
drikker kan fgre til forsinket
overkoking, derfor ma
det utvises forsiktighet ved
handtering av beholderen.

Kok ikke egg i skallet.
Hardkokte egg ma ikke
varmes opp i mikrobglgeovnen
siden de kan eksplodere nar
mikrobelgekokingen er ferdig.
For & koke eller varme opp
egg som ikke er gjort om til
eggerere eller eggblandinger,
md det stikkes hull pé plomme
og eggehvite for @ hindre at
egget eksploderer. Skrell
og del hardkokte egg opp
i skiver for det varmes opp i
mikrobglgeovnen.
Kjekkenredskap ma kontrolleres
for & pése at de egner seg
for bruk i en mikrobglgeovn.
Se side NO-14. Bruk bare
mikrobglgetrygge beholdere og
kjokkenredskap i mikrobelge-
modus.

Innholdet pé& tateflasker og
babymatglass mé& reres
og ristes og temperaturen
kontrolleres for innholdet
serveres barnet for & unngé
skolding.

15.

17.

19.

.A ikke holde ovnen

Nar det varmes opp mat i
plast- eller papirbeholdere, m&
ovnen overvékes p& grunn av
faren for antenning.

. Dersom det oppdages rayk,

md& ovnen slas av eller stapslet
p& den elekiriske ledningen
trekkes ut av kontakten,
og deren ma holdes lukket
for & hindre oppblussing av
flammer.

Ovnen ber rengjores
regelmessig og eventuelle
matforekomster fjernes.

ren
kan fere til nedbryting av
overflatene, som i sin tur kan
redusere utstyrets livslengde
og muligens fare til farlige
situasjoner.

Se instruksjonene for rengjering
av derpakningen, hulrom og
tilstetende deler pa side NO-13.

2
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For & unnga fare for brann.

Mikrobslgeovnen mé ikke etterlates uten
tilsyn nar den er i bruk. Effektnivaer som
er for hoye, eller tilberedningstider som er
for lange, kan overopphete maten og fore
til brann.

Det elekiriske stopslet m& veere lett tilgjengelig slik at
det raskt kan trekkes ut i en nedsituasjon.

Stremmen ma vaere vekselstream, 230V, 50Hz, med en
10A sikring eller en minimum 10A kretsbryter.

Det mé& brukes en separat krets som bare betfjener dette
utstyret.

Ikke plasser ovnen i et omrade hvor det bygges opp
varme, for eksempel naer en konvensjonell ovn.

Ikke installer ovnen i et omréde med hey luftfuktighet
eller hvor det kan samle seg fuktighet.

lkke oppbevar eller bruk ovnen utenders.

Rengjor mikrobglgedekslet, ovnsrommet
og den roterende tallerkenen etter bruk.
Disse mé veere torre og fettfrie. Fettbelegg
kan overopphetes og begynne a ryke eller
antennes.

Ikke plasser brennbare materialer neer ovnen eller
ventilasjonsapningene.

Ikke blokker ventilasjonsépningene.

Fiern alle metalléser, stéltréd og annet fra matens
emballasje. Elekiriske overslag p& metalloverflater kan
fere til brann.

lkke bruk mikrobalgeovnen til & varme opp olje for
frityrsteking. Temperaturen kan ikke kontrolleres, og olje
kan antennes.

Bruk kun spesielle popcornposer i mikrobglgeovn nér
du skal lage popcorn.

lkke oppbevar mat eller annet inne i ovnen.

Kontroller innstillingene etter at du har startet ovnen for
& forsikre deg om at ovnen virker som den skal.

For & unngd overoppheting og brann, mé det tas
spesielle hensyn nér det tilberedes mat med heyt sukker-
eller fettinnhold.

Se tilherende r&d i bruksanvisningen og i
kokebokseksjonen.

For @ unnga muligheten for skader

ADVARSEL:

Ikke bruk ovnen dersom den er skadet eller har en

funksjonsfeil. Undersek falgende fer bruk:

a) Deren; Pése at deren lukkes korrekt og at den ikke
er feiltilpasset eller skjev.

b) Hengsler og derldshaker; Pé&se at hengslene og
derldshakene ikke er gdelagte eller lose.

c) Derpakninger og kontakiflater; pése at de ikke er
skadet.

d) Inne i ovnen eller pa deren; pdse at det ikke er
bulker.

e) Den elekiriske ledningen og stepslet; pése at de
ikke har skader.

lkke bruk ovnen med deren &pen eller foreta endringer
pé derlashakene.

Ikke bruk ovnen dersom det er en gjenstand mellom
darpakningen og kontakiflatene.

Ikke la fett eller smuss bygge seg opp
pa derpakningen eller tilstetende deler.
Rengjer ovnen regelmessig og fjern alle
matrester. Folg instruksjonene i ‘’Stell og
rengjering’’ pa side NO-13.

Personer med PACEMAKER mé& kontakte lege eller
pacemakerprodusent om forholdsregler ved bruk av
mikrobglgeovn.

For & unngd muligheten for elektrisk stot

Under ingen omstendighet ma det ytre kabinettet fiernes.
Unngd at det seles vaeske eller at gjenstander stikkes
inn i derlasépningene eller ventilasjons&pningene.
Dersom det skulle komme vaeske inn i derlé&sen, trekk
umiddelbart ut ledningen til ovnen og kontakt et
autorisert SHARP-verksted.

Den elektriske ledningen og stepslet ma ikke dyppes i
vann eller annen vaeske.

Ikke la den elekiriske ledningen henge over kanten av
et bord eller arbeidsflate.

Hold den elektriske ledningen vekke fra varme
overflater, inklusive baksiden av ovnen.

lkke gjer forsok péd & skifte peere i ovnslampen selv eller
la noen som ikke er elekiriker godkjent av SHARP gjere
det. Dersom ovnslampen ikke virker, ta kontakt med din
forhandler eller et autorisert SHARP-verksted.

For & unnga fare for eksplosjon eller bra
overkoking:

Bruk aldri forseglede beholdere. Fiern forseglinger og
lokk for bruk. Forseglede beholdere kan eksplodere
som felge av oppbygging av trykk inne i beholderen
selv etter at ovnen er skrudd av.

Vaer forsiktig med mikrobelgeoppvarming av vaesker.
Bruk en beholder med vid &pning for & serge for at
eventuelle bobler slipper ut.

Varm aldri opp veesker i beholdere med
smal apning, som tateflasker, siden det kan
fore til at innholdet spruter ut og kan fere
til skolding nar innholdet varmes opp.

For & hindre bra overkoking av vaeske og mulig

skolding:

1. lkke bruk overdreven tilberedningstid (Se side NO-18).

2. Rer i vaesken fer oppvarming/gjenoppvarming.

3. Det anbefales & sette en glass-stang eller lignende
(ikke av metall) i vaesken mens den varmes opp.

4. La vaesken std i minst 20 sekunder i ovnen etter
endt tilberedning for & unngé forsinket overkoking.

Stikk hull p& skinnet til matvarer som poteter, pglser og

frukt for tilberedning. Dersom dette ikke gjeres vil de

kunne eksplodere.
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For @ unnga fare for brannskader

Bruk grytekluter eller ovnshansker nér du fierner mat fra
ovnen for & unngéd brannskader.

Lukk alltid opp beholdere, popcornposer, kokeposer
og lignende med &pningen vendt vekk fra ansiktet og
hendene for & unngd skolding fra damp og kokende
vaeske.

For @ unngé skolding, kontroller matens
temperatur og rer om fer servering. Veer
spesielt oppmerksom pa temperaturen péa
mat og drikke som er beregnet pa babyer,
barn og eldre.

Temperaturen pd beholderen er ikke en indikasjon pd
matens eller drikkens virkelige temperatur; kontroller
alltid temperaturen pé det som er tilberedt.

St& ikke naer ovnsderen nér den d&pnes slik at du
unngdr brannskader eller skolding fra damp eller varme
som slippes ut.

Skjser opp matvarer som er tilberedt i ovnen i deler for
& slippe ut damp og unngé skolding.

For & unngé barns misbruk

Man mé ikke lene seg eller svinge pa deren.

Barn mé leeres alle viktige sikkerhetsregler: bruk
grytekluter, fiern lokk og forseglinger p& kokekar og
pakker forsiktig; vis spesiell forsiktighet ved behandling
av pakker (dvs. selvoppvarmende materialer) som skal
holde maten spra siden de kan veere ekstra varme.

Andre advarsler

Foreta aldri noen form for endring p& ovnen.

Ikke flytt ovnen mens den er i bruk.

Denne ovnen er bare for tilberedning av mat i hjemmet
og mé bare brukes til tilberedning av mat. Den egner
seg ikke for kommersiell- eller laboratoriebruk.

For & serge for problemfri bruk av ovnen
og unnga skader.

Bruk aldri ovnen nér den er tom.

Né&r du bruker en bruningstallerken eller

selvoppvarmende materiale, plasser alltid en

varmebestandig isolator som en porselentallerken

under for & unngé skade pé den roterende tallerkenen

og/eller dreiefoten p& grunn av varmebelastning.

Forvarmingstiden som er spesifisert for retten mé& ikke

overskrides.

Ikke bruk kjgkkenredskaper av metall idet disse kan

reflektere mikrobglgene og fere fil elektriske overslag.

lkke seft bokser av metall inn i ovnen.

Bruk kun den roterende tallerkenen og dreiefoten som

er beregnet p& denne ovnen. lkke bruk ovnen uten den

roterende tallerkenen.

For & hindre at den roterende tallerkenen gér i stykker:

(a) Fer den roterende tallerkenen vaskes med vann, la
tallerkenen kigles ned.

(b) Ikke plasser varm mat eller varmt utstyr p& en kald
tallerken.

(c) Ikke plasser kald mat eller kaldt utstyr p& en varm
tallerken.

lkke plasser noe pé& det ytre kabinettet nér ovnen er i
bruk.

NB:

Dersom du er usikker p& hvordan du skal tilkoble ovnen,
ta kontakt med en autorisert, kvalifisert elektriker.
Hverken produsent eller forhandler kan akseptere
ansvar for skader p& ovn eller person som skyldes at
korrekte elektriske tilkoblingsprosedyrer ikke er fulgt.
Vanndamp eller vanndréper kan fra tid til annen
dannes p& ovnens vegger eller rundt derpakningen
eller p& kontakiflatene. Dette er normalt, og er ikke tegn
pé& mikrobolgelekkasje eller feil p& produktet.
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1. Fjern all emballasje fra innsiden av ovnen. Fiern 2. Undersgk ovnen noye for & se om det finnes tegn
den lgse polyetylenflaten fra mellom deren og pé skader.
ovnsrommet. Fijern utstyrsmerkelappen, hvis plassert, 3. Plasser ovnen pé et flatt og jevnt underlag som er
fra utsiden av deren. sterkt nok til & baere ovnens vekt og det tyngste som
trolig vil kunne bli tilberedt i den. lkke plasser ovnen
i et skap.

4. Pése at det er minst 15 cm fri plass over ovnen.

LIl W

lkke fiern beskyttelsesfilmen festet fil innsiden av
deren.

S~ =/

15cm
pa=——
4 /t)
1
i X
FJERN IKKE FJERN 5. Sett ovnens stopsel inn i en standard jordet stikkontakt.
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Ovnen kommer forh&ndsinnstilt til energisparemodus.  Bruk av STOP-tasten

Denne funksjonen sparer strgm nér ovnen ikke er i p .\ §TOP-fasten fil &:
bruk. Nér du kobler den til for ferste gang vil ingenting 1, Sjette en feil under programmering.
dukke opp i det digitale displayet. 2. Stoppe ovnen under tilberedning.

For & betjene ovnen i energisparemodus:

1. Sett ovnens stopsel i kontakten. Ingenting vil vises
pd displayet pa dette tidspunktet.

2. Apne og lukk deren. Ovndisplayet viser n& “0”.
Ovnslampen vil lyse mens deren er &pen.

Hvis du ikke bruker ovnen innen 3 minutter eller mer i energisparemodus (dvs. lukker deren, trykker p& STOP-tasten
eller etter endt ilbereding), vil ovnen automatisk slé seg av. Du vil ikke kunne bruke ovnen igjen fer du har &pnet og
lukket ovnsdaren.

NORSK
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Ovnen har 4 effektnivéer. For & velge effekinivaet for
tilberedning, felg radet som gis i oppskriftseksjonen.
Generelt sett gjelder felgende anbefalinger:

800W brukt for rask tilberedning eller oppvarming,
dvs. supper, gryteretter, hermetisert mat, varme drikker,
grennsaker etc.

700W / 500W bruk for emtdlig mat som egg og
sjgmat

200W for & tine, velg denne effektinnstillingen for
& sikre at reften tines jevnt. Denne innstillingen er
ogsé idéell for smakoking av ris, pasta, melboller og
tilberedning av eggekrem.

R-291(BK)WE [07 NOL.indd 7

For & angi effekten, beror POWER LEVEL+asten il anskelig nivé vises. Hvis POWER LEVEL+asten bereres én gang,
vises . Hvis du bommer p& enskelig nivé, kan du fortsette & berore POWER LEVEL+asten til du nér nivéet igjen.

Ved manuell matlaging med mikrobelger, avgi ferst effekiiva og sa tilberedningstiden.
Du kan programmere opp til 20 minutter ved effektnivd 200W og 500W.
Du kan programmere opp il 15 minutter ved effekinivé 700W og 800W.

Eksempel:
Forutsett at du ensker & varme opp en suppe i 2 minutter og 30 sekunder pa 500W mikrobelgeeffekt.

3. Trykk START-knappen for
& begynne tilberedningen.

l\
x1

1. Velg onskelig effekt ved &
trykke POWER LEVEL-fasten
tre ganger for 500W.

(1)

2. legg inn ensket tilberedningstid
ved & trykke TIMERtasten.

,‘ min.
x2

/l O sec.
x3

» »

S

R 3
"sor ReN®

x3
Sjekk displayet.
1) &l 2.

1. Nar deren apnes i lopet av tilberedningstiden vil tilberedningstiden i det digitale displayet automatisk stoppe.

Tilberedningstiden fortsetter & telle ned igjen nér deren lukkes og START-asten trykkes inn.
2. Dersom du ensker & se effekinivaet under tilberedning kan du trykke POWER LEVEL-knappen.

149/NO-7
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Mindre/Mer-innstilling

Tilberedningstidene som er programmert inn i de automatiske menyene er skreddersydd for de mest populsere
smakene. For & justere tilberedningstiden etter din individuelle preferanse, bruk mer- eller mindre-funksjonen for &
enten legge fil (mer) eller redusere (mindre) tilberedningstid.

Mindre/Mer kan brukes for & justere tilberedningstiden til de folgende funksjonene

- OPPVARMING MED EN BERZRING

- OPPTINING

— DRIKKE (kun mindre-innstilling)

(1) OPPVARMING MED EN BERGRING

* Tenk deg at du vil varme opp en kopp suppe i kortere tid enn standardinnstillingen.

1. Trykk START (Sensor- 2. Trykk MORE-tasten en

oppvarming)4asten én gang. gang.
» More /\
&}—"; or REYY o
sor ReN? x1 x1
AN
Oppvarming med sensor Oppvarmingen med sensor fortsetter drift med mer-innstilling.
vil starte drift. Nér den oppdager damp, stopper ovnen og displayet viser
g

(2) OPPTINING
* Tenk deg at du vil tine 400g fisk i kortere tid enn standardinnstillingen

1. Trykk DEFROST-tasten fire 2. Trykk START-tasten en
ganger for tining av 400g. gang.

() »

Defrost o

x4 ’

oo g
@

3. Trykk Less-tasten én gang. Trykk starttasten i lopet av 30 sekunder.

\/ Less

x1
» i

Etter 30 sek.

NORSK

Vil mindre-indikator Tiningstiden vil fortsette & telle ned.
vises. Nar den nér null, vil ovnen “bipe”.
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MERKNAD FOR AUTOMATISK DRIFT

1. Nér du bruker de automatiske funksjonene, folg detaljene som gis i hver MENYVEILEDNING neye for & oppnd
best resultat. Hvis detaljene ikke folges noye, kan maten bli overkokt eller for underkokt.

2. Mat som veier mer eller mindre enn mengden eller vekten som listes i hver MENYVEILEDNING ber lages manuelt.

3. For & endre det endelig resultatet av matlaging eller tining fra standardinnstillingen, trykk Less- eller More-tasten.
Henvis til side NO-8.

4. Det endelige matlagingsresultatet vil variere etter tilstanden til maten (f. eks. innledende temperatur, form,
kvalitet). Sjekk maten etter matlaging og fortsett matlagingen manuelt om nadvendig.

5. For & tine mat over eller under tillatt vekt i MENYVEILEDNING FOR TINING, bruk tining manuelt.

OPPVARMING MED EN BERGRING

For din bekvemmelighet lar oppvarming med én bergring deg enkelt varme opp maten med automatisk
sensorfunksjon. lkke varm smé& matmengder eller mat som inneholder lite vann som bred eller grillmat.

Dette forhindrer “reyk og antenning”.

Ikke bruk Sensor Reheat-tast med drikke, det anbefales & heller bruke Beverages-tasten. (Forhindrer bra koking).

Tenk deg at du vil varme opp en middagstallerken.

1. Trykk START (Sensor-oppvarming-asten én gang).

S, &
“Nsor Ren®

) o ) o [

Matlagingen starter og startdisplayet viser linje for sensormatlaging. Né&r matlagingen er fullfert, vil ovnens
stoppdisplay vaere “0”.

Advarsler:

e Ta vekk innpakning eller dekke for & unngé at formen endres eller at det smelter.

e Beholdere som har en brann-, eksplosjons- eller tennfare under oppvarming skal tas ut.
(Beholdere eller poser med saus, kokte egg, aluminiumsbeholdere)

o Ikke bruk en aluminiumsbeholder eller aluminiumfolie.
(Det er en fare for gnister under oppvarming og kan fordrsake svikt).

¢ Kjol ned en ovn eller brett om de er varme.

151/NO-9
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® Innpakket mat

: Mat som vil holde fuktighet inni matvarer, sann som frossen ris,

I% dampet mat.
g o |kke-innpakket mat : Ris (romtemp./frossen), mat som vil fordampe vannet p& innsiden ut
s&nn som frityrstekte retter, wokkede retter.
O : i tabellen betyr at den mé pakkes inn H
Meny Vekt Status P;:‘I:‘k Less/More-tast Teknikker
Ferdigmaltid 100-350g | Romtemp./
(Spagetti, pai) kjslevarer
Middagstallerken | Ca. 600 g | Romtemp./
kjelevarer
Ris 1-4 kopper | Romtemp./ Nar ris er hard, spray vann i den.
(1kopp 150 g) |  kjelevarer
Frossen ris 1-2 kopper Frossen Tykkelse skal vaere mindre enn 3
(1 del 150 g) o cm.
Lag flat frossen ris og legg den pa
et fat
Dampede retter | 5-12 biter | Romtemp./ o Skvett vann over begge sider
(Dampede (160g) kjelevarer
vérruller) F
rossen o
Grillede retter 1-4 kopper | Romtemp./ Bruk salatolje om den er torr
(Hamburger) (1 del 80 g) kjelevarer A
Vior
Frossen o e Etter oppvarming fullferes, damp
den 2-3 min. i innpakket tilstand
Currystuing 200-400g | Romtfemp./ o Frys med en lavbunnet beholder.
kjelevarer Ta ut nér en gjenstéende tid
100-400 Frossen vises, rer om og sett den tilbake i
9 opprinnelig posisjon, trykk START-
o) More /\ tasten, varm den og rer om igjen
nér den er ferdig.
Kokte retter 100-400g Romtemp./ Pakk inn retter som kan revne, sénn
kjolevarer som kokt fisk.
Frityrstekte retter | 100-400g | Romtemp./ Plasser et kjgkken- eller
(tempura) kjolevarer tempurapapir pé et fat og plasser
maten (ikke stable den). Siden
blekksprut revner lett, trenger den
manuell drift av mikrobglgeovnen
pd 200W.
Suppe 1-2 kopper Rer om efter oppvarming er ferdig
(1 kopp 150 ml) More /N
Stekt ris 100-400g | Romtemp./ Rer om etter oppvarming er ferdig
kiglevarer
100-300g Frossen o more /N Lesne fer oppvarming
Stekte nudler 100-200g | Romtemp./ Rer om etter oppvarming er ferdig
kjelevarer
Blandede 100-300g Frossen obs; ved oppvarming av liten vekt,
grennsaker o kan det forérsake royk, tenning
eller gnister
152/NO-10
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Beverages-ast vil automatisk beregne mikrobglgeeffekten for & varme opp populeere menyer.
(Kaffe, te og vann.) Hvert trykk p& Beverages-asten vil endre antall kopper.
1 kopp --> 2 kopper --> 3 kopper --> 4 kopper --> 1 kopp

| e f
. 2 kopper
3. 3 kopper
4. 4 kopper Beverac®

Forberedelse: Pakk opp og plasser i midten (for 1 kopp)

For to eller flere kopper, plasser p& samme omkrets.
—-— =- ’.. 1 .E.
0 O O
2 koppe 3 kopper 7/

e Ha i drikke til en standardvekt per kopp.

melk: 200 ml, kaffe: 150 ml (ml=cc)
o Ikke overfyll koppen. Dette kan fere fil at vaesken koker over.
® Rer om fer og etter oppvarming

Tenk deg at du vil varme 2 kopper te.

1. Trykk Beverages-tasten to 2. Trykk START-asten en gang.
ganger.

» (5

Etter 30 sek.

Tilberedningstiden vil begynne & felles ned.
Nar den nér null, vil mikrobglgeovnen “bipe”.

Vent 1-2 minutter etter oppvarming fullferes fer du tar ut koppene.
Advarsler:
o Overfer all drikke fra flasker fer den varmes opp.

e Nar en faktisk vekt er mindre enn standardvekten, bruk manuell oppvarming med mikrobelgeovn p& 800W
Hold @ye pé status under oppvarming. Bruk av sensor-oppvarming kan forarsake bré koking.

153/NO-11
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OPPTINING vil automatisk beregne mikrobelgeeffekten og opptiningstiden. Hver gang Defrosttasten trykkes, vil
endre mengden for opptining med 100g --> 200g --> 300g --> 400g --> 500g

1. 100g
2. 200g
3. 300g
4. 400g
5. 500g

Defrost

Forberedelse: Plasser en innpakning p& midten av brettet (ikke bruk en beholder)

aluminiumfolie.

Kan tine 100g~500g hver gang.
Tin matvarer som akkurat har blitt tatt ut av fryseren.
Om matvarer allerede har begynt & tines, bruk manuell oppvarming i mikrobglgeovn
p& 200W med oppsyn.
Forhindre misfarging eller koking ved & dekke det tynne omrédet med mat med

Veer forsiktig s& folien ikke bererer en vegg inni kabinettet eller en der for & forhindre
gnister eller knusing av glassderen.

Tenk deg at du vil tine 400g kjett.
1. Trykk DEFROST-asten fire ganger.

S >
o, L
’sor Re®

i

#

2. Trykk START-asten en gang.

- L‘ﬂﬂ

MUU By

Etter 30 sek. %

Tinetiden vil begynne & telles ned.
Nér den nér null, vil ovnen “bipe”.

Materia Less/More-tast Teknikker
) Kjettdeig - kjott i skiver ) Bruk aluminiumfolie for & dekke det
Kjett Kylling More /N tynne omrdadet til kyllingens bein.
) Tunfisk - reke \/ Less Bruk aluminiumfolie for & dekke et tynt
Fisk Fisk omréde til fiskens hale.
NB: Skjerm enden av koteletter eller biff med folie.

Ved frysing av kjettdeig, form den inn i flate, like sterrelser.

NORSK

For kyllingbiter, biffer og koteletter, frys hver for seg i enkle flate lag og om nadvendig adskilt med lag

av fryseplast for & separere lagene. Dette vil sikre jevn tining.
Det er ogsé en god idé & merke pakkene med riktig vekt.
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ADVARSEL: IKKE BRUK KOMMERSIELL
OVNSRENGJORING, DAMPVASKERE,
SLIPENDE, HARDE RENGJQRINGSMIDLER,
VASKEMIDLER SOM INNEHOLDER SODIUM
HYDROKSID ELLER STALULL PA NOEN DEL
AV MIKROBGLGEOVNEN.

RENGJOR OVNEN REGELMESSIG OG FJERN
MATRESTER - Hold ovnen ren. | motsatt
fall kan overflatene ta skade. Dette kan
virke negativt inn pé ovnens livslengde og
medfere farlige situasjoner.

Ovnens eksterigr

Utsiden av ovnen kan enkelt holdes ren med mildt sépevann
og en myk klut. Serg for at sépevannet tarkes vekk med en
fuktig klut og terr deretter med et mykt héndkle.

Ovnskontroller

Apne deren for rengjering for & deaktivere
kontrollpanelet. Forsiktighet m& utvises ved rengjering
av kontrollpanelet. Bruk bare en klut fuktet med vann og
tark over panelet inntil det er rent. Unnga & bruke store
mengder vann. lkke bruk noen form for kjemikalier eller
slipende rengjeringsmidler.

Vennligst kontroller felgende for du tilkaller service.

1. Stremtilferselen

Ovnens interigr

1. For rengjering terk vekk sprut og sel med en myk,
fuktig klut eller svamp etter hver gangs bruk, mens
ovnen ennd er varm. For kraftigere sel bruk et
mildt s&pevann og terk over flere ganger med
en fuktig klut inntil alle rester er fiernet. lkke fiern
mikrobglgedekslet.

2. Pase at sapevannet ikke trenger inn i de sma
ventilasjonshullene i veggene. Dette kan fere il
skade pé& ovnen.

3. lkke bruk rengjeringsmidler av spraytype inne i

ovnen.

Roterende tallerken og dreiefot

Fiern den roterende tallerkenen og dreiefoten fra
ovnen. Vask tallerken og dreiefoten i mildt s&pevann.
Terk med en myk klut. Bédde den roterende tallerkenen
og dreifoten kan vaskes i oppvaskmaskin.

Dor

Rengjer regelmessig begge sider av deren,
derpakningene og omrédene rundt derdpningen med
en myk, fuktig klut for & fierne alle spor efter smuss,
lkke bruk slipende vaskemidler.

NB: En dampvasker mé ikke brukes.

Pdse at stepslet er korrekt p& plass i en passende stremkontakt.

Pdse at sikringen/kretsbryteren virker som den skal.
Nar deren &pnes, tennes lampen inne i ovnen?

wnN

Plasser en kopp vann (ca. 150 ml) i ovnen og steng daren forsvarlig.

Programmer ovnen for ett minutt med 800W effekt og start ovnen.

Tennes lampen inne i ovnen?
Roterer tallerkenen?

NB: Den roterende tallerkenen roterer i begge retninger.

Virker ventilasjonen?

(Plasser h&nden din over ventilasjonsépningen. Merker du luftstremmen.) JA

Kommer det et varselsignal etter 1 minutt?
Sl&s indikatoren for “tilberedning pégér” seg av?

Er koppen med vann varm etter ovenstéende prosess?

JA NEI
JA NEI
JA NEI

NEI
JA NEI
JA NEI
JA NEI

Hvis du svarer “Nei” pd noen av de ovenstdende spersmélene, tilkall en servicetekniker fra SHARP og rapporter
resultatet av kontrollene. Se innsiden pé& omslagets bakside for kontaktdetaljer.

VIKTIG: Hvis displayet ikke viser noe selv om stremledningen er korrekt tilkoblet, kan energisparemodus vaere
aktiv. Apne og lukk ovnsderen for & betjene ovnen. Se NO-6.

155/NO-13
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Mikrobglger genereres i mikrobelgeovnen med en
magnetron og fordrsaker at vannmolekylene i maten
vibrerer.

GLASS OG KERAMISK GLASS

Varmebestandig glassutstyr er meget
anvendelig. Tilberedningsprosessen kan
iakttas fra alle kanter. De mé& imidlertid
ikke inneholde metaller, (som krystall med
bly), eller ha metalloverflate eller innlegg
(som gullkanter eller koboltbl& overflate).

LERGODS

Generelt sett svaert anvendelig. Lergodset skal veere
glasert fordi fukt trenger inn i uglasert lergods. Fukt
gjer at materialet varmes opp svaert raskt med fare
for at det sprekker. Hvis du er usikker pa om et kar
egner seg for mikrobalgeovnen, kan du foreta en
egnethetstest.

PORSELEN

Meget velegnet. Se etter at porselenet ikke har gull-
eller salvbelegg og at det ikke inneholder metall.

PLAST OG PAPIR

Varmebestandig plast som egner seg for
mattilberedning i en mikrobslgeovn kan brukes il
opptining, oppvarming og vanlig tilberedning. Felg
produsentens anbefalinger.

Varmebestandig papir som er laget til bruk i en
mikrobglgeovn er ogsé velegnet. Falg produsentens
anbefalinger.

MIKROBQLGEFOLIE

Denne folien, eller annen varmebestandig folie, passer
bra til & dekke over kar eller pakke inn matvarer. Folg
produsentens anbefalinger.

STEKEPOSER

Kan brukes i mikrobglgeovn. Metallklips egner
seg ikke til & lukke igjen posene siden posen kan
smelte. Lukk posen med hyssing og stikk flere hull
i posen med en gaffel. Matemballasje som ikke er
varmebestandig anbefales ikke brukt til mattilberedning
i en mikrobglgeovn.

BRUNINGSFAT

Et spesielt mikrobglgefat av keramisk glass med en
metallegering i bunnen gjer det mulig & brune matretter
i en mikrobelgeovn.

Nér et bruningsfat anvendes md et isolerende
materiale, f.eks. en porselenstallerken, plasseres
mellom den roterende tallerkenen og bruningsfatet.
Veer noye med & folge oppvarmingstidene som angis
i produsentens anbefalinger. For lang oppvarming kan

Varme genereres av friksjonen som for&rsakes, med
resultatet av maten tines, varmes eller koker.

skade den roterende tallerkenen og dreiefoten, og lose
ut sikkerhetsbryteren som stenger av ovnen.

METALL

Generelt seft ber metall aldri settes inn i ovnen siden
mikrobelgene ikke kan trenge gjennom metall og
derfor ikke n& maten. Det finnes imidlertid unntak:
smale strimler av aluminiumsfolie kan benyttes il &
dekke visse deler av maten, slik at disse ikke tines
for raskt eller overopphetes (som kyllingvinger).
Det gér ogsé bra & bruke smé& grillspyd og
aluminiumsbeholdere (f.eks. slike som inneholder
ferdige matretter). Det er imidlertid viktig at karene
er smé& i forhold til matvolumet , for eksempel bor
aluminiumskar veere minst 2/5 til 3/ fylt med mat. Det
anbefales & legge maten over pa et passende fat eller
en tallerken for tilberedning i mikrobglgeovnen. Hvis
det brukes aluminiumskar eller andre metallredskaper
mé& det vaere en avstand pé& ca. 2 cm mellom dem
og ovnsveggene fordi det ellers kan oppstd elektrisk
overslag.

KJOKKENREDSKAPENE MA IKKE HA
METALL - deler som skruer, band eller handtak.

EGNETHETSTEST

Hvis du er usikker p& om et kar egner
seg for mikrobalgeovnen kan du teste
egnetheten: Plasser karet i ovnen. Still
et glass med 150 ml vann pé eller inntil
karet som skal testes. Still ovnen p& 800W og la den
gé i 1 eller 2 minutter. Hvis karet forblir kaldt eller ikke
blir varmere enn at det gér an & rere det, gér det bra
& bruke det i ovnen. Bruk ikke denne testen for plastkar
idet plasten kan smelte.
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TIDSINNSTILLINGER

Generelt sett er alle tider for opptining, oppvarming
og mattilberedning kortere enn med en konvensjonell
komfyr eller ovn. Med tanke pé dette ber tidene som
anbefales i kokebokdelen overholdes. Det er bedre &
stille inn en tid som er for kort enn for lang. Test reften
efter at den er filberedt. Tenk ogsd& pé at det er bedre
& la en rett bli filberedt p& lengre tid enn & risikere &
overkoke den.

STARTTEMPERATURER

Tiden for opptining, oppvarming og mattilberedning
avhenger av matvarenes starttemperatur. Dypfryste
matvarer eller matvarer som nettopp er tatt ut av
kjoleskapet krever for eksempel lengre tilberedningstid
enn matvarer som har statt i romtemperatur. For
oppvarming og tilberedning regnes det med at
matvarene holder normal oppbevaringstemperatur
(dvs. en kjoleskaptemperatur p& ca. 5°C eller
romtemperatur p& ca. 20°C). For opptining regnes det
med en temperatur p& -18°C.

TILBEREDNINGSTIDER

Alle tider som angis i kokebokdelen er veiledende
og kan variere avhengig av matvarenes opprinnelige
temperatur, vekt og tilstand (vanninnhold, fettinnhold
osv.).

SALT, KRYDDER OG URTER

Matvarer som tilberedes i mikrobglgeovner beholder
sin aroma i sterre grad enn med konvensjonelle
tilberedningsmetoder. Det betyr at du ber bruke
passende mengder med salt - eller helst salte maten
etter at den er ferdig tilberedt. Salt absorberer vaeske
og terker raskt ut matrettens ovre lag. Krydder og urter
kan benyttes som vanlig.

PAFYLLING AV VANN

Grennsaker og annen mat med hayt vanninnhold kan
tilberedes i sine egne safter eller ved bare & fylle pa
litt vann. Da beholdes de fleste vitaminer og mineraler
i maten.

MAT | SKINN ELLER SKJELL

Mat som f.eks. palser, kyllinglér, bakte poteter, tomater,
epler, eggeplommer og lignende ber prikkes i eller
stikkes hull p& med en gaffel eller stekespyd. Dette gjor
at dampen som dannes inne i maten kan trenge ut,
uten fare for at skinnet eller skallet sprekker.

STORE OG SMA MENGDER

Mikrobelgetidene er direkte avhengig av det volum
mat som skal tines, varmes opp eller tilberedes. Med
andre ord gar det raskere & tilberede sm& porsjoner
enn store.

Tommelfingerregel: .
DOBBELT SA MYE BETYR NESTEN DOBBELT SA LANG
TID HALVE MENGDEN ER HALVE TIDEN

DYPE OG GRUNNE KOKEKAR

Begge kar kan ha samme volum, men tilberedningstiden
for det dype karet er lengre. Bruk derfor fortrinnsvis
flate kar med stor overflate. Bruk bare dype kar for
retter som lett kan koke over, f.eks. nudler, ris, melk o.l.

RUNDE OG OVALE KAR

Mat som tilberedes i runde eller ovale kar varmes opp
jevnere enn rektangulaere kar siden mikrobglgeenergien
har en tendens til & konsentreres i hjgrner, og maten
som ligger her kan lett overkokes.

TILDEKKING

Hvis maten tildekkes bevares fuktigheten i den, med
tilhgrende reduksjon av tilberedningstiden. Bruk et lokk,
mikrobglgefolie eller noe annet. Matretter med spre
overflate, som steker eller kylling, ber ikke tildekkes.
Som en generell regel gjelder, at det man dekker fil i
en vanlig ovn ogsd ber dekkes fil i en mikrobglgeovn.
Det som ikke ber dekkes fil i en vanlig ovn, ber heller
ikke dekkes fil i en mikrobelgeovn.

VENDING

Mat med middels stgrrelse, som hamburgere og
kjettskiver, ber vendes en gang under tilberedningen
for & korte ned tilberedningstiden. Sterre ting, som
steker og kyllinger, m& snus, fordi oversiden tar mot
mer mikrobelgeenergi enn undersiden. Reften kan
torke ut pa den ene siden hvis den ikke snus.

STA/UTJEVNINGSTID

At maten av og til mé fa hvile etter tilberedingen er en
av de viktigste reglene ved matlaging i mikrobelgeovn.
Nesten alle refter som tines, varmes opp eller tilberedes
i en mikrobelgeovn mé std stille i en viss tid, slik at
temperaturen kan jevnes ut i retten og fuktigheten bli
jevnt fordelt.
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BRUNINGSMIDDEL

De fleste matretter blir brune etter mer enn 15
minutters tilberedning. Overflaten kan imidlertid ikke
sammenlignes med den dypt brune og spre overflaten
man kan oppné ved konvensjonell tilberedning. For
& oppnd en appetittlig brun farge kan man bruke et
bruningsmiddel. Disse midlene fungerer i de fleste
tilfeller ogsé& som smakstilsetting.

BRUNINGSMIDDEL

RETT

Tabellen nedenfor gir forslag til tilsettinger som kan
brukes il & brune retter og hvilke retter de passer best
til.

METODE

Smeltet smer og terket paprika Fierfe

Torket paprika

Soyasaus
Grill og Worcester-saus, kjattkraft

Smeltet baconfett eller terket lzk

Kakao, sjokoladeflak, brun glasur,
honning og marmelade

Ovnsbakte retter “Ristet
ostesmerbrad”

Kjett og fizerfe
Steker, kroketter, smasteker

Ovnsbakte retter, ristede retter,
supper, stuinger

Kaker og desserter

Smer kyllingen med blandingen av
smer og paprika

Stre pa paprika

Smer inn med saus
Smer inn med saus

Stre med baconbiter eller torket
lok pé& toppen

Stre med biter pa toppen av kaken
eller bruk til glasering

OPPVARMING

® Ferdiglagede retter i aluminiumskar ber tas ut av
aluminiumskaret og i stedet legges over pa en
tallerken eller i et kokekar.

@ Fjern lokket pd tett tillukkede beholdere.

® Maten bor dekkes til med mikrobelgefolie, en
tallerken eller et spesielt lokk (selges i butikker), slik
at oversiden ikke torker ut. Drikker behover ikke &
dekkes til.

® Ved koking av vaesker som vann, te eller melk, ber
man plassere en glasstav i karet.

@ Hvis mulig ber store mengder reres om fra tid til
annen for & sikre at temperaturen blir jevnt fordelt.

@ Alle angitte tider er for matvarer som har stétt i
romtemperatur p& 20°C. Oppvarmingstidene for
mat som har ligget i kjgleskap ber derfor gkes noe.

@ Etter oppvarmingen ber maten st& i 1-2 minutter slik
at temperaturen inne i maten fordeles jevnt (sakalt
utjevningstid).

@ Angitte tider er veiledende og kan variere avhengig
av matvarenes opprinnelige temperatur, vekt,
vanninnhold, fettinnhold eller det resultatet du vil
oppnd.

OPPTINING

Mikrobglgeovnen er ideell til opptining av matvarer.
Opptiningstidene er vanligvis betydelig kortere enn
tradisjonelle opptiningsmetoder.

Her er noen f& rad. Ta den frosne matvaren ut av
innpakningen og legg den pd en tallerken til tining.

ESKER OG KAR

Esker og kar som egner seg for mikrobglgeovner er
svaert gode til & tine og varme opp matvarer siden de
téler b&de sveert lave temperaturer (ned til ca. -40°C)
og haye temperaturer (opp il ca. 220°C). Derfor kan
man bruke samme kar til bade opptining, oppvarming
og til og med til tilberedning av en matrett uten & métte
legge den pa et fat eller en tallerken.

TILDEKKING

Dekke til tynne deler med aluminiumsstrimler for
opptining. Steder som allerede er tint eller blitt varme
kan ogsé dekkes til med aluminiumsstrimler under
opptiningen. Dette hindrer at de tynne delene blir for
varme, mens tykkere deler fremdeles er frosne.

KORREKTE INNSTILLINGER

Det er bedre & velge en lav effektinnstilling enn en som
er for hay. Dette sikrer at retten tines jevnt.

Hvis ovnens effektinnstilling er for hay, risikerer du
at utsiden av matvaren begynner & koke mens det
innvendige fremdeles er frossent.
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VENDING/R@RING

Nesten alle matvarer krever regelmessig vending eller
omrering. Forsgk & ta fra hverandre stykker som sitter
sammen s& raskt som mulig og flytt dem pd fatet de
ligger pé.

SMA MENGDER

Smd& mengder tiner raskere enn sterre mengder. Vi
anbefaler at du fryser ned smé& porsjoner i stedet for
store mengder mat sammen. P& den maten vil du
kunne tilberede hele menyer raskt og enkelt.

MATVARER SOM KREVER
FORSIKTIG HANDTERING

Matvarer som kremkaker, krem, ost og bred ber bare
tines delvis og ber deretter st& i romtemperatur for
naturlig opptining. P& den maten unngér man at
utsiden blir for varm mens retten fremdeles er frossen
innvendig.

STA/UTJEVNINGSTID

Det er spesielt viktig etter opptining av matvarer at
de fér std en stund mens opptiningen fortsetter av seg
selv. | opptiningstabellen kan du se de utjevningstidene
som gjelder for forskjellige matvarer. Tykk og kompakt
mat krever lengre utjevningstid enn tynne eller porase
matvarer. Hvis ikke matvarene tines tilstrekkelig,
kan opptiningen fortsette i mikrobelgeovnen eller
utievningstiden forlenges, avhengig av hva som passer
best. Ved slutten av utjevningstiden ber matvarene brukes
s& raskt som mulig, og de mé ikke fryses ned pa nytt.

TILBEREDNING AV FRISKE
GRONNSAKER

® Nar du kjgper grennsaker er det viktig at de har
omtrent samme sterrelse. Dette er spesielt viktig hvis
grennsakene tilberedes i hele stykker, som kokte
poteter.

@ Skyll grennsakene grundig fer de tilberedes. Vei
dem og bruk bare den mengden som oppskriften
angir fer du deler dem opp.

@ Smaksett som normalt, og tilsett salt ferst etter at de
er tilberedt.

® Tilsett ca. 5 spiseskjeer vann for hver 500 gr
grennsaker. Grennsaker med hoyt fiberinnhold krever
litt mer vann. Tabellen gir mer informasjon om detfte.

® Gronnsaker ber vanligvis tilberedes i et kar med
lokk. Grennsaker med hey fuktighet, som lek og
kokte poteter, kan legges i mikrobglgefolie uten &
fylle p& vann.

@ Etter halve tilberedningstiden ber man rere rundt i
karet eller snu grennsakene.

® la grennsakene sté i ca. 2 minutter etter at de er
ferdig filberedt, slik at temperaturen i grennsakene
jevnes ut (s.k. utjevningstid).

@ Tilberedningstidene er veiledende og avhenger av
grennsakenes vekt, deres opprinnelige temperatur
og tilstand. Jo ferskere grennsakene er, dess kortere
ber tilberedningstiden veere.

TILBEREDNING AV KJGTT, FISK OG
FJARFE

® Nér du handler matvarer ber du pése at alt har
omtrent samme sterrelse. Dette sikrer at de filberedes
jevnt.

® Skyll kiett, fisk og fjzerkre skikkelig under rennende
kaldt vann og la det terke pd kjgkkenpapir fer
tilberedningen. Fortsett deretter som vanlig.

® Storfekjett skal vaere mert og ha lite brusk og sener.

® Selv om stykkene kan ha samme sterrelse, s& kan
sluttresultatet ofte variere. Dette skyldes blant annet
kjottets beskaffenhet, fett- og fuktighetsinnhold,
foruten den opprinnelige temperaturen for
tilberedningen.

@ Etter ca. 15 minutters tilberedning f&r matretten en
naturlig brunfarge, som kan forsterkes ved & bruke et
bruningsmiddel. Hvis du ogsé vil ha en spre overflate
ber du bruke et bruningsfat eller forst brune kjsttet i
en stekepanne for det seftes i mikrobelgeovnen. Da
kan du ogsa f& kiettkraft til & lage saus av.

® Snu de store stykkene av kjett, fisk eller fjserfe
halvveis gjennom tilberedningen slik at de tilberedes
jevnt fra alle sider.

® Etter tilberedningen ber steker dekkes med
aluminium og f& std til utievning i ca. 10 minutter.
Steken fortsetter & koke imens, og kjsttsaftene
fordeles jevnt i kjettet. Nér steken deretter skjzeres
opp, mister man mindre kjettsaft.

OPPTINING OG TILBEREDNING

Dypfryste refter kan tines opp og filberedes samtidig
i mikrobglgeovnen. Tabellen gir noen forslag fil defte.
Legg ogsé& merke til de generelle rddene som gis for
henholdsvis “oppvarming” og “opptining” av matvarer.
Se matprodusentens anbefalinger p& emballasjen fer
du tilbereder dypfryste matretter. Disse anbefalingene
inneholder vanligvis neyaktige tilberedningstider og
r&d angéende tilberedningen.
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FORKORTELSER SOM BRUKES

@

spsk = spiseskje
tsk = teskje
Kopp = full kopp

KG = kilogram
g =gram
I'= liter

ml = milliliter
min = minutter
sek = sekunder

TABELL: OPPVARMING AV MAT OG DRIKKE

Mat/Drikke Kvantitet  Effekt Tid Hint
-g/ml- -Innstilling-  -Min-
Kaffe 1 kopp 150 800W  omtrent 1 ikke dekk
Melk, 1 kopp 150 800W  omtrent 1 ikke dekk
Vann, 1 kopp 150 800W 11/, -2 ikke dekk, ta til kokepunktet
6 kopper 900 800W 10-12 ikke dekk, ta til kokepunktet
1 skal 1000 800W 10-12 ikke dekk, ta til kokepunktet
Matretter 400 800W omtrent 4 skvett litt vann i sausen, dekk rer rundt
(Grannsaker, kjstt og tilbehar) halvveis gjennom oppvarmingstiden
Stuing 200 800W 2-3 dekk, rer rundt etter oppvarming
Klar suppe 200 800W  omtrent2  dekk, rer rundt etter oppvarming
Kremet suppe 200 800W  omtrent 2  dekk, rer rundt etter oppvarming
Gronnsaker 200 800W 23 Legg fil litt vann om nedvendig, dekk, rer
500 800W 45 rundt halvveis gjennom oppvarmingstiden
Tilbehar 200 800W 1-2 skvett med vann, dekk og rer rundt av og til.
500 800W 45
Kjott, 1 skive* 200 800W 34 spre saus i et tynt lag pa toppen, dekk
Fiskefilet* 200 800W 2-3 dekk
Smelring av smer eller margarin* 50 800W  omtrent 1/, dekk

* Kjoleskapstemperatur

TABELL: TILBEREDNING AV KJOTT, FISK OG FJARFE

Mat Kvantitet Effekt Tid Hint Sté/utjevningstid
-g- -Innstilling-  -Min- -Min-

Kjettdeig 1000 800W 16-18  Forberedkjgttdeigblandingen (halvparten 10
svin/halvparten storfe) plassert i en
lavbunnet ildfast form

Fiskefileter 200 800W 3-4  krydre efter smak, plasser pa et fat, 3
dekk

Kylling 1200 800W 22-25*  krydre etter smak, plasser i en ildfast for, 8
snu midtveid gjennom matlagingstiden*

Kyllingbein 200 800W 3-4  krydre efter smak, plasser pa et fat, 3
dekk

* Nar den snus, fiern safen fra retten.
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TABELL: TINING
Mat Kvantitet Effekt  Tinetid Hint Sta/utjevningstid
-g- -Innstilling-  -Min- -Min-
Kjattsteik (f. eks. svinekjatt, 1500 80W 5864 plasser pa et omvendt fat, snu halvveis 3090
storfe, lam, kalvekjett) 1000 80W 4248 gjennom tinetiden 30-90
500 8owW  18-20 30-90
Biffer, fileter, koteletter, lever 200 80W 7-8  snu halvveis gjennom tinetiden 30
And, kalkun 1500 80W 4852 plasser pd et omvendt fat, 3090
snu halvveis gjennom tinetiden
Kylling 1200 80W  39-43 plasser pd et omvendt fat, 3090
snu halvveis gjennom tinetiden
1000 80W 3337 plasser pd et omvendt fat, 3090
snu halvveis gjennom tinetiden
Kaker, per stykke 100-150 80W 2-5 plasser pd et kakefat 5
Blatkake, per stykke 150 80W 3-4  plasser pa et kakefat 10
Hel kake, @ 25 cm 80W 2024 plasser pd et kakefat 30-60
TABELL: OPPTINING OG TILBEREDNING
Mat Kvantitet ~ Effekt  Tilberedningstid Tillagt vann Hint Sta/utjevningstid
-g-  -Innstilling- ~Min- -spsk/ml- -Min-
Fiskefileter 300  800W 10-11 - dekk 12
Drret, 1 fisk 250  800W 79 - dekk
Matrett 400  800W 89 - dekk, rer rundt halvveis gjennom
matlagingstiden
Bladspinat 300 800W 79 - dekk, rer rundt 1-2 ganger i lepet 2
av tilberedelsen
Brokkoli 300 800W 79 3-5spsk  dekk, rer rundt halvveis gjennom 2
matlagingstiden
Erter 300  800W 79 3-5spsk  dekk, rer rundt halvveis gjennom 2
matlagingstiden
Kalrabi 300  800W 79 3-5spsk  dekk, rer rundt halvveis gjennom 2
matlagingstiden
Blandede 500  800W 12-14 3-5spsk  dekk, rer rundt halvveis gjennom 2
grennsaker matlagingstiden
Rosenkal 300 800W 79 3-5spsk  dekk, rer rundt halvveis gjennom 2
matlagingstiden
Radkal 450  800W 11-13 3-5spsk  dekk, rer rundt halvveis gjennom 2
matlagingstiden

161/NO-19

R-291(BK)WE [07 NOLindd 19 @ 3/26/2014 1:24:19 PM



TABELL: TILBEREDE FISK

Grennsak Kvantitet  Effekt Tid Hint Tillagt vann
-g- -Innstilling- -Min- -spsk/ml-
Bladspinat 300 800W 57 vask, terk godt, dekk, rer rundt 1-2 ganger i -
lepet av tilberedelsen
Blomkal 800 800W 15-17 1 helt hode, dekk, del inn i buketter, rer rundt 5-6spsk
500 800W 10-12  under tilberedelse 4-5spsk
Brokkoli 500 800W 10-12  del inn i buketter, dekk, rer rundt av og til 4-5spsk
under tilberedelse
Sopp 500 800W 8-10 hele hoder, dekk, rer rundt av og fil under
tilberedelse
Kinakél 300 800W 9-11  kutt inn i remser, dekk, ror rundt av og til 4-5spsk
under tilberedelse
Erter 500 800W 9-11  dekk, rer rundt av og til under tilberedelse 4-5spsk
Fennikel 500 800W 9-11  kutt inn i fierdedeler, dekk, rer rundt av og il 4-5spsk
under tilberedelse
Lok 250 800W 5-7  hele, tilbered i mikrobelefolie -
Kalrabi 500 800W 10-12  skjeer i terninger, dekk, rer rundt av og til 50ml
under tilberedelse
Gulretter 500 800W 10-12  kutt inn i ringer, dekk, rer rundt av og til 4-5spsk
300 800W 9-12  under tilberedelse
Grenn paprika 500 800W 7-9  kutt inn i strimler, dekk, rer rundt 1-2 ganger 4-5spsk
i lopet av tilberedelsen
Kokte poteter (med skall) 500 800W 9-11  dekk, rer rundt av og til under tilberedelse 4-5spsk
Purre 500 800W 9-11 kutt inn i ringer, dekk, rer rundt av og til 4-5spsk
under tilberedelse
Redkal 500 800W 10-12  kutt inn i strimler, dekk, rer rundt 1-2 ganger 50ml
i lopet av tilberedelsen
Rosenkal 500 800W 9-11 hele spirer, dekk, rer rundt av og til under 50ml
tilberedelse
Kokte poteter (saltet) 500 800W 9-11  kutt i store deler med lignende sterrelse, legg 150ml
til litt salt, dekk, rer rundt av og til under
tilberedelse
Selleri 500 800W 9-11 skjeer fint, dekk, rer rundt av og fil under 50ml
tilberedelse
Hvitkal 500 800W 10-12  kutt inn i remser, dekk, ror rundt av og til 50ml
under tilberedelse N
Squash 500 800W 9-11  skjeer i skiver, dekk, rer rundt av og fil under 4-5spsk 2
tilberedelse ©)
z
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA: LUE HUOLELLISESTI JA

SAASTA VASTAISEN VARALLE

1. Téma vuuni on rakennettu tietoa, vain jos heitd valvotaan
kaytettavaksi vain pdydén tai heille on annettu ohjeet
padalla. laitteen kaytosta turvallisella
Se ei sovellu sisaanrakennettavaksi tavalla ja he ymmartavat
keitticlaitteeksi. Uunia ei saa laitteen kayttédén sisaltyvat
laittaa kaappiin. vaarat. Lapsia pitdisi valvoa,
Aseta tai kiinnitd vuni niin, eftd jotta he eivat leiki laitteella.
sen alaosa on vahintagn 85 cm Lapset eivat saa puhdistaa ja
lattian ylapuolella. huoltaa uunia ilman valvontaa.

2. Pidd lapset loitolla luukusta 7. VAROITUS: Jos luukku tai
palovammojen valttamiseksi. luukun tiivisteet ovat viallisia,

3. Varmista, ettd vunin ylapuolelle laitetta ei saa kdyttdd, ennen
jG& vahintaan 15 cm tilaa. kuin pdtevd korjaaja on

4. Tama laite on tarkoitetty korjannut sen.
kaytettavaksi kotitaloudessa ja 8. VAROITUS: Ald koskaan
vastaavissa kdyttokohteissa, sddadd, korjaa tai muokkaa
kuten: vunia itse. Muiden kuin
* myymdldiden, toimistojen ja ammattilaisten on vaarallista

muiden tydympdristdjen suorittaa sellaisia huolto- tai

henkildstokeitticissa, korjaustoimenpiteitd, joiden
* maatiloillg, yhteydessé mikroaaltoenergialta
e hotelleissa, motelleissa ja suojaava suojus irrotetaan.

muissa asuinympdristoissd, 9. Mikéli laitteen virtajohto vioittuu,

5. Mikrouuni on tarkoitettu ruokien se on vaihdettava. Vaihdon voi
ja juomien lammittamista varten. suorittaa ainoastaan valtuutettu
Ruuan tai vaateiden kuivaaminen SHARP-huoltaja.
ja ldmpdpehmusteiden, 10.VAROITUS: nesteitd jo muita
tohveleiden, sienien, mdrdn ruokia ei saa kuumentaa
liinan, tms. kuivaaminen saattaa suljetuissa pakkauksissa, koska
aiheuttaa tapaturman, syttymisen ne saattavat réjdhtad.
tai tulipalon.

6. Tata laitetta saavat kaytaa 8-
vuotiaat ja taté vanhemmat
lapset ja sellaiset henkilat, joilla
on fyysisia, sensorisia tai
henkisia rajoituksia, tai joilla
on puutteellisesti kokemusta tai
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11.

12.

13.

14.

Mikroaaltouunissa kuumennettavat
juomat saattavat pdadtyttyd; ole
sen takia erityisen varovainen
juoma-astiaa kdsitellessési.

Ala kypsenna kuorellisia
kananmunia, myé&skddn
kokonaisia kovaksikeitettyjd
kananmunia ei pitdisi kuumentaa
mikroaaltouunissa, koska ne
saattavat rajahtaa vield
kypsennysajan padtyttydkin.
Mikéli haluat kypsentdd tai
kuumentaa kananmunia, joita ei
ole sekoitettu, pistele keltuaisia
ja valkuaisia rajdhtamisen
estémiseksi. Kuori ja viipaloi
kovaksikeitetyt kananmunat
ennen mikroaaltouunissa
kuumentamista.

Vélineet pitgisi tarkistaa ja
varmistaa, ettd ne soveltuvat
kaytettaviksi uunissa. Katso sivu
FI-14. Kayta vain mikroaaltouuniin
soveltuvia astioita ja valineita
mikroaaltotiloissa.

Tuttipulloja ja vauvanruokapurkkeja
on ravistettava tai sekoitettava
ja niissa olevan juoman/ruoan
lampdtila on tarkistettava, ennen
kuin ne annetaan vauvalle,
jotta estettdisiin palovammat.

15.

Kun léammitat ruokaa muovi-
tai paperiastioissa, valvo uunia
mahdollisen syttymisen varalta.

16. Jos havaitset savua, kytke

17.

18.

19.

uuni pois paaltd tai irrota
virtajohto pistorasiasta ja pida
vunin luukku kiinni, jotta saat
sammutettua liekit.

Uuni pitaisi puhdistaa saanndllisesti
ja kaikki ruuanjatteet poistaa.
Pid@ uuni puhtaana, silld muuten
uuni saattaa aiheuttaa pintojen
vioittumisen. Tamad saattaa
lyhentaa laitteen kayttéikaa
ja saada mahdollisesti aikaan
vaarallisia tilanteita.

Katso ohjeet luukun tiivisteiden,
sisdosien ja viereisten osien
puhdistamisesta sivulta FI-13.
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Tulipalon vaaran vélttéminen.

Mikroaaltouunia ei saa jattaa padlle ilman
valvontaa. Liian korkea tehotaso, tai liian
pitké kypsennysaika saattaa aiheuttaa ruoan

ylikuumenemisen, joka johtaa tulen syttymisen.

Virtaléhteen on oltava katevasti ulottuvilla, jotta
virtajohto on helppo irrottaa vaaratilanteessa.
AC-kayttdjannitteen on oltava 230 V, 50 Hz, lisdksi
vahintaan 10 A jakelujohtosulake, tai vahintaan 10 A
virrankatkaisin.

Kéytettavissd tulee olla ainoastaan tétd laitetta varten
tarkoitettu erillinen virtapiiri.

Alg sijoita uunia ldmménléhteiden |gheisyyteen, esim.
tavallisen uunin Iéhelle.

Alg mydskadn asenna uunia alueelle, jossa on korkea
kosteuspitoisuus tai johon kosteutta saattaa kerddntyd.
Ala sailyta alaka kayta vunia ulkotiloissa.

Puhdista aaltoputken suojakansi, vunin
sisusta, pyérivd kuumennusalusta ja
kuumennusalustan teline kéyton jalkeen.
Ne on pidettavéa kuivina ja rasvattomina.
Ker&éntynyt rasva saattaa ylikuumeta ja
savuta tai syttya tuleen.

Alé sijoita syttyvia materiaaleja lghelle vunia tai
tuuletusaukkoja.

Alg tuki tuuletusaukkoja.

Poista ruoasta ja pakkauksista kaikki metalliset tiivisteet,
metalliset sulkimet tms., metallipintojen kipindinti voi
aiheuttaa tulipalon.

Ala kaytd mikroaaltouunia uppopaistodljyn
kuumentamiseen. Lampétilaa ei voi saatdd ja o6ljy
saattaa syttyd tuleen.

Kayta popcornin valmistamiseen vain erityisia
mikropopcornpakkauksia.

Alg silytd uunissa ruokaa tai muita tavaroita.

Tarkista s@&dét uvunin kdynnistdmisen jdlkeen
varmistaaksesi, eftd vuni toimii halutulla tavalla.

Ole erityisen varovainen valmistaessasi tai
lammittGessasi ruokia, joissa on paljon rasvaa tai
sokeria (esim. makkaroita, tdytettyjd piirakoita, jne.). Ne
eivdt saa kuumentua likaa, jotta ne eivét syty palamaan.
Tutustu kayttdoppaan ja keittokirjaosion vihjeisiin.

Tapaturmariskin vélttéminen

VAROITUS:

Alg kéytd vahingoittunutta tai viallisesti toimivaa uunia.

Tarkista seuraavat seikat ennen kéytoa:

a) Luukku: varmista, efta luukku sulkeutuu kunnolla ja
efftd se on ehjd ja suorassa.

b) Saranat ja turvasalvat: varmista, eftd ne eivat ole
rikki tai irrallaan.

c) Luukun fiivisteet ja fiivistepinnat: varmista, eftd ne
ovat ehjid.

d) Uunin sisdtila ja luukku: varmista, ettd niiss@ ei ole
lovia tai kuhmuja.

e) Virtajohto ja pistotulppa: varmista, eftd ne ovat ehjic.

Al kaytd uvunia luukun ollessa auki tai muuta
turvasalpoja milldén tavalla.

Alé kéytd uunia, mikdli luukun tiivisteiden ja
tiivistepintojen valilla on jokin esine tai este.

Alé anna rasvan tai lian kerééntyé luukun
tiivisteisiin ja laheisiin osiin. Puhdista uuni
sddnnéllisin véliajoin ja poista kaikki
ruuantdhteet. Noudata sivun FI-13 ohjeita
’Hoito ja puhdistus”.

Henkildiden joilla on TAHDISTIN tulisi neuvotella
ladakarin tai tahdistimen valmistajan kanssa
mikroaaltouuneja koskevista varotoimenpiteistd.

Mahdollisen sahkoiskun vdélttdminen

Ulkovaippaa ei saa missddn olosuhteissa irrottaa.

Alg koskaan roiskuta mitéén tai aseta esteitd luukun
lukkoaukon tai tuuletusaukkojen padille. Mikali niiden
pédlle kuitenkin roiskuu jotakin, kytke uuni pois paalta
ja irrota pistotulppa vélittdmasti, ja soita valtuutetulle
SHARP-huoltajalle.

Alg upota virtajohtoa tai pistotulppaa veteen tai
muuhun nesfeeseen.

Alg anna virtajohdon roikkua pdydan tai tydtason reunan yli.
Pida virtajohto poissa kuumenevilta pinnoilta, myds
uunin takaosasta.

Al yrité vaihtaa vunin lamppua itse. Ainoastaan
SHARP:in valtuuttama sdhkdasentaja saa vaihtaa
lampun. Mikéli uunin lamppu ei toimi, ota yhteyttd
jalleenmyyjadn tai valtuutettuun SHARP-huoltoon.

e

Réjdhdyksen tai dkillisen kiehumisen
valttaminen:

Alg koskaan kayta suljettuja pakkauksia tai rasioita.
Avaa pakkaukset ja poista kannet ennen kayttéd.
Suljetut pakkaukset saattavat réjéhtéd kohonneen
paineen takia vielé senkin jélkeen kun uuni on kytketty
pois paalta.

Kéasittele kuumennettavia nesteitd varoen. Kayta
levedsuisia astioita, jotta ilmakuplat padasevat
poistumaan.

Al koskaan kuumenna nesteité kapeasuisissa
astioissa kuten tuttipulloissa, silla téma saattaa
aiheuttaa kuumennetun siséllon akillisen
purkautumisen ja palovammojen vaaran.

Nain valtat kiehuvan nesteen ékillisen purkautumisen ja

palovammojen vaaran:

1. Alg s&ada liian pitkéa kuumennusaikaa (Katso sivu 18).

2. Sekoita nestettd ennen kuumennusta/

jélleenkuumennusta.

Nesteeseen kannattaa laittaa lasipuikko tai jokin

vastaava esine (ei metallinen) jélleenkuumennuksen

ajaksi.

4. Anna nesteen tasaantua noin 20 sekuntia uunissa
kuumennuksen loputtua dkillisen kiehahtamisen
valttamiseksi.

Pistele reikia kuorellisiin ruokiin kuten perunoihin,

makkaroihin ja hedelmiin, jotta ne eivat rdjdhtdisi

kypsentdmisen aikana.

3
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Palovammoijen riskin vélttaminen

Kaytd palovammojen vélttamiseksi patalappuja tai -
kintaita kun otat ruoan uunista.

Avaa aina rasiat, popcornpussit, paistopussit tms., niin
etta kuuma hdyry ja dkillinen kiehahtaminen ei paase
polttamaan késiési tai kasvojasi.

Vélttdaksesi palovammoja tarkista
aina ruoan lampétila ja sekoita ennen
tarjoilua. Kiinnita lisaksi erityistd huomiota
pikkuvauvoille, lapsille tai vanhuksille
tarjottavan ruoan ja juoman lampétilaan.

Astian lampétila ei kerro ruoan tai juoman todellista
l&dmpétilaa; tarkista aina ruoan lampétila.

Pysyttele aina loitommalla vunin luukkua avatessasi
valttydksesi ulospurkautuvan hdyryn ja kuumuuden
aiheuttamilta palovammoilta.

Viipaloi aina taytetyt ja paistetut ruoat kuumennuksen
jalkeen héyryn vapauttamiseksi ja palovammojen
vélttamiseksi.

Lapset ja mikroaaltouuni

Alé nojaa uunin luukkuun tai roiku siitd.

Lapsille tulisi opettaa kaikki tarkedt turvallisuusohjeet:
patalappujen kdyttd, ruoan suojusten varovainen
poistaminen; erityista huolta tulee kiinnittéa pakkauksiin
(esim. itsekuumentuvat materiaalit), joiden on tarkoitus
tehdd ruoka rapeaksi, koska ne saattavat olla erityisen
kuumia.

Muita varoituksia

Al koskaan korjaa tai muuta uunia millaén tavalla.
Alg siirré uunia sen ollessa paalla.

Uuni on tarkoitettu pelkastdadn kotitalouksien kayttésn
eikd sitd saa kdyttad muuhun tarkoitukseen kuin
ruoanlaittoon. Se ei sovellu kaupalliseen tai
laboratoriokéayttdon.

Uunin ongelmattoman kdaytén ja
vahinkojen valttamisen varmistaminen.

Uunia ei saa koskaan kayttaa tyhjana.

Kun kaytdt ruskistavaa astiaa tai itselammittévad

materiaalia, pane ladmpda kestdvé eristin, kuten

posliinilautanen sen alle, jotta estat lampérasitusta

vaurioittamasta pydrivad alustaa ja telinettd. Astioiden

ohjeissa mainittuja esilammitysaikoja ei saa ylittaa.

Alé kdyté metallisia astioita, jotka heijastavat

mikroaaltoja ja saattavat aiheuttaa sahkoista

kipinsintia. Alg laita sailykepurkkeja vuniin.

Kaytd vain télle vunille tarkoitettuja pyérivia alustoja.

Alg kaytd vunia ilman pydrivad alustaa.

Toimi seuraavasti ehkdistdksesi pydrivéd alustaa

rikkoutumasta:

(a) Anna pydrivan alustan jGéhtyd, ennen kuin puhdistat
vedelld.

(b) Ala aseta kuumia ruokia tai astioita kylmélle
pyérivélle alustalle.

(c) Ala aseta kylmid ruokia/astioita kuumalle pydrivélle
alustalle.

Uunin pédlle ei kdytdn aikana saa laittaa minkadnlaisia

esineitd.

HUOMAUTUS:

Jos et ole varma kuinka uuni liitetddn sdahkoverkkoon,
ota yhteyttd valtuutettuun séhkateknikkoon.

Valmistaja ja jalleenmyyjd eivat ole vastuussa uunille
koituvista vahingoista tai henkildvahingoista, jotka
aiheutuvat vunin huolimattomasta sahksliiténnéstd.
Vesihdyryd tai -pisaroita saattaa muodostua satunnaisesti
vunin seiniin, luukun tiivisteisiin ja tiivistepintoihin.
Témd on normaalia eiké ole osoitus mikroaaltojen
vuodosta eikd toimintahdiridsta.
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1. Poista pakkausmteriaalit vunin sisépuolelta. Hévitd 2. Tarkista uuni huolellisesti vaurioiden varalta.
irrallinen polyteeniarkki vunin luukun ja siséosan 3. Asefauunitasaiselle pinnalle, joka on tarpeeksi vahva

vélilta. Jos luukun ulkopuolella on tarra, irrota se. kantamaan uunin painon {a silld kypsennettévén
raskaimman ruuan painon. Alé koskaan pane uunia
’ Alg irrota luukun siséiosaan kiinnitettyd suojakalvoa. ‘ kaappiin.
4. Varmista, eftd uunin ylapuolelle jaa vahintaan 15 cm
tilaa.
=\ S []5cm

tx JLE=l S

IRROTA ALA IRROTA

5. Kiinnitd vunin pistotulppa tavalliseen (maadoitettuun)
kotitalouské&yttodn tarkoitettuun pistorasiaan.
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Uuni toimitetaan esiasetettuna energiansédstdtilaan.  Pyséytyspainikkeenkaytto
Tama ominaisuus sGastaa sahkod, kun vunia ei kaytetd.  Toq PYSAYTA»painikkeelIa seuraavaa:
Kun ensin kytket sen seindd, mitaan ei tule ndkyviin 3. poista virhe ohjelmoinnin aikana.
digitaaliseen ndyt&én. 2. Pysdytd vuni tilapdisesti.
Uunin kéyttaminen energiansddstétilassa:
1. Kiinnitd uvunin pistotulppa. Naytéllé ei pitdisi nakyd

talla kertaa mitaén.
2. Avaa ja sulje luukku. Uunissa nakyy nyt “0”.

Uunin lamppu palaa, kun luukku on auki.

Jos et kéiytd uunia energiansédstétilassa véhintaén 3 minuuttiin (esim. sulje luukkua, paina PYSAYTA-painiketta), et
pysty kdyttémadn vunia ennen kuin avaat ja suljet luukun.

SUOMI
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Uunillasi on 4 tehotasoa. Voit valita tehotason
kypsennykselle reseptiosiossa annettujen ohjeiden
mukaisesti. Seuraavat suositukset ovat yleensd
voimassa:

800W kaytetddn nopeaan kypsentamiseen tai
esim. keiton, laatikkoruokien, sailykepurkkien
sisdllén, kuumien juomien, vihannesten, kalan tms.
kuumentamiseen.

700W / 500W kaytetaan herkille ruuille, kuten

kananmunat tai meriruoka

200W kaytetaan sulattamiseen, valitse t&mé tehotaso
varmistaaksesi, ettd ruoka sulaa tasaisesti. Témd asetus
sopii ihanteellisesti my&s riisin, pastan, mykyjen ja
munakastikkeen hiljaiseen kiehuttamiseen.

R-291(BK)WE [08 Fllindd 7 @

Méaérité teho koskettamalla TEHOTASO-painiketta, kunnes haluttu taso nékyy. Jos TEHOTASO-painiketta
kosketaan kerran, ndkyviin tulee. Jos haluamasi taho menee ohi, jatka TEHOTASO-painikkeen painamista,
kunnes saavutat tason uudelleen.

Kun kypsenndt mikroaalloissa manuaalisesti, anna ensin tehotaso, sitten kypsennysaika.
Voit ohjelmoida enintdan 20 minuuttia tehotasolla 200-500 W.
Voit ohjelmoida enintdén 15 minuuttia tehotasolla 700-800 W.

Esimerkki:
Oletetaan, ettd haluat kuumentaa keittoa 2 minuuttia ja 30 sekuntia 500 W:n mikroaaltoteholla.
1. Valitse haluamasi teho

painamalla TEHOTASO-

painiketta kolme kertaa

500 W:lle.

2. Anna haluamasi kypsennysaika

3. Aloita kypsennys painamalla
painamalla AIKA-painiketta.

KAYNNISTA painiketta.

1 min 10 sec

VA SRR 6

x1
Tarkasta néytto

51i) c.30. 200

HUOMAUTUS:

1. Jos luukku avataan kypsennyksen/sulatuksen aikana ruuan sekoittamista ja kadntamista varten, kypsennysaika
naytsllé pysahtyy automaattisesti. Kypsennys/sulatusaika alkaa kulua uvudelleen, kun luukku suljetaan
ja KAYNNISTA-painiketta painetaan.

2. Jos haluat tietéd tehotason kypsennyksen aikana, paina TEHOTASO-painiketta.
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Vahemmén/Enemmén-asetukset

Automaattisissa valikoissa ohjelmoidut kypsennysajat on raatalsity suosituimpien makujen mukaisesti. Jos haluat
sGataa kypsennysaikaa, voit joko lisatd (enemman) tai vahentaa (véhemman) kypsennysaikaa “enemmén” tai
“"véhemmén” -toiminnolla.

Véhemmén/Enemmén-toiminnolla voidaan sé&tdd seuraavien toimintojen kypsennysaikoja

— ONE TOUCH -LAMMITYS

- SULATUS

- JUOMAT (Ainoastaa Véhemman-asetus)

(1) ONE TOUCH -LAMMITYS
* Oletetaan, ettd haluat [ammittaa 1 kupillista keittoa vakioasetusta pidemman ajan.

1. Paina KAYNNISTA-painiketta 2. Paina ENEMMAN-painiketta
(Lammitystunnistin) kerran. kerran.
» More /\
Syt
'Sor Re' x.l Xl
L&émmitys tunnistimen kanssa L&mmitys tunnistimen kanssa jatkaa toimintoa lisdasetuksilla.
aloittaa toiminnan. Kun se havaitsee hdyryd, vuni pyséhtyy ja naytslla nakyy “0”.
(2) SULATA
* Oletetaan, ettd haluat sulattaa 400 g kalaa vakioasetusta lyhyemman ajan.
1. Sulata 400 g painamalla 2. Paina KAYNNISTA painiketta
SULATA-painiketta nelja kerran.
kertaa.

D
3

o x4 TRt e
T T

3. Paina Vahemman-painiketta kerran. Paina kdynnistyspainiketta uudelleen 30 s kuluttua.

\/ Less

x1

W » JMHBSEC

E & \
30 s kuluttua

SUOMI

Vahemman-merkkivalo Sulatusaika alkaa kulua.
tulee nakyviin. Kun se saavuttaa nollan, vuni “piippaa”.
170/F1-8
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AUTOMAATTISTA KAYTTOA KOSKEVA HUOMAUTUS

1. Kun kdéytdt automaattisia ominaisuuksia, noudata huolellisesti jokaisessa VALIKKO-OHJEESSA esitettcvié ohijeita
saavuttaaksesi parhaan tuloksen. Jos tietoja ei noudateta, ruoasta saattaa tulla ylikypsad tai puolikypséd.

2. Jos ruoka painaa enemmdn tai véhemmdn kuin kussakin VALIKKO-OHJEESSA esitetyt madrét tai painot,
kypsenné manuaalisesti.

3. Voit muuttaa lopullista kypsennys- tai sulatustulosta vakioasetuksista painamalla Véhemméan-/Enemmaén-
painiketta.
Katso ohjeet sivulta FI-8.

4. Lopullinen kypsennystulos saattaa vaihdella ruuan tilasta riippuen (esim. alkulampétila, muoto, laatu).
Tarkista kypsennyksen jélkeen ja jatka tarvittaessa kypsennystd manuadalisesti.

5. Jos sulatat ruokia, joiden paino on enemman tai véhemman kuin SULATUSVALIKON OHJEEN mukaisesti on
sallittua, sulata manuaalisesti.

ONE TOUCH -LAMMITYS

One touch ammityksen avulla voit kétevésti lammittéé ruokia automaattisen tunnistetoiminnon avulla. Alé kypsenné
pienid madria ruokaa tai ruokia, jotka sisaltavat erittdin véhan vettd, kuten leipd ja grillirvuat.

Tama ehkaisee savua ja syttymista.

Al kaytd juomille Lammitystunnistin-painiketta vaan taman sijasta Juomat-painiketta. (Ehkaisee dkillista kiehumista)

Oletetaan, ettd haluat lémmittéd lllallisen.

1. Paina KAYNNISTA painiketta (Lammitystunnistin) kerran.

) >
“Nsor ReN®

x1

-] -

Kypsennys alkaa -néyttd nékyy tunnistimen kypsennyspalkissa. Kun kypsennys on valmis, uuni pysdhtyy ja naytslla
nakyy “0".

Huomautukset:

e Ofa pois kadreestd tai peitd valtadksesi muodon muuttuminen tai sulaminen.

e Astioilla, jotka ovat vaarassa vahingoittua, réjahtad tai syttyd ladmmityksen aikana, pitdisi ottaa pois uunista.
(Kastikeastia, keitetty kananmuna, alumiiniastia)

e Alg kdytd alumiiniastiaa tai alumiinifoliota.
(Lammitettciessd on riski kipindinnistd, miké voi aiheuttaa rikkoutumisen).

*  Jaghdytd vuni tai ldmmitysalusta, jos ne ovat kuumia.
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o Kadrityt ruvat

: Ruuat, joissa haluat sdilyttaa kosteuden, kuten pakasteriisi, !

7 héyrytetty ruoka.
g o Kaarimattdmat ruvat : Riisi (huoneenlampétila/pakastettu), ruuat, joista haluttaa
haihduttaa vesi siséltd, kuten uppopaistetut ruuat, paistetut ruuat.
O : taulukossa tarkoittaa, eftd ruoka taytyy kadria H
Véhemméin-/
Valikko Paino Tila Kaari | Enemmén- Tekniikat
painike
Valmisateria 100-350 g | Huoneenlémpdtila/
(spagetti, piirakka) j6chdytetty
Ruokalautanen N. 600 g | Huoneenlampdtila/
jGGhdytetty
Riisi 1-4 kuppia | Huoneenlémpdtila/ Kun riisi on kovaa, ruiskuta siihen
(1 kuppi 150 g) jachdytetty vettd.
Pakastettu riisi 1-2 kuppia Pakastettu Paksuus taytyy olla alle 3 cm.
(1 pala 150 g) @) Aseta pakasteriisi littedksi ja pane
se astiaan
Hoyrytetyt 5-12 kpl | Huoneenlampatila/ o Ripottele vettd molemmille puolille
ateriat (160 g) jachdytetty
(Hoyrytetyt
dumplingsi] Pakastettu 1)
Girilliruuat 1-4 kuppia | Huoneenlémpdtila/ Levitd salaattioljyd, jos se on kuiva
(Hampurilainen) | (1 pala 80 g) jachdytetry
more /N — ......,
Pakastettu o Kun lémmitys loppuu, hoyrytd sita
2-3 minuuttia kaarittynd
Currypata 200-400 g | Huoneenlémpétila/ o Pakasta matalassa astiassa.
j6chdytetry Ota pois uunista, kun jéljellé oleva
100-400 g Pakastettu aikaa nf’;i.kyy, sekoita ja polquto
alkuperéiseen asentoon, paina
o mMore  /\ | sitten kéynnistyspainiketta, lammitd
se ja sekoita sitten uudelleen.
Keitetyt ruvat 100-400 g | Huoneenlémpétila/ Kaari ruuat, jotka voivat rajahtag,
jicihdytetty kuten keitetty kala.
Uppopaistetut 100-400 g | Huoneenlémpdtila/ Aseta keittié- tai tempurapaperi
ruuat jachdytetty astiaan ja jariestd ruoka sille (alé
(tempura) pinoa). Mustekala saattaa haljeta
helposti, joten kdytd manuaalista
mikrotehoa 200W.
Keitto 1-2 kuppia Sekoita ldmmityksen jclkeen
(1 kuppi 150 ml) More/"\
Paistettu riisi 100-400 g | Huoneenlémpdtila/ Sekoita lammityksen jclkeen
jachdytetty
100-300 g Pakastettu o More /N | Avaa sidos ennen l&mmitystd
Paistettu nuudeli | 100-200 g | Huoneenlémpdtila/ Sekoita ldmmityksen jélkeen
j&cihdytetty
Sekavihannekset | 100-300 g Pakastettu huomautus: kun lammitat véhaisen
o painoista annosta, tdma voi
aiheuttaa savua, syttymisen tai
kipinaita
172/FI-10
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Juomat-painike laskee automaattisesti mikroaallon tehon suosikkiruokalistojen lammitystd varten.
(Kahvi, tee ja vesi.) Joka kerta, kun painat Juomat-painiketta, kuppien maaré muuttuu.
1 cup --> 2 kuppia --> 3 kuppia --> 4 kuppia --> 1 kuppia

1. 1 kuppi

2. 2 kuppia
3. 3 kuppia
4. 4 kuppia

n

Beverag®®

Valmistelu: Avaa kédre ja pane keskelle (1 kupilliselle)

Kun kuppeja on kaksi tai useampia, sijoita ne toisiinsa néhden ympyrédn.

2 kuppia 3 kuppia

4 kuppia

¢ Pane juoma normaaliannoksena kuppia kohti.

Maito: 200 ml, kahvi: 150 ml (ml=cc)
o Alg koskaan kallista kuppia reunalle, koska témé aiheuttaa nesteen yli kiehumisen.
o Sekoita ennen lammitystd ja sen jalkeen

Oletetaan, ettd haluat keittaa 2 kupillista teetd.

1. Paina KAYNNISTYS-painiketta. 2. Paina KAYNNISTA-painiketta

kerran.
n
Severag®® S >
¢ nsor RNE’
x2 R X1
w ( L’S
E »
& &

30 s kuluttua

Kypsennysaika alkaa kulua.
Kun se saavuttaa nollan, mikrouuni “piippaa”.

Odota 1-2 lammityksen jélkeen ennen kuin otat astioita pois.

Huomautukset:
o Siirrg kaikki juomat pulloista ennen ldmmitysta.

e Kun todellinen paino on vakiopainoa pienempi, kéytd manuaalista lammitystd 800 W:n teholla
Tarkkaile tilaa lammityksen aikana. Lammitystunnistimen kaytt voi aiheuttaa dkillisen kiehumisen.

173/FI-11
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SULATUS laskee automaattisesti mikroaallon tehon ja sulatusajan. Joka kerta kun painat Sulata-painiketta, is
pressed, sulatusmddrd vaihtuu seuraavasti 100 g --> 200 g --> 300 g --> 400 g --> 500 g

1. 100g
2. 200¢g
3. 300 g
4. 400 g
5. 500 g

)

.
Defrost

Valmistelu: Pane kadre lammitysalustan keskelle (ala kayta sailontéastiaa)

Kerralla on mahdollista sulattaa 100-500 g.

Sulata elintarvikkeita, jotka on juuri ofettu pakastimesta.
Jos elintarvikkeet ovat alkaneet jo sulaa, kdytd manuaalista ldmmitysmikrotehoa 200
W huolella.
Estd elintarvikkeiden varj@dntyminen tai kiehuminen peittémallé elintarvikkeiden ohuet
alueet alumiinifoliolla.

Noudata varovaisuutta &léka anna folion koskettaa seindd kaapin tai luukun
sisdipuolella estadksesi kipindt tai lasioven rikkoutuminen.

Oletetaan, ettd haluat sulattaa 400 g lihaa.

1. Paina SULATA-painiketta

2. Paina KAYNNISTA-painiketta

nelja kertaa. kerran.
/;,,‘A‘m.\ ’ L
” sor Re
i A
& & 30 s kuluttua [ &
Sulatusaika alkaa kulua.
Kun se saavuttaa nollan, vuni “piippaa”.
Aine Vdhemmén-/ Tekniikat
Enemmén-painike
. Jauheliha - Lihaleike ) Peitd kanankoipien ohuet osat
Naudanliha | kgng More /N alumiinifoliolla.
Kala Tonnikala - katkarapu \/ Less Peitd kalanpyrstdn ohuet osat

Kala

alumiinifoliolla.

HUOMAUTUS: Suojaa ohuet kyljysten tai paistien reunat foliolla.

Kun pakastat jauhelihaa, jaa se litteiksi, tasaisiksi annoksiksi.

Pakasta kananpalat, paistit ja kyljykset erikseen tasaisiksi kerroksiksi. Pane tarvittaessa kerrosten

véliin pakastemuovia. Nain sulaminen tapahtuu tasaisesti.

Kannattaa myds merkita pakkauksiin oikeat painot.

R-291(BK)WE [08 Fl].indd 12
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HUOMAUTUS: ALA KAYTA KAUPALLISIA
UUNIN PUHDISTUSAINEITA,

HOYRYPUHDISTIMIA, HANKAAVIA AINEITA
KARKEITA PUHDISTUSAINEITA, MITAAN
NATRIUMHYDROKSIDIA SISALTAVAA
TAlI HANKAUSTYYNYJA MIHINKAAN
MIKROAALTOUUNIN OSIIN.

PUHDISTA UUNI SAANNOLLISESTI JA POISTA
SINNE JAANEET RUOANTAHTEET - Pida
uuni puhtaana, sillé muuten vuni saattaa
aiheuttaa pintojen vioittumisen. Tama
saattaa lyhentaa laitteen kayttéikaa ja
saada mahdollisesti aikaan vaarallisia
tilanteita.

Uunin ulkopuoli

Pyyhi vunin ulkopuolelta miedolla pesuaineella, kuten
astianpesuaineella. Varmista, ettd pyyhit saippuan pois ja
kuivaat pinnan kostealla, pehmedlla kankaalla.

Uunin saadot

Poista saatdpaneelin aktivointi avaamalla luukku ennen
puhdistusta. Noudata varovaisuutta. Pyyhi veteen
kostutetulla kankaalla, kunnes séétspaneeli on puhdas.
Vélté liiallista veden kayttdd. Ald kéytd minkédnlaista
kemiallista tai hankaavaa puhdistusainetta.

Suorita seuraavat tarkastukset ennen kuin soitat huoltajalle.

1. Tehon systtd

Uunin sisapuoli

1. Puhdista kaikki ruuantéhteet tai roiskeet pehmedlld,
kostealla kankaalla tai sienellé jokaisen kaytdn
jdlkeen, kun uuni on vield lammin. Kayta
itsepdisimmille tahroille saippuaa ja pyyhi
useita kertoja kostealla kankaalla, kunnes kaikki
ruvantéhteet on poistettu. Ala irrota aaltoputken
suojaa.

2. Varmista, ettd saippualivosta tai vettd ei pddse
seinien pieniin ilmanpoistoaukkoihin, koska témé
saattaa vioittaa vunia.

3. Al kaytd sumutetyyppisid puhdistusaineita tai
hankaustyynyjd, koska néma saattavat aiheuttaa
pintojen vioittumisen.

Pyédrivé alusta ja teline

Irrota pyériva alusta ja teline uunista. Pese ne miedolla
saippuavedelld. Kuivaa pehmedlld kankaalla.
Sekd pyérivé alusta ettd teline voidaan pestd
astianpesukoneessa.

Luukku

Puhdista kaikki likakertymat saannsllisesti luukun
molemmilta puolilta, luukun tiivisteistd ja tiivistepinnoilta
pehmedlld, kostutetulla liinalla.

HUOMAA: Alg kaytd hsyrypuhdistinta.

Tarkista onko pistotulppa kiinnitetty huolella sopivaan pistorasiaan.

Tarkista sulake/virrankatkaisin.

2. Kun avaat oven, syttyykd uunin lamppu? KYLLA El
3. Aseta kupillinen vetta (n. 150 ml) vuniin ja sulje ovi huolellisesti.
Ohijelmoi uuni minuutiksi 800 W:n teholla ja kéynnistd vuni. )
Syttyykd vunin lamppu? KYLLA El
Pyériiks alusta? KYLLA El
HUOMAA: Pyériva kuumennusalusta pyrii molempiin suuntiin.
Toimiiko tuuletus? .
(Aseta katesi tuuletusaukkojen padlle ja tarkista ilmavirtaus.) KYLLA El
Kuuletko halyttimen @énen minuutin kuluttua? KYLLA El
Kaynnistyykd kypsennys kdynnissa ilmaisin? KYLLA El
Onko vesi lammintd yllé kuvatun toimenpiteen jélkeen? KYLLA El

Jos vastauksesi johonkin yll& esitetyistd kysymyksista on “Ei”, soita SHARPIN nimedmadlle kerro tarkastuksen
tuloksista. Tarkat osoitetiedot 18ytyvat takakannen sisGosasta.

TARKEAA: Jos néytélla ei néy mitdan, vaikka virtapistoke on kiinnitetty kunnolla, energiansédststila saattaa ehké
olla p&élla. Avaa ja sulje télldin vunin luukku, jos haluat kéyttéa vunia. Katso FI-6.
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Syntyvé kitka luo lémpdd, jonka seurauksena ruoka
sulatetaan, ldmmitetdén tai kypsennetéén.

Magnetroni synnyttéé mikroaallot syntyvét mikrossa ja
saa veden molekyylit vérdhtelemaén.

LASI JA KERAAMINEN LASI

Kuumuutta kestavat lasiastiat sopivat
(= erittdin hyvin. Kypsymistd voi seurata
~ ) kaikilta sivuilta. Lasiastiat eivat kuitenkaan

N saa sisdltdd metallia (esim. lyijykristallia),
tai metallipinnoitteita (esim. kultareunuksia,

kobolttikoristeita).

KERAMIIKKA

Sopivat useimmissa tapauksissa. Keramiikan tulee
kuitenkin olla lasitettua, koska lasittamattomat
keramiikka-astiat saattavat imed kosteutta. Kosteus saa
materiaalin kuumenemaan, jolloin se saattaa hajota.
Jos et ole varma sopiiko astia mikroaaltouunikayttosn,
suorita soveltuvuustesti.

PORSLIINI

Sopii eriftain hyvin. Varmista kuitenkin, ettd porsliinissa
ei ole hopea- tai kultakoristeluja ja ettd se ei sisdlla
metallia.

MUOVI- JA PAPERIVALINEET

Kuumuutta kestdvié ja mikroaaltouuniin soveltuvia
muoviastioita voi kdyttdd ruoan sulattamiseen,
kuumentamiseen ja kypsentémiseen. Noudata
valmistajan suosituksia.

Myés kuumuutta kestévié mikroaaltouuniin soveltuvia
paperirasioita voi kayttdd. Noudata valmistajan
suosituksia.

MIKROAALTOKELMU

Tamé ja kuumuutta kestdva kelmu sopivat hyvin
astioiden peittdmiseen tai ruokien kadrimiseen.
Noudata valmistajan suosituksia.

PAISTOPUSSIT

Sopivat mikroaaltouunissa kaytettaviksi. Niita
ei kuitenkaan voi sulkea metallisulkimilla, koska
paistopussi saattaa télldin sulaa. Sulje paistopussi
narulla ja pistele siihen useita reikia. Kuumuutta
kestémattoman muovikelmun kéyttéd mikroaaltouunissa
ei suositella.

RUSKISTUSASTIA

Erityinen keraamisesta lasista valmistettu
mikroaaltouunikéyttédn tarkoitettu astia, jonka pohja
on ruoan ruskistumisen mahdollistavaa metalliseosta.

Ruskistusastiaa kdytettdessd pydrivan alustan
ja ruskistusastian vdliin on asetettava eriste,
posliinilautanen. Muista noudattaa huolellisesti
valmistajan esikuumennusaikaa koskevia ohijeita.

(¢

0L

Liiallinen esikuumennus voi vahingoittaa pyérivaa
alustaa ja sen jalustaa tai laukaista turvatoiminnon,
joka kytkee uunin pois padlta.

METALLI

Metallia ei yleensd pitdisi kayttad, koska mikroaallot
eivat lavista metallia eivatka siten mydskaan ulotu
ruokaan. Muutamia poikkeuksia kuitenkin on: osa
ruoasta voidaan peittdd ohuilla alumiinifoliosuikaleilla,
jotta ne eivat sulaisi liian nopeasti tai alkaisi kypsyd
(esim. broilerin siipipalat). My&s pienid metallivartaita
tai alumiinirasioita (esim. valmisateriat) voi kéyttéd.
Niiden tulee kuitenkin olla pienié suhteessa ruoan
md&dradn, esim. alumiinirasioiden tulee sisaltaa
vahintadn 2/3-3/4 ruokaa. On kuitenkin suositeltavaa,
eftd ruoka siirretéan mikroaaltouuniin metalliastioita
kaytettdessa tulee varmistaa, ettd kypsennysalueen
seindmien ja astioiden vdliin j@a noin 2 cm vdli, jotta
mahdollinen kipinginti ei vahingoittaisi uunin seinid.

KAYTETTAVISSA VALINEISSA El SAA
OLLA METALLIPINNOITTEITA - ciks

metalliosia kuten ruuveja, kahvoja tai renkaita.

VALINEIDEN SOVELTUVUUSTESTI

Jos et ole varma soveltuvatko keittidvélineesi
mikroaaltouunissa kaytettdviksi, suorita
seuraava koe: Laita astia uuniin. Laita
sen viereen lasiastia, jossa on 150 ml

vettd. Kaynnista vuni 800 W teholla
1 - 2 minuutiksi. Mikéli astia pysyy viileana tai
tuntuu kosketettaessa vain hieman ldmpiméltd, sitd
voi kayttéd. Alé tee koetta muovisilla astioilla. Ne
saattavat sulaa.
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AIKA-ASETUKSET

Sulatukseen, kuumentamiseen ja tarvittava aika on
yleisesti ottaen huomattavasti lyhyempi kuin tavallisessa
vunissa. Tastd syystd tdman oppaan keittokirjassa
annettuja suositusaikoja on syytd noudattaa. On
parempi sadtad ajat liian lyhyiksi kuin liian pitkiksi.
Kokeile ruokaa kypsentamisen jalkeen. On parempi
kypsentdd ruokaa hieman pitempédn kuin ylikypsentad
se.

ALKUPERAINEN LAMPOTILA

Sulatus-, kuumennus- ja kypsennysajat ruoan
alkuperdisestd lampétilasta. Pakasteet ja jadkaapissa
sdilytetyt ruoat tarvitsevat pitemmén ajan kuin
huoneenlémpétilassa sdilytetyt ruoat. Kuumennus- ja
kypsytysaikojen suhteen oletetaan ruokien olevan
normaalilampéisia (jaakaappiléampétila n. 5 °C,
huoneen lampétila n. 20 °C). Sulatusajan suhteen
pakastimen lémpétilan oletetaan olevan -18 °C.

KYPSENNYSAJAT

Kaikki keittokirjassa annetut kypsennysajat ovat
vain suuntaa antavia, ja niitd voi muuttaa ruoan
alkuperdisen lampétilan, painon ja luonteen mukaan
(vesi- tai rasvapitoisuus, jne.).

SUOLA, MAUSTEET JA YRTIT

Mikroaaltouunissa kypsennetty ruoka sailyttas
ominaismakunsa perinteisié ruoanvalmistusmenetelmic
paremmin. T&std syystd suolaa tulisi kayttaa
sadsteliaasti, tavallisesti se kannattaa lisdtd vasta
kypsentamisen jalkeen. Suola sitoo nestettd ja kuivattaa
ruoan pinnan. Yritejd ja muita mausteita voi kayttaa
tavalliseen tapaan.

VEDEN LISAAMINEN

Vihanneksia ja muita runsaasti vettd sisdltavia ruokia
voi kypsentdd niiden omassa liemessa vain hieman
vetta lisaamalla. Tama takaa monien vitamiinien ja
kivenndisaineiden sdilymisen.

KUORELLISET RUUAT

Makkaroihin, kanaan, kanankoipiin, uuniperunoihin
tomaatteihin, omenoihin, kananmunan keltuaisiin
ja muihin kuorellisiin ruokiin tulisi pistella reikia
haarukalla tai puutikulla. Téllsin niissé kehittyva héyry
p&dsee vapautumaan eikd kuori halkea.

ISOT JA PIENET MAARA

Saddettavéa aika riippuu suoraan sulatettavan,
kuumennettavan tai kypsennettdvén ruoan maardsta.
Pienet annokset valmistuvat siten suuria nopeammin.
Peukalosadants: o

KAKSINKERTAINEN MAARA = LAHES KAKSINKERTAINEN
AIKA

PUOLET MAARASTA = PUOLET AJASTA

SYVAT JA MATALAT ASTIAT

Vaikka molemmat astiat ovat tilavuudeltaan
samankokoisia, syvempi astia vaatii pidemmén
kypsennysajan. Tdstd syystd kannattaa valita
mahdollisimman matala astia, jolla on suuri pinta-ala.
Kayta syvia astioita vain silloin kun ruoan ylikiehumisen
vaara on olemassa, tdllaisia ovat esim. nuudelit, riisi,
maito, jne.

PYOREAT JA SOIKEAT ASTIAT

Ruoka kypsyy tasaisemmin pydreissa tai soikeissa kuin
suorakulmaisissa astioissa, silld mikroaaltoenergia
kohdistuu kulmiin ja ndissé kohdissa oleva ruoka
saattaa kypsyd liikaa.

SUOJAUS

Astian peittdminen sdilyttdd ruoan kosteuden ja
lyhentad kypsymisaikaa. Kéytd kantta, mikrokelmua tai
suojusta. Pinnaltaan rapeiksi tarkoitettuja ruokia, kuten
paahtopaistia tai broileria ei pida peittad.
Yleissaannoksi sopii, ettd kaikki perinteisessa uunissa
peitettavat ruoat tulisi peittdd myds mikroaaltouunissa.
Tavallisessa vunissa ilman kantta kypsennettavat ruoat
voi kypsentéé ilman kantta mys mikroaaltouunissa.

KAANTAMINEN

Keskikokoiset ruoat kuten jauhelihapihvit ja pihvit tulisi
ké&dntaa kerran kypsennyksen aikana kypsennysajan
lyhentémiseksi. Suuret tuotteet, kuten paistit ja
kokonaiset broilerit on kddnnettavd, koska ruoan
yléosa vastaanottaa enemmén mikroaaltoenergiaa ja
saattaa muutoin kuivua.

TASAANTUMISAIKA

Tasaantumisaikojen noudattaminen on yksi
mikroaaltouunin kaytén tarkeimpida sadantdja. Lahes
kaikki mikroaaltouunissa sulatetut, kuumennetut tai
kypsennetyt ruoat vaativat tietyn tasaantumisajan,
jonka aikana lampétila ja ruoan kosteus jakautuvat
tasaisesti.
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RUSKISTAVAT AINEET

Ruoka ruskistuu jonkin verran kun sitd on kypsennetty
enemmdn kuin 15 minuuttia. Ruskistavia aineita voi
kayttad, jotta ruokaan saadaan ruokahalua herattava
ruskea vari. Ruskistavat aineet toimivat useimmiten
myGs maustavina ainesosina.

Seuraavassa taulukossa annetaan muutamia ehdotuksia
aineista, joita voi kdyttdd ruskistamiseen ja niiden
kéyttdtavoista.

RUSKISTAVA AINE RUOKALAJI MENETELMA
Sulatettu voi ja kuivattu paprika Siipikarja Voitele lintu voin ja paprikan
seoksella
Kuivattu paprika Uunissa paistetut ruoat, | Ripottele paprikaa pinnalle

Soijakastike

Grillauskastike ja Worcestershire-kastike,
ruskea kastike

Paisteftu pekoni tai kuivattu sipuli Uunissa

Kaakao, suklaalastut, ruskea kuorrute
hunaja ja marmeladi

"Juustoleivat”

Liha ja siipikarja

Paistit, lihapullat, pienet
paahdetut ruoat

paahdetut ruoat, keitot, padat

Kakut ja jalkiruoat

Kuorruta kastikkeella

Kuorruta kastikkeella

Ripottele pekonia ja kuivattua
sipulia pinnalle

paistetut ruoat,

Ripottele kakkujen ja jalkiruokien
pédlle tai kéytd kuorruttamiseen

KUUMENNUS

@ Alumiiniastioihin pakatut valmisateriat tulee poistaa
pakkauksesta ja kuumentaa lautasella tai astiassa.

@ Poista kannet tivkasti suljetuista rasioista.

@ Ruoka tulisi peittaad mikrokelmulla, lautasella tai
suojakuvulla (saa kaupoista) pinnankuivumisen
vélttémiseksi. Juomia ei tarvitse peittGd.

@ Laita astiaan lasisekoitin kun kiehautat nesteitd,
esim. vettd, kahvia, teetd tai maitoa.

® Mikali mahdollista, sekoita suuria ruokaméaria aika
ajoin, jotta ldmpd jakautuisi tasaisesti.

@ Ajat on annettu huoneenlampdisille ruuille (20 °C).
Jackaapissa sailytetyn ruoan kuumennusaikaa tulisi
pidentdd jonkin verran.

@® Anna ruoan tasaantua kuumentumisen jélkeen 1-2
minuuttia, jotta ruoan lampétila jakautuisi tasaisesti
(tasaantumisaikal).

® Annetut ajat ovat suuntaa antavia, ja niité voi
muuttaa ruoan alkuperdisen lampétilan, painon,
vesi- tai rasvapitoisuuden fai halutun lopputuloksen
mukaan.

SULATUS

Mikroaaltouuni soveltuu ihanteellisesti sulatukseen.
Sulatusajat ovat tavallisesti huomattavasti perinteisia
sulatusmenetelmia lyhyempié.

Téssé muutamia vihjeitd. Ota pakaste pakkauksesta ja
aseta se lautaselle sulatusta varten.

LAATIKOT JA RASIAT

Mikroaaltouuniin sopivat rasiat ja astiat soveltuvat
erityisen hyvin ruoan sulatukseen ja kuumentamiseen,
koska ne kestavat sekd pakastuslampétiloja
(alimmillaan n. -40 °C) ettd kuumuutta (enimmillaén n.
220 °C). Voit siten kéyttdd samaa astiaa sulatukseen,
kuumennukseen ja jopa ruoan kypsentémiseen.

SUOJAUS

Suojaa ohuet alueet alumiinifoliolla ennen.

OIKEA ASETUS

On parempi valita liian alhainen kuin liian korkea
asetus. T&md varmistaa ruoan tasaisen sulamisen.

Jos mikroaaltoasetus on liian korkea, ruoan pinta alkaa
kypsyd, vaikka sisdosa on edelleen jdinen.
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KAANTAMINEN/SEKOITTAMINEN

Lahes kaikkia ruokia on ajoittain kadnnettava tai
sekoitettava. Erottele toisiinsa yhteen takertuneet osat
mahdollisimman aikaisessa vaiheessa ja levitd ne
tasaisemmin.

PIENET MAARAT

Sulavat suuria m&arid nopeammin ja tasaisemmin.
Suosittelemme mahdollisimman pienten annosten
pakastamista. Talldin voit valmistaa kokonaisia
ateriakokonaisuuksia nopeasti ja helposti.

HUOLELLISTA KASITTELYA VAATIVAT
RUUAT

Esim. juustokakut, kerma, juusto ja leipa tulisi
sulattaa vain osin ja siirtaa sitten sulamaan loppuun
huoneenldmméssa. Talldin valtytdén pintaosien
kuumenemiselta sisdosan ollessa edelleen jéinen.

TASAANTUMISAIKA

Témd on erityisen tdrkedd ruoan sulatuksen
jdlkeen, koska sulamisprosessi jatkuu téna
aikana. Sulatustaulukosta 18ydét erilaisten ruokien
tasaantumisaijat. Tiiviit ruoat tarvitsevat pidemmén
tasaantumisajan kuin kevyemmat ja huokoisemmat
ruoat. Mikali ruoka ei ole sulanut riittévdsti, voit
jatkaa sulatusta mikroaaltouunissa tai pidentad
tasaantumisaikaa. olisi kasiteltdva mahdollisimman
nopeasti. Ruokaa ei saa pakastaa vudelleen.

RAAKOJEN VIHANNESTEN
KYPSENTAMINEN

® Pyri ostamaan mahdollisimman tasakokoisia
vihanneksia. Témé& on erityisen térkedd, jos haluat
kypsentad vihannekset kokonaisina (esim. keitetyt
perunat).

® Pese vihannekset ennen kasittelyd, punnitse
reseptissd annettu madrd vasta puhdistuksen jalkeen
ja paloittele vihannekset.

® Mausta vihannekset tavalliseen tapaan, mutta liséa
suola vasta kypsentamisen jalkeen.

® Lisad noin 5 rkl vettéd puolta kiloa vihanneksia
kohden. Erittdin kuitupitoiset vihannekset tarvitsevat
vettd hieman enemmdn. Lisdtietoja ldydat
taulukosta.

@ Vihannekset kypsennetddn tavallisesti kannellisessa
astiassa. Runsaasti vettd sisdltavat vihannekset kuten
sipulit ja perunat voi kypsentdd mikrokelmussa
ilman vettd.

® Vihanneksia tulisi sekoittaa tai
kypsennysajan puolivélissé.

® Anna vihannesten tasaantua kypsennyksen
n. 2 minuuttia, jotta 1dmpd jakautuu tasaisesti
(tasaantumisaika).

@ Annetut kypsennysajat ovat suuntaa antavia ja
riippuvat kyseisen vihanneksen alkulampétilasta
painosta ja kunnosta. Mitd tuoreemmat vihannekset,
sité lyhyempi kypsennysaika.

kaantaa

LIHAN, KALAN JA LINTUJEN
KYPSENTAMINEN

® Yritd raaka-aineita hankkiessasi ostaa
mahdollisimman tasakokoisia tuotteita. Talldin ne
kypsyvét tasaisesti.

® Pese liha, kala tai lintu huolellisesti juoksevassa
vedessd ja kuivaa talouspaperilla. Jatka sitten
normaaliin tapaan.

® Pihvilihan tulisi olla hyvin riippunutta ja jonkin
verran rustoista.

® Kypsennystulos saattaa vaihdella palojen
tasakokoisuudesta huolimatta. Témé riippuu mm.
raaka-aineen tyypistd, rasva- ja nestepitoisuuden
vaihtelusta sekd alkulampétilasta.

® Ruoka ruskistuu jonkin verran kun sitd on
kypsennetty 15 minuuttia, tata voi tehostaa
kdyttémalla ruskistavia aineita. Jos haluat ruoan
pinnasta rapean, kéytd joko ruskistusastiaa tai
ruskista liha ensin tavallisessa uunissa ja kypsennd
se loppuun mikroaaltouunissa. Télléin saat samalla
my®ds kastikepohijan.

® Kddanna suuria liha-, kala- tai lintupaloja
kypsennysajan puolivéalissa, jotta ne kypsyvat
tasaisesti kaikilta puolilta.

® Peitd liha kypsennyksen jélkeen alumiinifoliolla ja
anna tasaantua n. 10 minuuttia (tasaantumisaika).
Tané aikana lihan kypsyminen jatkuu ja neste
jakautuu tasaisesti, leikattaessa menetetaén vain
vahén lihamehua.

SULATUS JA KYPSENTAMINEN

Pakastettuja ruokia voi sulattaa ja kypsentda
samanaikaisesti yhdellg saadslla. Taulukosta I6ydat
joitakin esimerkkeja. Pida kuitenkin mielessasi ruoan
“kuumentamista” ja “kypsentamista” koskevat yleiset
ohjeet. Tutustu valmistajan pakkauksessa antamiin
ohjeisiin pakastettuja ruokia valmistaessasi. Ne
sisdltavat yleensd tarkat tiedot kypsennys-ajasta sekd
muita valmistusvihijeitd.
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KAYTETYT LYHENTEET

rkl = ruokalusikka
tl = teelusikka
Kuppi = kupillinen

KG = kilogramma
g = gramma
I'= litra

ml = millilitra
min. = minuuttia
s = sekuntia

TAULUKKO: RUOKIEN JA JUOMIEN LAMMITYS

Ruoka/Juoma Maara Teho Aika Vinkkej&
-g/ml- -Asetukset- -Min.-
Kahvi, 1 kuppi 150 800W  n.l Al peitd sitd.
Maito, 1 kuppi 150 800W .l Alg peitd sitd.
Vesi 1 kuppi 150 800W  11/,-2  &la peitd, l[ammita kiehumispisteeseen
6 kuppia 900 800W 1012 ala peitd, lammita kiehumispisteeseen
1 kulho 1000 800W  10-12 ala peitd, lammité kiehumispisteeseen
Tarjoilulautaset 400 800W n4 pirskota véhan vettd kastikkeeseen, peitd
(Kasvikset, lihat ja lisukkeet) sekoita [dmmitysajan puolessa valissa
Pata 200 800W 23 peitd, sekoita lammityksen jalkeen
Kirkas keitto 200 800W  n.2 peitd, sekoita ldmmityksen jélkeen
Sosekeitto 200 800W  n2 peitd, sekoita lammityksen jalkeen
Kasvikset 200 800W 23 liséa tarvittaessa vahan vettd, peité
500 800W 45 sekoita [dmmitysajan puolessa vélissa
Lisukkeet 200 800W 12 pirskota vettd pédlle, peitd ja sekoita ajoittain.
500 800W 45
Naudanliha, T viipale* 200 800W 34 levita kastike ohuesti padlle, peitd
Kalafilee* 200 800W 23 peitd
Voin tai margariinin sulattaminen* 50 800W  n.l/y peitd

* Jadkaapin lampétila

TAULUKKO: LIHAN, KALAN JA LINTUJEN KYPSENTAMINEN

Ruoka Madara  Teho Aika Vinkkeja Tasaantumisaika
“g-  -Asetukset- -Min.- -Min.-
Jauheliha 1000 800 W 16-18  valmista jauhelihasekoitus (puolet sikaa/puolet 10
nautaa) asefa matalaan lihapataan
(kalafilee) 200 800 W 3-4  mausta maun mukaan, aseta lautaselle, peitd 3
Kana 1200 800 W  22-25* mausta maun mukaan, aseta lihapataan, 3
ké&énna kypsennysajan puolessa valissa *
Kanankoivet 200 800 W 3-4  mausta maun mukaan, aseta lavtaselle, peitd 3
* Poistat mehut ruuasta, kun kadnndt sen.
=
O
o}
7}
180/FI-18

R-291(BK)WE [08 Fl].indd 18

®

3/26/2014 1:24:55 PM



TAULUKKO: SULATUS

Ruoka M&éara  Teho  Sulatusaika Vinkkejé Tasaantumisaika
-g-  -Asetukset-  -Min- -Min.-
Paahtopaisti (esim. sika, nauta, 1500 80 W 58-64  aseta ylésalaisin kéiéinnetylle lautaselle, kéignn 3090
lammas, vasikka) 1000 80 W 42-48  puolessa vélissa sulatusaikaa 30-90
500 8O0W 18-20 30-90
Paistit, vasikanleikkeet, kotletit, maksa 200 80W 7-8  kadnna puolessa vélissd sulatusaikaa 30
Ankka, kalkkuna 1500 80 W 48-52  aseta yldsalaisin kadnnetylle lautaselle, 3090
kaénna puolessa vélissa sulatusaikaa
Kana 1200 80 W 39-43  asefa ylssalaisin kadnnetylle lautaselle, 3090
kéénna puolessa vélissa sulatusaikaa
1000 80W 33-37  aseta ylssalaisin kéénnetylle lautaselle, 3090
k&anng puolessa vélissd sulatusaikaa
Kakut, viipaletta kohti 100-150 80 W 2-5 aseta kakkualustalle 5
Kermakakku, palaa kohti 150 80W 3-4  aseta kakkualustalle 10
Kokonainen téytekakku, & 25 cm 80 W 2024  aseta kakkualustalle 30-60
TAULUKKO: SULATUS JA KYPSENNYS
Ruoka Madra Teho  Kypsennysaika Liscitty vesi Vinkkeja Tasaantumisaika
-g- A kset- -Min.- -rkl/ml- -Min.-
(kalafilee) 300 800 W 10-11 peitd 12
Taimen, 1 kala 250 800 W 79 peitd
Tarjoilulautanen 400 800 W 8-9 peitd, kypsennysajan puolessa vélissd
Lehtipinaatti 300 800 W 79 peitd, sekoita kerran tai kahdesti 2
kypsennyksen aikana
Parsakaali 300 800W 79 3-5rkl  peitd, kypsennysajan puolessa vélissa 2
Herneet 300 800 W 79 3-5rkl  peitd, kypsennysajan puolessa vélissé 2
Kyssdkaali 300 800 W 79 3-5rkl  peitd, kypsennysajan puolessa vélissa 2
Sekavihannekset 500 800 W 12-14 3-5rkl  peitd, kypsennysajan puolessa vélissa 2
Ruusukaali 300 800W 79 3-5rkl  peitd, kypsennysajan puolessa vélissa 2
Punainen kaali 450 80O W 1113 3-5rkl  peitd, kypsennysajan puolessa vélissa 2
181/FI-19
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TAULUKKO: KYPSENNYS TUOREENA

ez gt

Kasvis Maéara  Teho Aika Vinkkeja Lisatty vesi
“g-  -Asetukset- -Min.- -rkl/ml-
Lehtipinaatti 300 800 W 57 pese, kuivaa hyvin, peitd, sekoita kerran fai kahdesti
kypsennyksen aikana
Kukkakaali 800 800 W 1517 1 kokonainen pé&é, peitd, jaa kahteen kukintoihin, 5-6 kl
500 800 W  10-12 sekoita kypsennyksen aikana 4-5 Kl
Parsakaali 500 800 W  10-12 jaa kukintoihin. peitd, sekoita satunnaisesti kypsennyksen 4-5
aikana
Sienet 500 800 W 8-10 kokonaiset p&at, peitd, sekoita satunnaisesti
kypsennyksen aikana
Kiinankaali 300 800 W 9-11 leikkaa suikaleiksi, peitd, sekoita satunnaisesti 4-5 tkl
kypsennyksen aikana
Herneet 500 800 W 9-11 peitd, sekoita satunnaisesti kypsennyksen aikana 4-5 i
Fenkoli 500 800 W 9-11 leikkaa neljgén osaan, peitd, sekoita satunnaisesti 45
kypsennyksen aikana
Sipulit 250 800 W 57 kokonainen, kypsennd muovikelmussa -
Kyssakaali 500 800 W  10-12 kuutioi, peitd, sekoita satunnaisesti kypsennyksen 50 ml
aikana
Porkkanat 500 800W 1012 leikkaa renkaiksi, peitd, sekoita satunnaisesti 4-5 tkl
300 800 W 9-12  kypsennyksen aikana
Vihredt paprikat 500 800 W 79 leikkaa suikaleiksi, sekoita satunnaisesti 4-5
kypsennyksen aikana
Keitetyt perunat 500 800 W 9-11  peitd, sekoita satunnaisesti kypsennyksen aikana 4-5 K
(kuorineen)
Purjot 500 800 W 9-11 leikkaa renkaiksi, peitd, sekoita satunnaisesti 4-5 Kl
kypsennyksen aikana
Punainen kaali 500 800W 10-12 leikkaa suikaleiksi, sekoita satunnaisesti 50 ml
kypsennyksen aikana
Ruusukaali 500 800 W 9-11 kokonaiset pddt, peitd, sekoita satunnaisesti 50 ml
kypsennyksen aikana
Keitetyt Perunat 500 800 W 9-11  leikkaa samankokoisiin suurin paloihin, liséé vithan suolaa, 150 ml
(suolattu) peitd, sekoita satunnaisesti kypsennyksen aikana
selleri 500 800 W 9-11 kuutio hienoksi, peitd, sekoita satunnaisesti 50 ml
kypsennyksen aikana
Valkokaali 500 800 W 1012 leikkaa suikaleiksi, peitd, sekoita satunnaisesti 50 ml
kypsennyksen aikana
Kesakurpitsat 500 800 W 9-11 viipaloi, peitd, sekoita satunnaisesti kypsennyksen 45
aikana
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VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER: LAS OMHYGGELIGT OG

GEM TIL FREMTIDIG REFERENCE

1.

Denne ovn er kun designet til at
blive brugt pé en bordplade.
Den er ikke lavet til at blive
indbygget i en kekkenenhed.
Placér ikke ovnen i et skab.

Stil eller montér ovnen, s&
bunden af ovnen er 85 cm eller
mere over gulvet.

. Ovnens bagside skal placeres

mod en vaeg.

Serg for, at der er et frit rum
pd& minimum 15 cm oven over
ovnen.

. Dette apparat er beregnet

til brug i husholdningen og

lignende anvendelser sésom:

e personalekgkkenomréder i
butikker, kontorer og andre
arbejdsmiljger;

® bondegarde;

* af kunder pé hoteller, moteller
og andre beboelsesmiljzer;

. Mikrobglgeovnen er beregnet

til opvarmning af fedevarer
og drikkevarer. Terring af mad
eller tgj og opvarmning af
opvarmningspuder, hjemmesko,
svampe, fugtige klud og
lignende kan medfere risiko for
personskade, antaendelse eller

brand.

. Dette apparat kan bruges af

bern i alderen fra 8 ar og
derover samt personer med
nedsatte fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende
erfaring og viden, hvis de er

under opsyn eller far instruktion
i brugen af apparatet p& en
sikker m&de og forstar de
involverede farer. Barn mé ikke
lege med apparatet. Rengering
og brugervedligeholdelse ma
ikke foretages af bern uden
opsyn.

7. ADVARSEL: Mikrobglgeovnen
mé& ikke anvendes, hvis légen
eller haengslerne er beskadigede.
Ovnen skal ferst repareres af
en kompetent tekniker for videre
anvendelse.

8. ADVARSEL: Det kan vaere
farligt for personer uden specielle
kundskaber at udfere service
eller reparere ovnen, da dette
kreever, at kapper, som beskytter
mod farlig mikrobelgeenergi,
fiernes. Forseg aldrig at justere,
reparere eller modificere ovnen
selv.

9. Hvis stremforsyningskablet til
dette apparat er beskadiget, skal
det udskiftes af en autoriseret
SHARP-servicevaerksted for at
undga risici.

10. ADVARSEL: Vasker og
madvarer mé ikke opvarmes i
lukkede beholdere, da der er
en risiko for, at beholderne
eksploderer.
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11.

12.

IS8

14.

Drikke, som opvarmes i en
mikrobglgeovn, kan koge
uventet op. Vaer ekstra forsigtig
ved handtering af beholdere,
der indeholder drikke eller
vaesker.
Tilbered ikke sg i seggeskal
og varm ikke hele hardkogte
ag op i mikrobglgeovnen, da
de kan eksplodere, selv efter
mikrobelgetilberedningen
er klar. Hvis du vil tilberede
®g eller genopvarme &g,
der ikke bestar af rereeg
e||e|l(’ker b|ano|tta)t|, skal du farst
rikke ggeblommerne o
Seggehvidge?ne i stykker, dg
aegget ellers kan eksplodere.
Sla skallen i stykker og skeer
hardkogte =g igennem,
inden de varmes op i
mikrobelgeovnen.
Udstyr skal kontrolleres om
de er egnet til brug i ovnen.
Se side DK-14. Brug kun
mikrobglgesikre bokse og
udstyr i mikrobglgetilstand.
Kontrollér altid temperaturen i
sutteflasker og babymadglas.
Omrer i indholdet, inden du
mader dit barn, for at undgé
forbraendingsskader.

15.

17.
18.

19.

Ved opvarmning af mad i plast-
eller papirbeholdere, skal du
holde gje med ovnen pa grund
af muligheden for antaendelse.

. Hvis der forekommer rog

i mikrobglgeovnen, skal der
slukkes for kontakten eller
stikket skal tages ud. Lad
légen vaere lukket for at kvaele
flammerne.

Renger ovnen regelmaessigt og
fiern eventuelle madrester.

Hvis ovnen ikke holdes ren,
kan det fore til adeleggelse
af overfladen, der kan pavirke
apparatets levetid og eventuelt
fare til en farlig situation.

Se instruktioner for rengering af
ovnlégens taetning, rummet og
tilstedende dele p& side DK-13.
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For at undga risiko for brand.

Mikrobglgeovnen ber ikke efterlades uden
opsyn under drift. Effekiniveauer, der er for
hgije, eller tilberedningstid, der er for lang, kan
overophede madvarer og forarsage brand.

Stikkontakten skal vaere let tilgaengelig, s& ovnen kan
frakobles stikket i en nedsituation.

Ovnen skal tilsluttes en stikkontakt med 230V, 50Hz, som
sikres med en 10A sikring eller en overspaendingsbeskyttelse
p& minimum 10A.

Det anbefales, at apparatet tilsluttes en separat
stromkreds.

Placér ikke ovnen i omréder, hvor der genereres varme,
for eksempel teet p& en almindelig ovn.

Ovnen mé ikke opstilles pa steder med hgj fugtighed,
eller hvor der er risiko for fugtdannelse.

Ovnen mé ikke placeres eller anvendes udenders.

Rengor beolgelederdxkslet, ovhrummet,
drejetallerkenen og drejefoden efter
anvendelse. Disse dele skal veere torre og
uden fedt. Fedt, der samler sig pa delene,
kan blive overophedede og begynde at
ryge og braende.

Stil ikke braendbare genstande nzer ved ovnen eller
dens ventilations&bninger.

Undlad at blokere ventilationsdbningerne.

Fiern forseglinger af metal, lukkeband osv. fra maden
og indpakningerne. Buedannelse p& metaloverflader
kan resultere i ild.

Anvend ikke mikrobglgeovnen for at varme fritureolie op.
Det er ikke muligt at kontrollere temperaturen og olien
kan anteende.

Hvis du péateenker at lave popcorn, skal du anvende
specielle popcornsbeholdere for mikrobelgeovne.
Opbevar ikke mad eller andet inde i ovnen.

Kontrollér indstillingerne, nér du starter ovnen, for at
veere sikker pd, at den anvendes korrekt.

Veaer ekstra opmaerksom, nér madretter med hoijt
sukkerindhold eller fedtindhold tilberedes, for eksempel,
polser, teerter eller budding. Risiko for overophedning
eller brand.

Se radene i brugsanvisningen og kogebogsafsnittet.

For at undga risiko for skader

ADVARSEL:

Anvend ikke ovnen, hvis den er skadet eller ikke fungerer rigtigt.

Kontroller falgende, inden ovnen anvendes:

a) Ovnlégen; kontroller at ovnlégen lukker korrekt og
at den ikke haenger pé skra eller er skaev.

b) Ovnlégens heengsler og lasekroge; kontroller at
de ikke er beskadigede eller lgse.

c) Ovnlégens taeting og kontaktoverflader; kontroller
at de ikke er beskadigede.

d) Ovnens og ovnlégens indvendige sider; kontroller
at der ikke er nogen buler.

e) Stremkablet og stikkontakten; kontroller at de ikke
er beskadigede.

Anvend ikke ovnen, hvis ovnlagen er &ben, og forsag
ikke at sendre p& ovnlégens lasekroge p& nogen méade.
Anvend ikke ovnen, hvis der sidder noget i klemme
mellem ovnlagens teetning og kontakifladerne.

Tillad ikke fedt og snavs at opbygges pa
lugens pakninger og tilstedende dele. Rengor
oven med regelmaessige mellemrum og fiern
fodevaredflejringer. Folg instruktionerne for
"Pleje og rengering" pa side DK-13.

Personer, som anvender PACEMAKER, skal sperge en
leege eller pacemakerproducenten fil ré&ds angéende
anvendelse af mikrobglgeovne.

For at undga risiko for elektrisk sted

Du mé under ingen omstaendigheder fierne yderkappen.
Undgé at der spildes vaeske pd eller der kommer
genstande inden for ovnlagens lasedbninger eller
ventilationsdbningerne. Hvis der spildes noget pé
disse dele, skal ovnen umiddelbart slukkes og kobles
fra stromnettet. Kontakt derefter et autoriseret SHARP-
serviceveerksted.

Du mé ikke komme stramkablet og stikkontakten i vand
eller vaesker.

Lad ikke stremkablet haenge ned fra kanten af et bord
eller en anden arbejdsoverflade.

Hold stremkablet vaek fra varme overflader, inklusive
ovnens bagside.

Forseg ikke selv at skifte ovnlampen og lad ikke
andre end en elekiriker, som er autoriseret af SHARP,
gere dette. Hvis ovnlampen gér i stykker, skal du
kontakte din forhandler eller et autoriseret SHARP-
serviceveerksted.

For at undga risiko for eksplosion eller
pludselig kogning:

Anvend aldrig lukkede beholdere. Tag laget af,
inden beholderne anvendes. Lukkede beholdere kan
eksplodere, selv efter at der er slukket for ovnen som
felge af det tryk, der bygges op inden i beholderen.
Veer forsigtig ved mikrobelgeopvarmning aof vaesker.
Anvend en beholder med bred munding, sa boblerne
kan slippe ud.

Varm aldrig vaesker i flasker eller beholdere
med smal hals, f.eks. babyflasker, da
der er risiko for, at indholdet kan sprgijte
ud under opvarmning med risiko for
forbraendingsskader.

For at undgé forbraendingsskader fra vaesker, der koger

over:

1. Tilbered ikke i for lang tid (se side DK-18).

2. Omrer i vaesken inden opvarmningen/genopvarmningen.

3. Det anbefales at seette en glasstav eller lignende
(ikke metal) i vaesken ved genopvarmning.

4. Lad vaesken st& i mindst 20 sekunder i ovnen, efter
tilberedningen for at modvirke, at vaesken koger
over med forhgijet virkning.

Prik hul i skindet p& madvarer som kartofler, pelser og

frugt fer tilberedning, da de ellers kan eksplodere.
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For at undga risiko for forbraendingsskader

Brug grydelapper eller ovnhandsker, néar du tager
maden ud af ovnen, for at undgé forbraendingsskader.
Beholdere, popcornsbeholdere, kogeposer osv. skal
altid &bnes med retning vaek fra ansigt og haender, s&
du ikke risikerer at blive forbraendt af varm damp eller
kogende vaeske.

For at undgéa forbrendinger, test altid
temperaturen pé fedevarerne for de serveres og
tag speciel hensyn til temperaturen of fadevarer
og drikke der gives til babyer, barn og zldre.

Temperatur i beholderen er ikke en sand indikation af
temperaturen p& maden eller drikkevaren. Kontrollér
altid madens temperatur.

St altid p& afstand af ovnlégen, nér den &bnes for at
undgé forbraendingsskader fra varm damp og varme,
som kan stremme ud.

Skaer madvarer, der tilberedes i ovnen, i dele for at
slippe damp ud og undgé forbraendingsskader.

For at modvirke, at bern anvender ovnen
forkert

Leen dig ikke opad og sving ikke p& ovnlégen.

Born ber lzere de vigtige sikkerhedsanvisninger: Anvend
grydelapper, tag ldg og forseglinger af beholdere og
fade aof, veer ekstra forsigtig med emballager (f.eks.
selvopvarmende materialer), som holder madvarer
friske, da de kan blive ekstremt varme.

Andre advarsler

Forsag aldrig at modificere ovnen pé nogen méde.

Flyt ikke p& ovnen, nér den er i brug.

Ovnen er kun beregnet for madtilberedning i
husholdningen og mé& kun anvendes for at tilberede
madvarer. Ovnen er ikke beregnet til kommerciel
anvendelse eller laboratoriebrug.

!

For at tilsikre problemfri anvendelse og
eliminere risiko for skader.

Brug aldrig ovnen, nér den er fom.

Ved anvendelse af bruningsfad eller selvopvarmende

materialer skal man altid placere en varmeisolerende

tallerken, f.eks. af porcelzen, nedenunder for ikke at

risikere at skade drejetallerkenen og drejefoden som

folge af varmeudviklingen. Opvarmningstiden, der

angives for madvarerne, ma ikke overskrides.

Anvend ikke kekkenredskaber af metal, da de

reflekterer mikrobelgerne og kan fordrsage elektrisk

buedannelse. Stil ikke konservesdaser i ovnen.

Anvend kun drejetallerkenen og drejefoden, som er

fremstillet specielt til denne ovn. Anvend ikke ovnen

med mindre drejetallerkenen er sat p& plads i den.

For at undgd, at drejetallerkenen gér i stykker:

(a) Lad drejetallerkenen blive afkelet, inden den vaskes op.

(b) Leeg ikke varm mad eller varme keokkenredskaber
pé& drejetallerkenen, hvis den er kold.

(c) Leeg ikke kold mad eller kolde kekkenredskaber pé&
drejetallerkenen, hvis den er varm.

Leeg ikke noget p& ovnens yderkappe, nér ovnen

anvendes.

BEMARK:

Hvis du ikke er sikker p&, hvordan ovnen filsluttes
korrekt til stremnettet, ber du kontakte en uddannet
elekiriker.

Hverken producenten eller forhandleren tager noget
ansvar for skader p& ovnen eller personskader, der
opstér som folge af skedeslashed ved tilslutning til
nettet.

Vanddamp og -dréber kan ind imellem dannes pé
ovnens vaegge og omkring ovnlégens forsegling og
kontaktoverflader. Dette er normalt, og er ikke tegn pg,
at mikrobelger laekker, eller at der er en anden fejl.

186/DK-4

R-291(BK)WE [09 DK].indd 4

®

DANSK

3/26/2014 1:25:24 PM

®



?
/

1. Fjern al emballage fra ovnrummet. Kassér det lose 2. Kontroller ovnen grundigt for evt. skader.

polyethylenark mellem ovnlégen og hulrummet. 3. Stil ovnen pé en plan, horisontal overflade, der er
Fiern klistermaerket, hvis der er et sédant, fra tilstraekkeligt steerk til at baere ovnen og de tungeste
ovnlagens yderside. madvarer, der skal tilberedes i den. Placér ikke
ovnen i et skab.
TClg ikke beskyﬁelsesfilmen pé ovnlégens inderside 4, Sgrg For, at der er et frit rum pé minimum 15 cm
af. oven over ovnen.

LIl W

S 15cm

—b

5. Szt kontakten korrekt i en jordet stikkontakt i
vaeggen.

S~ =/

4

FJERNE MA IKKE FJERNES
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Ovnen er forudindstillet til energisparetilstand. Denne  Brug af STOP-tasten
funktion sparer pé strammen, nér ovnen ikke er i k.Jrug. Brug fasten STOP fil af:
Nér du ferst tilslutter den, vises der ikke noget i det
digitale display.

Sadan betjenes ovnen i energisparetilstand:

1. Tilslut ovnen til en stikkontakt. Der vises ikke noget i
displayet p& dette tidspunkt.

2. Abn og luk ovnlégen. Ovndisplayet viser “0".
Ovnlampen lyser, mens l&gen er aben.

1. Slette en fejl under programmeringen.
2. Stoppe ovnen under tilberedningen.

Hvis du ikke betjener ovnen i 3 minutter eller mere (f.eks. lukker ovnlégen, trykker p& STOP-tasten, eller nér
tilberedningen of feerdig), kan du ikke betjene ovnen i energisparetilstand, fer du &dbner og lukker ovnlégen.

DANSK
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Ovnen har 4 effektniveauver. Felg anvisningerne
i opskriftsafsnittet for at veelge effektniveauet for
tilberedning. Som almen regel galder folgende
anbefalinger:

800W anvendes til hurtig opvarmning eller
genopvarmning af f.eks. supper, gryderetter, désemad,
varme drikke, grentsager, fisk, osv.

700W/500W brug fil sarte fadevarer sdsom zg eller
fisk og skaldyr

200W anvendes til optening. Anvend dette
effektniveau for at sikre, at retten optes jeevnt. Denne
indstilling er ogsé& ideel fil simrende ris, pasta, melboller
og til tilberedning af seggecreme.

R-291(BK)WE [09 DKl.indd 7

For at indstille effekten, skal du trykke p& EFFEKTNIVEAU-tasten, indtil det gnskede niveau vises. Hvis der trykkes

p& EFFEKTNIVEAU-tasten én gang, [T vises. Hvis du misser det enskede niveau, skal du fortseette med at trykke
p& EFFEKTNIVEAU-asten, indtil du nér niveauet igen.

Ved manuel tilberedning med mikrobglger, skal du ferst indtaste effekiniveauet og derefter tilberedningstiden.
Du kan programmere op fil 20 minutter pa effektniveau 200W og 500W.
Du kan programmere op til 15 minutter pé effektniveau 700W og 800W.

Eksempel:
Hvis du ensker at opvarme suppe i 2 minutter og 30 sekunder pé 500W mikrobelgeeffekt.

3. Tryk pé& tasten START for
at starte tilberedningen.

l\
x1

1. Velg den gnskede effekt ved
at trykke p& EFFEKTNIVEAU-
tasten tre gange for 500W.

(1)

2. Velg den gnskede tilberedningstid
ved at trykke p& TIDS-asterne.

,‘ min.
x2

10 sec

» »

x3

S

R 3
"sor ReN®

x3
Tiek displayet.
51i) .40, 22,

BEMARK:

1. Naér ovnlagen &bnes under tilberedningen, standser tilberedningstiden pé det digitale display automatisk.
Tilberednings-/opteningstiden begynder at tzlle ned igen, nér lagen lukkes og der trykkes pé tasten START.
2. Hvis du gnsker at vide effekiniveauet under tilberedningen, skal du trykke p& EFFEKTNIVEAU-tasten.

189/DK-7
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Indstilling af Mindre/Mere

Tilberedningstiderne, der er programmeret ind i de automatiske menuer, er skraeddersyet til de mest populsere
smage. For at justere tilberedningstiden til din personlige preaeference, skal du bruge funktionen “mere” eller
“mindre” til enten at ege (mere) eller reducere (mindre) tilberedningstiden.

Mindre/Mere kan bruges til at justere tilberedningstiden for felgende funktioner

- GENOPVARMNING MED EN BERGRING

- OPT@NING

— DRIKKEVARER (kun “mindre”-indstilling)

(1) GENOPVARMNING MED EN BERZRING

* Hvis du gnsker at genopvarme 1 kop suppe i laengere tid end standardindstillingen.

1. Tryk én gang pé fasten START 2. Tryk én gang pé tasten MERE.

(genopvarmning ved sensor).
» More /\

>
&, e
’sor ReN®

X

.

Genopvarmningen med Genopvarmningen med sensor fortsaetter med “mere”-indstilling.
sensor starter. Nér det opdages damp, stopper ovnen og displayet viser “0”.
(2) OPT@NING
* Hvis du ensker at opte 400g fisk i kortere tid end standardindstillingen.
1. Tryk fire gange pé& 2. Tryk én gang pé tasten START.
OPTONINGS-tasten
for at opte 400g.

D
$

)

DOefrost

Se &
nsor ReN?

x4 x1

i 1

[l L

3. Tryk én gang pé tasten “mindre”. Tryk pd starttasten inden for 30 sek.

\/ Less

x1
L’ nre 3 nn
L By LI
BV BV w
Efter 30 sek. Z
“Mindre”-indikatoren Opteningstiden begynder at teelle ned. <
vises. Ovnen bipper, nér den nar nul. 2

190/DK-8
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BEMARKNING FOR AUTOMATISK TILBEREDNING

1. Nér du bruger de automatiske funktioner, skal du neje folge anvisningerne i hver MENUVEJLEDNING for at
opné det bedste resultat. Hvis anvisningerne ikke felges ngje, kan maden blive over- eller undertilberedt.

2. Fedevarer, der vejer mere eller mindre end den maengde eller vaegt, der er anfert i hver MENUVEJLEDNING,
tilberedes manuelt.

3. For at sendre det endelige tilberednings- eller opteningsresultat fra standardindstillingen, skal du trykke pd
tasten “Mindre” eller “Mere”.
Se side DK-8.

4. Det endelige tilberedningsresultat vil variere i henhold til madens tilstand (f.eks. starttemperatur, form, kvalitet).
Kontrollér maden efter tilberedningen og fortszet om ngdvendigt tilberedningen manuelt.

5. For at opte fedevarer over eller under de tilladte vaegte pad OPTONINGSMENUVEJLEDNINGEN, skal du bruge
manuel optening.

GENOPVARMNING MED EN BERGRING

For nemheds skyld giver genopvarmning med én bergring dig mulighed for nemt at genopvarme fedevarer ved
automatisk sensorfunktion. Tilbered ikke sm& meengder of fedevarer eller fadevarer, der indeholder lidt vand,
s&som bred eller grillet mad.

Dette forhindrer “reg og anteendelse”.

Undlad at bruge Genopvarmning ved sensor-tasten til drikkevarer. Brug i stedet for Drikkervarer-tasten (det
forhindrer pludselig kogning).

Hvis du ensker at genopvarme en spisetallerken.

1. Tryk én gang pé tasten START (genopvarmning ved sensor).

» - » [

Tilberedningen starter og displayet viser sensortilberedningsbijaelken, Nér tilberedningen er feerdig, stopper ovnen
og displayet viser “0".

Advarsler:

e Tag indpakning eller lag ud for at undgé deformering eller smeltning.

e En beholder, der risikerer beskadigelse, eksplosion eller antaendelse under opvarmning skal tages ud.
(beholder eller sovsepose, kogt aeg, aluminiumsbeholder)

e Brug ikke en aluminumsbeholder eller aluminiumsfolie.
(Der er risiko for gnister under opvarmning og kan forarsage at den gér i stykker).

o Afkel ovnen eller bakken, hvis de er varme.

191/DK-9
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* Indpakkede fedevarer : Fedevarer, der ensker at bevare fugt inde i fedevarer, sasom frosne

R-291(BK)WE [09 DKl.indd 10

7 ris og dampede fodevarer.
g e Uindpakkede fedevarer: Ris (stuetemp./frossen), fedevarer, der ensker at fordampe vandet
inden i ud, sésom friturestegte retter, lynstegte retter.
O : i tabellen betyder, at det skal indpakkes H
Menu Vaegt Status | Indpakning Mind::ﬁ'llﬂere- Teknikker
Feerdigret 100-350g | Stuetemp/
(spaghetti, afkelet
teerte)
Spisetallerken | Ca. 600g | Stuetemp/
afkelet
Ris 1-4 kopper | Stuetemp/ Spreijt vand pé ris, nér de er harde.
(1 kop 150g) |  afkelet
Frosne ris 1-2 kopper | Frossen Tykkelse ber vaere mindre end 3 cm.
(1 stk. 150g) o Lav en flad frossen ris og seet det
derefter pé et fad
Dampretter 5-12 stk. | Stuetemp/ o Steenk vand pé& begge sider
(Dampede (160g) afkglet
melboller) F
rossen o
Grillretter 1-4 kopper | Stuetemp/ Tilszet salatolie, hvis det er tort
Hamburger] 1 stk. 80 afkelet
( ger) | | 9) N .
Frossen o Efter opvarmningen skal det dampe
i 2-3 min. i indpakket filstand
Karrygryderet |  200-400g | Stuetemp/ o Frys med en flad beholder.
afkolet Tag ud, nér der vises en resterende
tid. Omrer det og vend derefter
100-400g Frossen tilbage til den oprindelige position.
o More /N, | Tryk derefter p& START-asfen,
varm det og omrer igen, nér det er
feerdigt.
Kogte retter 100-400g | Stuetemp/ Indpakket ret, der kan briste, sésom
afkelet kogt fisk.
Friturestegte 100-400g | Stuetemp/ Placér kekkenrulle eller
retter afkelet tempurapapir pé et fad og
(tempura) arranger derefter fadevarerne (mé
ikke stables). Da blaeksprutte let
kan briste, skal du bruge manuel
betjening af mikro 200W.
Suppe 1-2 kopper Onmrer efter opvarmningen
(1 kop 150 ml) More /N
Stegte ris 100-400g | Stuetemp/ Omrer efter opvarmningen
afkelet
100-300g Frossen o More /N Bind op fer opvarmning
Stegte nudler | 100-200g | Stuetemp/ Onmrer efter opvarmningen
afkelet
Blandede 100-300g Frossen Advarsel; ved opvarmning af en
grentsager e} lille vaegt, kan det medfere reg,
antaendelse eller gnister
192/DK-10
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Drikkevarertasten beregner automatisk mikrobglgeeffekten for at genopvarme populsere menuer.
(Kaffe, te og vand.) Hver gang der trykkes p& Drikkevarer-tasten, aendres antallet of kopper.
1 kop --> 2 kopper --> 3 kopper --> 4 kopper --> 1 kop

1.1 kop

2. 2 kopper
3. 3 kopper
4. 4 kopper Soverage®

n

Tilberedning: Udpak og placer pa midten (for 1 kop)

For to eller flere kopper, skal de placeres p& samme omkreds.

2 kopper 3 kopper 4 kopper
o Haeld drikkevaren i en standardvaegt pr. kop.
Meelk: 200 ml, Kaffe: 150 ml (ml = cm3)
o Fyld aldrig koppen til kanten, da dette kan medfere at drikkevaren koger over.
® Omrer for og efter genopvarmningen
Hvis du ensker at tilberede 2 kopper te.
1. Tryk to gange pa Drikkevarer- 2. Tryk én gang pd tasten
tasten. START.
w
Geverag®® &Gns \we";
x2 or Re! x.l
w E w » [ L’S
. by 1
& & &

Efter 30 sek.

Tilberedningstiden begynder at taelle ned.
Mikrobglgeovnen bipper, nar den nér nul.

Vent 1-2 min. efter opvarmningen, for du tager tallerkenerne ud.

Advarsler:

e Overfer alle drikkevarer fra flasker, for genopvarmning.
o Nar en faktisk vaegt er mindre end en standardvaegt, skal du bruge manuel genopvarmning ved mikro 800W
Se statussen under genopvarmning. Brug af Genopvarmning ved sensor kan forérsage pludselig kogning.

193/DK-11

R-291(BK)WE [09 DK].indd 11 @ 3/26/2014 1:25:25 PM



OPT@NING beregner automatisk mikrobglgeeffekten og opteningstid. Hver gang der trykkes pé Optenings-tasten,
is pressed, eendres opteningsmaengden 100g -> 200g -> 300g -> 400g -> 500g

1. 100g
2. 200g %
3. 300g
4. 400g
5. 500g

Forberedelse: Placér en indpakning p& midten af bakken (brug ikke en beholder)

Kan opte 100g~500g hver gang.

Opte fedevarer, der lige er taget ud of fryseren.

Hvis fedevaren allerede er begyndt at opte, skal du bruge opvarmning ved mikro
200W og vaere opmaerksom.

Forhindr misfarvning eller kogning ved at tildeekke det tynde omréde aof fedevarer med
aluminiumsfolie.

Veer forsigtig med ikke at fé& folien til at rere en vaeg inde i ovnrummet eller lagen, for
at forhindre gnister eller at glasldgen gér i stykker.

Hvis du ensker at opte 400g ked.
1. Tryk fire gange p& OPT@NINGS- 2. Tryk én gang pa START-

tasten. tasten.
o x4
e e i
L!vﬁuu L‘*UU Efter :(; sek. L!‘MUUSH

Opteningstiden begynder at teelle ned.
Ovnen bipper, nér den nér nul.

Materiale Mindre/Mere-tast Teknikker
Hakket ked - skiveskaret ked Brug aluminiumsfolie til at daekke tynde
Ked Kylling More /N omréder af kyllingeben.
) Tun-rejer \/ Less Brug aluminiumsfolie til at daekke det
Fisk Fisk tynde omréde of fiskens hale.

BEMARK: Tildsek den tynde ende af koteletter eller beffer med folie.
Ved frysning af hakket ked, skal du forme det til flade, ensartede sterrelser.

For kyllingestykker, baffer og koteletter, skal de fryses separat i enkelt fladt lag, og leeg om
nadvendigt fryseplast imellem for at adskille lagene. Dette vil sikre ensartet optgning.

Det er ogsé en god ide at maerke pakker med de korrekte vaegte.

DANSK
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FORSIGTIG: ANVEND IKKE OVNRENS,
DAMPRENSERE, SLIBENDE, SKRAPPE
RENGQRINGSMIDLER, ENHVER SLAGS, DER
INDEHOLDER NATRIUMHYDROXID ELLER
SKURESVAMPE, DER FAS | HANDLEN, PA
NOGEN DELE AF DIN MIKROBGLGEOVN.

RENGOR MIKROBOLGEOVNEN REGELMASSIGT
OG FJERN ALLE MADRESTER - Hold ovnen ren,
ellers kan overfladerne forringes, hvilket kan
pavirke ovnens levetid og kan medfere farlige
situationer.

Ovnens yderside

Ovnens yderside kan nemt rengeres med mild saebe og
vand. Serg for, at saeben er terret af med en fugtig klud og
tor derefter ydersiden med en bled klud.

Ovnens betjeningsknapper

Abn lagen fer rengering for at deaktivere ovnens
betieningsknapper. Veer forsigtig med rengeringen af
ovnens betjeningsknapper. Brug en fugtig klud kun med
vand, after forsigtigt panelet, indtil det er rent. Undgé
at bruge overdrevent meget vand. Brug ikke nogen
slags kemikalier eller slibemidler.

Kontroller felgende punkter, inden du tilkalder service.

1. Stremforsyningen

Ovnens inderside

1. Efter hver anvendelse skal du terre madrester og
steenk op med en bled fugtig klud eller svamp,
mens ovnen stadig er varm. Til spildte rester ber du
anvende en mild sabe og terre af flere gange med
en bled klud, indtil alle rester er torret bort. Fiern
ikke belgelederdaekslet.

Undgé at saeben eller vandet traenger gennem de
smd ventilationshuller i veeggene, da dette kan
skade ovnen.

Anvend ikke ovnrens pé sprayflaske for at rengere
ovnen indvendigt.

Drejetallerken og drejefod

Tag drejetallerkenen og drejefoden ud af ovnen. Vask
drejetallerkenen og drejefoden op med mildt seebevand.
Tor af med en bled klud. Bade drejetallerkenen og
drejefoden téler opvaskemaskine.

Ovnlage

Ovnlégen holdes ren ved regelmeessigt at terre
begge sider af ovnlégen, ovnlégens forsegling og
nzerliggende dele med en bled, fugtig klud. Brug ikke
slibende rengeringsmidler.

BEMARK: Undlad at anvende en damprenser.

Kontroller at stremstikket er tilsluttet korrekt til en passende stikkontakt.
Kontroller at sikringen/overstrambeskyttelsen fungerer korrekt.

Teendes ovnlampen, nér ovnlégen &bnes?

wnN

Stil en kop vand (med ca. 150 ml) i ovnen og luk ovnlégen helt.

Programmer ovnen med en tid pd 1 minut p& effektniveau 800W og start den.

Teendes ovnlampen?
Roterer drejetallerkenen?

BEMARK: Drejetallerkenen kan rotere i begge retninger.

Fungerer ventilatoren?

(Leeg hénden over ventilationsdbningerne og maerk efter om ovnen blaeser luft ud.) JA

Heres lydsignalet effer 1 minut?
Slukker indikatoren for tilberedning i gang?

Er koppen med vand varm efter ovennaevnte handling?

Hvis du har svaret “Nej” p& nogle af disse spergsmdl,

JA NEJ
JA NEJ
JA NEJ

NEJ
JA NEJ
JA NEJ
JA NEJ

bor du kontakte en SHARP-tekniker og informere ham om

testresultatet. Se indersiden af det bageste omslag i brugsanvisningen for kontaktadresser.

VIGTIGT: Hyvis displayet ikke viser noget, selv om stremforsyningsstikket er tilsluttet korrekt, kan
energisparetilstanden vaere i funktion. Abn og luk ovnl&gen for at betiene ovnen. Se DK-6.
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Mikrobglgerne genereres i mikrobglgeovnen ved en
magnetron og fér vandmolekylerne i fadevaren til at
oscillere.

GLAS OG KERAMISK GLAS

Varmefaste beholdere er meget egnede.
Madtilberedningen kan s& holdes under
opsyn fra alle sider. Beholderne mé& ikke
indeholde metal (f.eks. blykrystaller) eller
veere belagte med metal (f.eks. guldkanter,

koboltbld finish).
LERTQJ

Passer normalt fint. Lertajet skal vaere glaseret,
da fugt treenger ind i uglaseret lertgj. Fugt ger at
materialet varmes op meget hurtigt med risiko for,
at det spraekker. Hvis du feler dig usikker p&, om en
beholder egner sig til mikrobglgeovnen, kan du udfere
en egnethedstest.

PORCELAN

Meget egnet materiale. Serg for, at porcelanet
ikke har guld- eller sglvbelegninger, og at det ikke
indeholder metal.

PLAST OG PAPIR

Beholdere af varmebestandigt plast passer godt il
madtilberedning i en mikrobglgeovn og kan anvendes
til optening, opvarmning og normal filberedning. Felg
producentens anvisninger.

Varmebestandigt papir som er fremstillet specielt il
brug i en mikrobglgeovn kan ogsé anvendes. Falg
producentens anvisninger.

MIKROBQLGEFOLIE

Denne folie eller anden varmebestandig film passer
godt il at leegge over beholdere eller fil at pakke
madvarer ind. Folg producentens anvisninger.

STEGEPOSER

Disse kan anvendes i en mikrobglgeovn. Metalclips
egner sig ikke til at lukke poserne, da posen i s& fald
kan smelte i stykker. Luk posen igen med en snor og
stik flere huller i posen med en gaffel. Mademballage,
der ikke er varmebestandig, anbefales ikke til
madtilberedning i mikrobglgeovne.

BRUNINGSFAD

Dette er et specielt mikrobelgefad af keramik med en
metalllegering i bunden, som ger, at madretten brunes
ved tilberedning i en mikrobglgeovn.

Nér der anvendes bruningsfad, skal man placere et
isolerende materiale, f.eks. en porcelzenstallerken mellem
drejetallerkenen og bruningsfadet. Vaer meget nojogtig med
at felge de opvarmningstider, der angives i producentens

Varme genereres af friktionen, som forarsages, med det
resultat, at fedevaren optes, opvarmes eller tilberedes.

anvisninger. For lang opvarmning kan skade béade
drejetallerkenen og drejefoden, og kan endog udlase
sikkerhedsafbryderen, som spaerrer ovnen.

METAL

Rent generelt ber man aldrig placere metal i ovnen,
da mikrobglgerne ikke kan treenge igennem metal
og derfor ikke nér madvarerne. Der er dog en del
undtagelser: smalle strimler af aluminiumsfolie kan
anvendes for at daekke over visse dele af retten, s&
disse ikke optas for hurtigt eller overopvarmes (f.eks.
kyllingevinger). Det gér endda godt at anvende smé
grillspyd og aluminiumsbeholdere (f.eks. de, der
indeholder praetilberedte madretter). Det er dog vigtigt,
at beholderne er smé& i forhold til volumen indeni,
eksempelvis ber aluminiumsbeholdere vaere mindst
2/3 til 3/4 opfyldt med mad. Det anbefales at leegge
maden over pd et egnet fad eller en tallerken, inden
tilberedning i mikrobglgeovnen. Hvis der anvendes
aluminiumsbeholdere eller andre metalredskaber,
skal der vaere et rum pé ca. 2 cm mellem dem og
ovnvaeggene, da buedannelse ellers kan opsté.

INGEN AF DE BEHOLDERE, DER STILLES
1 OVNEN MA HAVE METALDELE - som

f.eks. skruer, band eller handtag.

EGNETHEDSTEST

Hvis du feler dig usikker p&, om en
beholder egner sig til anvendelse i
mikrobglgeovnen, kan du udfere denne egnethedstest.
Placer beholderen i ovnen. Stil en glasbeholder med
150 ml vand pé eller ind til beholderen, der skal
testes. Seet ovnen pd 800W og lad den kere i 1 eller
2 minutter. Hvis beholderen forbliver kold, eller ikke
bliver varmere, end det gér an at rere ved den, gér
det godt at anvende den i ovnen. Anvend ikke denne
test for plastbeholdere. Plasten kan smelte.
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TIDSINDSTILLINGER

Som almen regel gaelder det, at alle tider til optening,
opvarmning og madtilberedning er kortere i forhold
til et konventionelt komfur eller en ovn. Med tanke
pd dette ber du holde de tider, der anbefales i
kogebogsafsnittet. Det er bedre at indstille en tid, der
er for kort end for lang. Test madretten, efter den er
blevet tilberedt. Teenk ogsé pd, at det er bedre at lade
en ret blive filberedt pd leengere tid end at risikere at
braende den pa.

STARTTEMPERATURER

Tiderne for optening, opvarmning og madtilberedning
afhanger af starttemperaturen hos madvarerne.
Dybfrosne madvarer eller madvarer, der lige
er taget ud aof et keleskab, kraever f.eks. laengere
tilberedningstid i forhold til madvarer, der har staet i
stuetemperatur. For opvarmning og madtilberedning
forudseettes det, at madvarerne holder normal
opbevaringstemperatur (dvs. en keletemperatur pé ca.
5°C eller stuetemperatur p& ca. 20°C). For optening
forudszettes en temperatur pé -18°C.

TILBEREDNINGSTIDER

Alle tider, der angives i kogebogsafsnittet, er
retningslinjer, der kan variere afhangigt af
madvarernes originale temperatur, deres vaegt samt

stand (vandindhold, fedtindhold osv.).
SALT, KRYDDERIER OG URTER

Madvarer, der tilberedes i mikrobglgeovne, beholder
sine aromaer i sterre udstraekning i forhold fil
konventionelle tilberedningsmetoder. Det indebeerer,
at du ber anvende moderat med salt eller helst
salte madretten, efter at den er blevet tilberedt. Salt
absorberer vaeske og terrer hurtigt madrettens avre lag
ud. Krydderier og urter kan anvendes som saedvanligt.

FYLD VAND PA

Grentsager og andre madvarer med hejt vandindhold
kan tilberedes i sine egne safter eller ved bare at fylde
lidt vand pd. Det efterlader de fleste vitaminer og
mineraler i maden.

FODEVARER | SKIND ELLER SKAL

Fedevarer som f.eks. palser, kylling, kyllingeldr, bagte
kartofler, tomater, abler, seggeblommer og lignende
bor prikkes i stykker eller stikkes hul p& med en gaffel
eller et lille traestegespyd. Dette ger, at den damp, der
dannes i fedevarerne, kan traenge ud uden risiko for,
at skindet eller skallen spraekker.

STORE HHV. SMA VOLUMENER

Mikrobglgetiderne afhaenger direkte af den volumen aof
mad, der skal optes, varmes op eller tilberedes. Med
andre ord gar det hurtigere at filberede smé portioner
end store.

Tommelfingerregel: )

DOBBELT SA STOR VOLUMEN = NASTEN DOBBELT SA LANG TID
HALVT VOLUMEN = HALV TID

DYBE HHV. FLADE BEHOLDERE

Hvis begge beholdere har samme volumen, sé& er
madtilberedningstiden for den dybe beholder
leengere. Anvend derfor helst flade beholdere med stor
overflade. Anvend kun dybe beholdere til retter, der let
kan koge over, f.eks. nudler, ris, meelk o.lign.

RUNDE HHV. OVALE BEHOLDERE

Mad, der tilberedes i runde eller ovale beholdere
varmes op jaevnere i forhold til rektanguleere beholdere,
da mikrobglgeenergien tenderer til at koncentrere sig i
hjerner, og maden kan her let koge over.

OVERDAKNING

Hvis man daekker maden over, bevarer man fugten i
maden og forkorter séledes tilberedningstiden. Anvend
et l8g, mikrobelgefolie eller andet. Sprede madretter,
som f.eks. stege eller kylling, ber ikke tildaekkes.

Som tommelfingerregel geelder det, at det, man
daekker over i en normal ovn, ogsé& ber daekkes over
i en mikrobaelgeovn. Det, der ikke ber daekkes over
i en normal ovn, ber heller ikke daekkes over i en
mikrobglgeovn.

VENDING

Middelstore ting, som f.eks. hamburgere og kedskiver,
bor vendes en gang under tilberedningen for pé&
denne made at forkorte tilberedningstiden. Sterre
ting, som f.eks. stege og kyllinger, skal vendes, da
oversiden tager imod mere mikrobglgeenergi i forhold
til undersiden. Retten kan hurtigt terre ud p& den ene
side, hvis den ikke vendes.

HVILETID

Nér man laver mad i en mikrobglgeovn, er en af
de vigtigste regler, at retten ind i mellem skal hvile.
Naesten alle retter, der optes, varmes op eller
tilberedes i en mikrobelgeovn, skal hvile en vis tid, for
at temperaturen skal udjsevnes i retten og fugten blive
jeevnt fordelt.
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BRUNINGSMIDDEL

De fleste madretter bliver brune efter mere end 15
minutters tfilberedning. Dette brune ydre er dog ikke
sammenligneligt med den dybt brune og sprede ydre,
man kan opnd ved konventionel madlavning. For
at opné en appetitlig brun farve kan man anvende
et bruningsmiddel. Disse midler fungerer i de fleste
tilfeelde ogsé som smagstilsaetning.

BRUNINGSMIDDEL

MADRET

Tabellen herunder giver forslag til tilsaetninger, der kan
anvendes til at brune retter, og hvilke retter de passer

bedst til.

METODE

Smeltet smer og terret paprika Fierkrae

Torret paprika
Soyasovs
Barbecue- og Worcestershiresauce, kedsovs

Smeltet baconfedt eller terret log

Kakao, chokoladeflager, brunt puddersukker,
honning og marmelade

Ovnbagte retter “Ostemadder”
Ked og fierkrae
Stege, kroketter, smé stegeretter

Ovnbagte retter, ristede refter,
supper, gryderetter

Kager og desserter

Stryg smer/paprikablandingen pé
fierkraeet

Drys paprika p&
Stryg sovsen pd
Stryg sovsen pd

Drys bacon eller terret log pé

Drys averst p& kagen eller desserten
eller anvend som glasur

OPVARMNING

@ Preetilberedte retter i aluminiumsbeholdere ber tages
ud af aluminiumsbeholderen og i stedet varmes pa
en tallerken eller i en beholder.

® Tag léget af teetlukkede beholdere.

@ Retten bor deekkes over med mikrobelgefolie, en
tallerken eller et specielt l&g (fas i handlen), s&
oversiden ikke terrer ud. Drikke behaver ikke blive
daekket over.

® Ved kogning af vaesker som f.eks. vand, kaffe, te
eller maelk ber man placere noget il at omrere med
i beholderen.

® Omror helst lidt ind i mellem i sterre volumener, for
at sikre, at temperaturen bliver jaevn i drikken.

® Alle tider er angivet for madvarer, som har stéet i
stuetemperatur p& 20°C. Opvarmningstiderne for
mad, der har ligget i keleskab, ber derfor ages en
smule.

@ Lad reften sta i 1-2 minutter, s& femperaturen i retten
fordeles jaevnt (hviletid).

@ Alle tider er retningslinjer, der kan variere afhaengigt
af madvarernes originale temperatur, deres vaegt,
vandindhold, fedtindhold, eller det resultat, du vil
opna.

OPTONING

Din mikrobglgeovn er ideel til optening af madvarer.
Opteningstiderne er normal meget kortere end traditionelle
opteningsmetoder.

Her er nogle f& réd. Tag de frosne madvarer ud aof
emballagen og leeg dem pd en fallerken.

BEHOLDERE

Bokse og beholdere, der egner sig til mikrobelger, er
meget gode til at opte og opvarme madvarer i, da de
taler béde meget kolde temperaturer (ned til ca. 40 °C)
og heoje temperaturer (op til ca. 220°C). Man kan
derfor anvende samme beholder til bade optening,
opvarmning og il tilberedning af en ret uden at behove
at leegge den pé et fad eller en tallerken.

OVERDAKNING

Daek tynde dele over med aluminiumsstrimler inden
opteningen. Steder, der allerede er opteet eller blevet
varme, kan ogsé& deekkes over med aluminiumsstrimler
under opteningen. Dette forhindrer, at de tynde dele
bliver for varme, mens tykke dele fortsat er frosne.

KORREKT INDSTILLING

Det er bedre at vaelge en lav effektindstiling i forhold fil
en, der er for hgj. Dette garanterer, at retten optes jsevnt.
Hvis ovnens effektindstilling er for hej, risikerer du, at
ydersiden of retten eller madvarerne begynder at koge,
mens indermaden fortsat er frossen.
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VENDING/OMRQRING

Naesten alle madvarer kraever regelmaessig vending
eller omrering. Forseg sa tidligt som muligt at tage
isser stykker, der sidder sammen, og laeg dem separat.

SMA MANGDER

Smé maengder optes hurtigere end sterre meaengder. Vi
anbefaler, at du fryser smé& portioner ned, i stedet for
store maengder mad sammen. P& den méde gér det
hurtigere at tilberede retter senere.

MADVARER DER KRAVER
FORSIGTIG HANDTERING

Retter som f.eks. kager, creme, ost og bred ber kun optas
delvist og ber derefter sta ved stuetemperatur for naturlig
optening. P& den made undgér man, at ydersiden bliver
for varm, mens reften stadig er frossen indeni.

HVILETID

Efter optening af madvarer er det vigtigt, at de
star en tid, da opteningen fortsaetter af sig selv. |
opteningstabellen kan du se de hviletider, der
gaelder for forskellige madvarer. Tykke, kompakte
madvarer kraever leengere hviletid end tynde
madvarer eller porese madvarer. Hvis madvarerne
ikke optes tilstraekkeligt, kan opteningen fortsaettes i
mikrobelgeovnen eller hviletiden forlenges afhaengigt
af, hvad der passer bedst. Ved slutningen af hviletiden
ber madvarerne tages vare pé sé hurtigt som muligt,
og man mé ikke fryse dem ned igen.

TILBEREDNING AF FRISKE
GRONTSAGER

® Nar du keber grentsager, ber du serge for, at
de alle har ca. samme starrelse. Dette er specielt
vigtigt, hvis grentsagerne filberedes i hele stykker
(F.eks. kogte kartofler).

® Skyl grentsagerne grundigt, s& de er helt rene,
inden de filberedes. Vej dem, og anvend kun den
maengde, som opskriften foreskriver, inden du
skaerer dem i mindre stykker.

® Smag til som normalt, og filseet ferst salt efter de er
blevet tilberedt.

® Fyld ca 5 spsk. vand pa for hver 500g grentsager.
Grontsager med heit fiberindhold kreever lidt mere
vand. Tabellen giver mere information om dette.

® Grontsager ber normalt tilberedes i en beholder
med lag. Grentsager med heit fugtindhold, f.eks.
log og kogte kartofler, kan leegges i mikrobalgefolie,
uden at der fyldes vand pa.

@ Efter halvdelen of tilberedningstiden ber man rere
om i beholderen eller vende grentsagerne.

@ lad grentsagerne std i ca. 2 minutter efter tilberedningen,
sd temperaturen bliver jeevn i grentsagerne
(hviletid).

@ Tilberedningstiderne er remingslinjer, der beror p&
grentsagernes vaegt, deres oprindelige temperatur
og stand. Jo mere friske grentsagerne er, desto
kortere ber tilberedningstiden veere.

TILBEREDNING AF K@D, FISK OG
FJERKRA

® Nér du keber madvarer, ber du serge for, at de
alle har ca. samme sterrelse. Dette garanterer, at de
tilberedes jaevnt.

® Skyl ked, fisk og fierkrae ordentligt under koldt,
rindende vand og lad dem terre p& kekkenrulle
inden tilberedningen. Fortsaet som ssedvanligt.

® Boffer bor have jaevn form og gerne lidt brusk.

® Selvom de forskellige stykker kan have samme
storrelse, s& kan slutresultatet for de forskellige
stykker ofte variere. Dette beror blandt andet pé
madvaren, fedt og fugtindholdet sével som pé& den
oprindelige temperatur inden tilberedningen.

@ Efter ca. 15 minutters tilberedning fér madretten
en naturlig brun farve, der kan forsterkes ved at
anvende et bruningsmiddel. Hvis du ogs& vil have
et spredt ydre, ber du anvende et bruningsfad eller
forst brune kedet pa en stegepande, inden det
tilberedes i mikrobglgeovnen. Du har da endog
mulighed for at f& kedsaft til at lave sovs af.

® Vend de store stykker kad, fisk eller fierkrae halvvejs
gennem tilberedningen, s& de tilberedes jeevnt p&
begge sider.

@ Efter tilberedningen ber stege daekkes over med
aluminium og sta i ca. 10 minutter (hviletid). Stegen
fortsaetter med at koge, og kedsafterne fordeles
jeevnt i kedet. Nar stegen derefter skaeres ud, mister
man mindre kedsaft.

OPTGNING OG TILBEREDNING

Dybfrosne retter kan tes op og tilberedes p& samme
tid i mikrobglgeovnen. Tabellen giver nogle forslag til
dette. Lleeg dog meerke til de almene ré&d, der gives
til “opvarmning” hhv. “optening” af madvarer. Se
madproducentens anbefalinger pd emballagen,
inden du laver praetilberedte, dybfrosne madretter.
Disse anbefalinger indeholder oftest preecise
tilberedningstider og réd angdaende tilberedningen.
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ANVENDTE FORKORTELSER

spsk = spiseskefuld KG = kilogram ml = milliliter
tsk = teskefuld g = gram min = minutter
Kop = kopfuld I'= liter sec = sekunder

TABEL: OPVARMNING AF FGDEVARE OG DRIKKEVARE

Fedevare/drikkevare Mzangde Effekt Tid Gode rad
-g/ml-  -Indstilling- -Min-

Kaffe, 1 kop 150 800W ca.l tildaek ikke
Maelk, 1 kop 150 800W ca.l tildaek ikke
Vand, 1 kop 150 800W 11/, -2 tildaek ikke, skal koge

6 kopper 900 800W 10-12 tildeek ikke, skal koge

1 skl 1000 800W 10-12 tildaek ikke, skal koge
Fade 400 800W ca.4 staenk vand pé& saucen, tildek omrer halvvejs
(Grentsager, ked og garnering) gennem opvarmningstiden
Gryderet 200 800W 2-3 tildaek, omrer efter opvarmning
Klar suppe 200 800W ca.2 tildaek, omrer efter opvarmning
Cremesuppe 200 800W ca.2 tildsek, omrer efter opvarmning
Grentsager 200 800W 2-3 tilfej om nedvendigt lidt vand, tildeek omrar

500 800W 45 halvvejs gennem opvarmningstiden
Garnering 200 800W 1-2 steenk med vand, tildek og omrer fra tid til
500 800W 45 anden.

Ked, 1 skive* 200 800W 3-4 tyndt fordelt sauce ovenpd, tildaek
Fiskefilet* 200 800W 2-3 tildaek
Smeltning af smer eller 50 800W ca.l/,  ftildsek
margarine*

Koleskabstemperatur

TABEL: TILBEREDNING AF K@D, FISK OG FJERKRA

Madvare Mzengde Effekt Tid Gode rad Hviletid
-g- -Indstilling-  -Min- -Min-
Hakket ked 1000 800W 16-18  klarger den hakkede kedblanding (halv 10
svineked/halvt okseked) og put det i et fladt
ildfast fad
Fiskefilet 200 800W 3-4  smag til, placér det pd en fallerken, tildaek 3
Kylling 1200 800W 22-25* smag til, placér det i et ildfast fad, vend 3
halvvejs gennem tilberedningstiden*
Kyllingelar 200 800W 3-4  smag til, placér det pé en tallerken, tildeek 3

* Fjern vaesken fra fadet, nar det vendes om.
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TABEL: OPTONING

Madvare Maxngde  Effekt  Optoningstid Gode rad Hviletid
-g-  -Indstilling- -Min- -Min-
Stegt ked (f.eks. svineked, 1500 80W 58-64  placér det pa en omvendt tallerken, 3090
oksekad, lam, kalv) 1000 80W 42-48  vend halvvejs gennem opteningstiden 3090
500 8owW 18-20 30-90
Boffer, schnitzler, koteletter, 200 80W 7-8  vend halvvejs gennem opteningstiden 30
lever
And, kalkun 1500 80W 4852  placér det pa en omvendt tallerken, 3090
vend halvvejs gennem opteningstiden
Kylling 1200 8owW 39-43  placér det pa en omvendt tallerken, 30-90
vend halvvejs gennem opteningstiden
1000 80W 33-37  placér det p& en omvendt tallerken, 3090
vend halvvejs gennem opteningstiden
Kager, pr. stykke 100-150 80W 2-5 placér det pd et kagefad 5
Fledekage, pr. stykke 150 80W 3-4  placér det pd et kagefad 10
Hel skaerekage, @ 25cm 80W 2024 placér det pé et kagefad 30-60
TABEL: OPTONING OG TILBEREDNING
Madvare Maengde  Effekt Tilberedningstid Tilsat vand Gode rad Hviletid
-g-  -Indstilling-  -Min- -spsk./ml- -Min-
Fiskefilet 300 800W 10-11 tildaek 12
Drred, 1 fisk 250 800W 79 tildaek
Fad 400  800W 89 tildaek, omrer halvvejs gennem
tilberedningstiden
Spinat 300 800w 79 tildeek, omrer en eller to gange 2
under tilberedningen
Broccoli 300  800W 79 3-5spsk  tildek, omrer halvvejs gennem 2
tilberedningstiden
Acrter 300  800W 79 3-5spsk  tildeek, omrer halvvejs gennem 2
tilberedningstiden
Kélrabi 300  800W 79 3-5spsk  tildaek, omrer halvvejs gennem 2
tilberedningstiden
Blandede grentsager 500 800W 12-14 3-5spsk  tildaek, omrer halvvejs gennem 2
tilberedningstiden
Rosenkal 300  800W 79 3-5spsk  tildek, omrer halvvejs gennem 2
tilberedningstiden
Redkal 450  800W 11-13 3-5spsk  tildeek, omrer halvvejs gennem 2
tilberedningstiden
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TABEL: TILBEREDNING AF FRISKE GRONTSAGER

Grentsag Mzengde  Effekt Tid Gode rad Tilsat vand
-g- -Indstilling- -Min- -spsk./ml-
Spinat 300 800W 57 vask og ter grundigt, tildeek, omrer en eller to -
gange under tilberedningen
Blomkal 800 800W 15-17 1 helt hoved, tildsek, opdel i buketter, omrar 5-6spsk
500 800W 10-12  under tilberedningen 4-5spsk
Broccoli 500 800W 10-12  opdel i buketter, tildaek, omrer jsevnligt under 4-5spsk
tilberedningen
Svampe 500 800W 8-10 hele hoveder, tildeek, omrer jeevnligt under
tilberedningen
Kinakal 300 800W 9-11 skeer i strimler, tildaek, omrer jsevnligt under 4-5spsk
tilberedningen
Arter 500 800W 9-11 tildaek, omrer jsevnligt under tilberedningen 4-5spsk
Fennikel 500 800W 9-11 skeer i kvarte, tildaek, omrer jeevnligt under 4-5spsk
tilberedningen
Llag 250 800W 57 hele, tilbered i mikrobglgefolie -
Kaélrabi 500 800W 10-12  skeer i terninger, tildaek, omrer jsevnligt under 50ml
tilberedningen
Guleradder 500 800W 10-12  skeer i ringe, tildaek, omrer jeevnligt under 4-5spsk
300 800W 9-12 tilberedningen
Gran peber 500 800W 7-9  skeer i strimler, omrer en eller to gange under 4-5spsk
tilberedningen
Kogte kartofler (med 500 800W 9-11 tildaek, omrer jeevnligt under tilberedningen 4-5spsk
skreel)
Porrer 500 800W 9-11 skeer i ringe, tildeek, omrer jaevnligt under 4-5spsk
tilberedningen
Redkal 500 800W 10-12  skaer i strimler, omrer en eller to gange under 50ml
tilberedningen
Rosenkal 500 800W 9-11 hele rosenkal, tildaek, omrer jeevnligt under 50ml
tilberedningen
Kogte kartofler (saltet) 500 800W 9-11 skaer i store stykker af samme sterrelse, tilsaet 150ml
lidt salt,
tildaek, omrer jsevnligt under tilberedningen
Selleri 500 800W 9-11 skeer i fine tern, tildaek, omrer jsevnligt under 50ml
tilberedningen
Hvidkal 500 800W 10-12  skeer i strimler, fildsek, omrer jaevnligt under 50ml
tilberedningen
Squash 500 800W 9-11 skeer i skiver, tildaek, omrer jsevnligt under 4-5spsk
tilberedningen
Sz
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KUNDEN-SERVICE « ONDERHOUDSADRESSEN ¢« ADRESSES DES SAV ¢ CENTRI DI ASSISTENZA
DIRECCIONES DE SERVICIO

Deutschland und Osterreich

Fur Fragen zu unseren Produkten oder im Falle eines defekten SHARP-Geréates wenden Sie sich bitte von
montags bis freitags zwischen 8.00 und 18.00 Uhr an unsere Hotlinenummern in Deutschland 01805 29 95 29
und in Osterreich unter 0820 50 08 20 (Anrufkosten: 0,14 €/Min. aus dem deutschen Festnetz, maximal

0,42 €/Min. aus dem deutschen Mobilfunknetz, 0,145 €/Min. aus Osterreich).

Weitere Informationen und Daten zu unseren Produkten erhalten Sie auBBerdem auf unserer Internetseite

www.sharp.de

BELGIUM - hitp://www.sharp.be

En cas d’une réclamation concernant un four a micro-ondes 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 dealer of een van de onderstaande
Sharp service centra.

SHARP ELECTRONICS, Phone: 0900-10158

ETS HENROTTE, Rue Du Campinaire 154, 6240 Farciennes, 071/396290 / Nouvelle Central Radio (N.C.R),
Rue des Joncs 15 L-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 anders contact opnemen met
de Sharp Helpdesk voor zowel gebruikersvragen en serviceadressen.

SHARP ELECTRONICS BENELUX BV,- Helpdesk 0900-7427723

FRANCE - http://www.sharp.fr
Vous pouvez contacter notre service consommateur au 0820 856 333

ITALIA - http://www.sharp.it
Numero verde 800.826.111

ESPANA - http://www.sharp.es

Si tiene algun problema con el producto que ha adquirido de Sharp y desea contactar con un Servicio Oficial de
Sharp; por favor péngase en contacto con el siguiente nimero de teléfono 902 10 13 88 o bien en nuestra
atencion al cliente de nuestra web http:// www.sharp.es

SWITZERLAND - http://www.sharp.ch

Bei Fragen zu lhrem Sharp Produkt kontaktieren Sie bitte die Sharp Infoline von Montag bis Freitag von 09:00-
18:00Uhr unter folgender Telefonnummer: 0848 074 277

Si vous avez des questions sur votre produit Sharp, appeller Sharp Infoline de lundi jusqu'a vendredi de 09:00-
18:00 heures sous le numéro de téléphone suivant: 0848 274 277

SWEDEN - www.sharp.se
Sharp helpdesk &r pa plats for att svara pa fragor om Sharp produkter 0200-120 800.
helpdesksverige @ sharp.se

NORWAY - www.sharp.no
Sharp Helpdesk er pa plass for & svare pa spgrsmal om Sharp produkter 22 07 42 82.
helpdesksverige @ sharp.se

CELAND
Ormsson, 530 2800
helpdesksverige @ sharp.se

DENMARK - www.sharp.dk
Sharp Helpdesk er pa plads for at besvare spergsmal om Sharp-produkter 7023 0810.
helpdesksverige @ sharp.se

SUOMI - www.sharp.fi
Sharp Helpdesk vastaa kaikkiin Sharp-tuotteita koskeviin kysymyksiin (09) 146 1500.
helpdesksverige @ sharp.se

Poland
Informacje o najbliszym serwisie moecie pastwo uzyska dzwonic pod numer 0 801 601 609 (koszt
potczenia jak za Potczenie lokalne)
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TECHNISCHE DATEN

Stromversorgung
Sicherung/Sicherungsautomat

: 230V, 50 Hz, Einphasenstrom
: Mindestens 10 A

Leistungsaufnahme: Mikrowelle : 1,25 kW

Off-Modus (Energiesparmodus) : weniger als 0,5 W
Leistungsabgabe: Mikrowelle : 800 W (IEC 60705)
Mikrowellenfrequenz : 2450 MHz (Gruppe 2/Klasse B)*
AuBenabmessungen : 460 mm (B) x 275 mm (H) x 368 mm (T)
Garraumabmessungen :319 mm (B) x 211 mm (H) x 336 mm (T)**
Garrauminhalt : 22 liter**
Drehteller 12272 mm
Gewicht 112 kg
Garraumlampe 125 W/240-250 V

* Dieses Produkt erfillt die Anforderungen des europdischen Standards EN55011.
Das Produkt wird standardkonform als Gerét der Gruppe 2, Klasse B eingestuft.

Gruppe 2 bedeutet, dass das Gerat zweckbestimmt hochfrequente Energie in Form elekiromagnetischer
Strahlen zur Wérmebehandlung von Lebensmitteln erzeugt.
Gerdt der Klasse B bedeutet, dass das Gerdt fir den Einsatz im hduslichen Bereich geeignet ist.

**Der Garrauminhalt wird aus der max. gemessenen Breite, Tiefe und Hohe errechnet. Die tatséchliche
Aufnahmekapazitdt von Lebensmitteln ist jedoch geringer.
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DIE TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE VON GRUNDEN GEANDERT WERDEN,
UM DEM TECHNISCHEN FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN.

FICHE TECHNIQUE

Tension d’alimentation

Fusible/disjoncteur de protection

Consommation électrique: Micro-ondes
Mode Off (Mode Economie d'énergie)

Puissance: Micro-ondes

Fréquence des micro-ondes

Dimensions extérieures

Dimensions intérieures

: 230V, 50 Hz, monophasé

: 10 A minimum

11,25 kW

: inférieur 8 0,5 W

: 800 W (IEC 60705)

: 2450 MHz (Groupe 2/Classe B)*

: 460 mm (W) x 275 mm (H) x 368 mm (D)
:319 mm (W) x 211 mm (H) x 336 mm (D)**

Capacité : 22 litres**
Plateau tournant :@ 272 mm

Poids 112 kg

Eclairage de four : 25 W/240-250 V

* Ce produit répond aux exigences de la norme européenne EN55011.
Conformément & cette norme, ce produit est un équipement de groupe 2, classe B.
Groupe 2 signifie que cet équipement génére volontairement de I'énergie RF sous forme de rayonnement
électromagnétique pour le traitement thermique d'aliments.
Classe B signifie que I'équipement est adapté & une utilisation domestique.

**la capacité intérieure est calculée en multipliant la largeur, la profondeur et la hauteur maximales.
La contenance réelle pour les aliments est inférieure a celle-ci.

LES SPECIFICATIONS PEUVENT ETRE CHANGEES SANS PREAVIS LORS D’AMELIORATIONS APPORTEES A
L' APPAREIL.
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TECHNISCHE GEGEVENS

Wisselstroom : 230V, 50 Hz, enkele fase
Zekering/circuitonderbreker : Minimum 10 A
Stroombenodigdheid: Magnetron : 1,25 kW

Uitmodus (Energie spaarstand) : minder dan 0,5 W
Uitvoermogen Magnetron : 800 W (IEC 60705)
Magnetronfrequentie : 2450 MHz (Groep 2/Klasse B)*
Afmetingen buitenkant : 460 mm (B) x 275 mm (H) x 368 mm (D)
Afmetingen binnenkant :319 mm (B) x 211 mm (H) x 336 mm (D)**
Ovencapaciteit : 22 liter**
Draaitafel 12272 mm
Gewicht 112 kg
Ovenlampje 125 W/240-250 V

Dit product voldoet aan de eisen van de Europese norm EN55011.

Volgens deze norm is dit product geclassificeerd als groep 2 klasse B apparatuur.

Groep 2 betekent dat het de bedoeling is dat dit apparaat radiofrequentie-energie genereert in de vorm van
elekiromagnetische straling voor het verhitten van voedsel.

Klasse B betekent dat het apparaat geschikt is voor huishoudelijk gebruik.

** De inhoud wordt berekend door het meten van de maximum breedte, hoogte en diepte van het apparaat. Het
actuele inhoudsvermogen voor spijzen is geringer.

DOOR CONTINUE VERBETERINGEN KUNNEN SPECIFICATIES ZONDER AANKONDIGING VERANDEREN.

DATOS TECNICOS

Tensién de CA : 230V, 50 Hz, monofésica
Fusible/disyuntor de fase : Minimo 10 A
Requisitos potencia de CA: Microondas : 1,25 kW

Modo Apagado (Modo Ahorro de Energia) : menos de 0,5 W
Potencia de salida: Microondas : 800 W (IEC 60705)
Frecuencia microondas : 2450 MHz (Grupo 2/Clase B)*
Dimensiones exteriores : 460 mm (An) x 275 mm (Al) x 368 mm (P)
Dimensiones interiores 2319 mm (An) x 211 mm (Al) x 336 mm (P)**
Capacidad del horno : 22 litros**
Plato giratorio 12272 mm
Peso 1 12 kg
Lampara del horno 125 W/240-250 V

*

Este Producto cumple el requisito de la norma europea EN55011.

De acuerdo con dicha norma, este producto esta clasificado como equipamiento del grupo 2, clase B.

El grupo 2 significa que el equipamiento genera intencionadamente energia por radiofrecuencia en forma de
radiacion electromagnética para el tratamiento por calentamiento de alimentos.

La clase B significa que el equipamiento resulta adecuado para su uso en establecimientos domésticos.

** La capacidad interna se calcula mediendo el maximo de ancho, alto y profundo. La capacidad de cabida de
alimentos es menor.

LAS CARACTERISTICAS TECNICAS PUEDEN CAMBIAR SIN PREVIO AVISO AL IR INTRODUCIENDOSE MEJORAS
EN EL APARATO.
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SPECIFICATIONS

AC Line Voltage
Distribution line fuse/circuit breaker

AC Power required: Microwave :
Off Mode (Energy Save Mode)
Qutput power: Microwave

Microwave Frequency
Outside Dimensions
Cavity Dimensions
Oven Capacity
Turntable

Weight

Oven lamp

: 230V, 50 Hz, single phase
: Minimum 10 A

1.25 kW

: less than 0.5 W

- 800 W (IEC 60705)

: 2450 MHz (Group 2/Class B)*

: 460 mm(W) x 275 mm(H) x 368 mm(D)
2319 mm(W) x 211 mm(H) x 336 mm(D)**
: 22 litres* *

1@ 272 mm

approx. 12 kg

1 25 W/240-250 V

This product fulfils the requirement of the European standard EN55011.

In conformity with this standard, this product is classified as group 2 class B equipment.
Group 2 means that the equipment intentionally generates radio-frequency energy in the form of electromagnetic

radiation for the heat treatment of food.

Class B equipment means that the equipment is suitable to be used in domestic establishments.
** Internal capacity is calculated by measuring maximum width, depth and height. Actual capacity for holding

food is less.

AS PART OF A POLICY OF CONTINUOUS IMPROVEMENT, WE RESERVE THE RIGHT TO ALTER DESIGN AND
SPECIFICATIONS WITHOUT NOTICE.

SPECIFIKATIONER

Natspdnning
Distributionsnétsscikring/kretsskydd

Nédvéndig effekt: Mikrovégsugn
Av-lage (Energisparlage) :
Uteffekt: Mikrovéagsugn

Mikrovégsfrekvens
Utvéindiga métt
Ugnens invandiga métt
Ugnsvolym

Roterande tallrik

Vikt

Ugnslampa

1230V, 50 Hz, enfas
: Minst 10 A
11,25 kW

mindre &n 0,5 W

: 800W (IEC 60705)

: 2450 MHz (grupp 2/klass B)*

: 460 mm(B) x 275 mm(H) x 380 mm(D)

: 319 mm(B) x 211 mm(H) x 336 mm(D)**
: 22 liter**

1@ 272 mm

: cirka 12 kg

1 25 W/240-250 V

* Denna produkt uppfyller kraven i den europeiska standarden EN55011.
| dverensstdmmelse med denna standard, &r denna produkt klassificerad som grupp 2 klass B utrustning.
Grupp 2 innebér att utrustningen avsiktligen genererar radiofrekvensenergi i form av elektromagnetisk

stralning for uppvarmningsbehandling av livsmedel.

Klass B utrustning innebar att utrustningen ar lamplig att anvéndas i hushall.
** Intern kapacitet berdknas genom att mata maximal bredd, djup och hdjd. Faktisk kapacitet att innehalla mat ar

mindre.

SOM EN DEL AV EN POLICY FOR STANDIG FORBATTRING, FORBEHALLER VI OSS RATTEN ATT ANDRA
FORMGIVNING OCH SPECIFIKATIONER UTAN FORVARNING.
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SPESIFIKASJONER

Spenning

Sikring/kretsbryter

Vekselstrom pdkrevet:
Av-modus (Energisparemodus)

Effekt: Mikrobelge

Mikrobglgefrekvens

Utvendige dimensjoner

Innvendig ovnsdimensjon

Ovnskapasitet

Dreiefot

Vekt

Ovnslampe

1230V, 50 Hz, enfaset
: Minimum 10 A
Mikrobelge :
: mindre enn 0,5 W
- 800 W (IEC 60705)
: 2450 MHz (gruppe 2/klasse B)*
: 460 mm (B) x 275 mm (H) x 368 mm (D)
2319 mm (B) x 211 mm (H) x 336 mm (D)**
: 22 liter**
1@ 272 mm
ca. 12 kg
1 25 W/240-250 V

1,25 kW

Dette produktet innfrir kravene i den europeiske standarden EN55011.

I henhold til denne standarden er dette produktet klassifisert som utstyr i Group 2 Class B.
Group 2 betyr at utstyret med hensikt generer radiofrekvensenergi i form av elekiromagnetisk stréling for

varmebehandling av mat.

Class B-utstyr betyr at utstyret egner seg for bruk i en husholdning.
** Intern kapasitet er beregnet ved a4 male maksimum bredde, hoyde og dybde. Faktisk kapasitet for & romme

mat er mindre.

SOM EN DEL AV VART ARBEID MED KONTINUERLIGE FORBEDRINGER FORBEHOLDER VI OSS RETTEN TIL A
ENDRE DESIGN OG SPESIFIKASJONER UTEN FORUTGAENDE VARSEL.

TEKNISET TIEDOT

AC-kaytsjannite
Jakelujohtosulake/virrankatkaisija

Tarvittava AC-teho: Mikroaalto
Pois p&élté (Energiansadstétila)

Lahtsteho: Mikroaalto

Mikroaaltotaajuus

Ulkomitat

SisGosan mitat

Uunin tilavuus

Pydriva kuumennusalusta
Paino

Uunin lamppu

: 230V, 50 Hz, yksivaiheinen

:Min. 10 A

21,25 kW

1alle 0,5 W

: 800 W (IEC 60705)

: 2450 MHz (ryhma 2/luokka B)*

: 460 mm(L) x 275 mm(K) x 368 mm(S)
2319 mm(L) x 211 mm(K) x 336 mm(S)**
: 22 litraa**

12272 mm

: noin. 12 kg

1 25 W/240-250 V

Tama tuote taytad eurooppalaisen standardin EN55011 vaatimukset.

Kyseisen standardin mukaisesti témé laite on luokiteltu ryhmén 2 luokan B laitteeksi.
Ryhmé 2 tarkoittaa, ettd laite tarkoituksellisesti tuottaa suurtaajuusenergiaa sdhkdmagneettisen séteilyn

muodossa.

Luokka B tarkoittaa, etté laite soveltuu kdytettdvéksi kotitalouksissa.
** Sisétilavuus on maksimileveyden, syvyyden ja korkeuden summa.

OSANA JATKUVAN KEHITTAMISEN PERIAATETTA PIDATAMME OIKEUDEN MUUTTAA LAITTEEN MUOTOILUA.
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®

SPECIFIKATIONER

Stremspaending
Stremsikring/overstramsbeskyttelse

Kreevet effekt: Mikrobealge :

Slukket tilstand (energisparetilstand)
Udgangseffekt: Mikrobelge
Mikrobglgefrekvens

Udvendige mal
Ovnrummets mal
Ovnkapacitet
Drejetallerken
Vaegt

Ovnlampe

: 230V, 50 Hz, enkeltfaset
: Minimum 10 A

1,25 kW

: mindre end 0,5 W

- 800 W (IEC 60705)

: 2450 MHz (gruppe 2/klasse B)*

: 460 mm(B) x 275 mm(H) x 368 mm(D)
2319 mm(B) x 211 mm(H) x 336 mm(D)**
: 22 liter**

12272 mm

cca. 12 kg

125 W/240-250 V

* Dette produkt opfylder kravene i henhold til europzeisk standard EN55011.
| overensstemmelse med denne standard, er dette produkt klassificeret som gruppe 2, klasse B-udstyr.

Gruppe 2 betyder, at udstyret afgiver mikrobelger i form
nzeringsmidler.

af elekiromagnetisk stréling beregnet til behandling af

Klasse B betyder, at udstyret er beregnet og passer til anvendelse inden for husholdningen.
** Den indvendige kapacitet er beregnet med maks. mal for bredde, dybde og hgjde. Den faktiske kapacitet for

ngeringsmidler er mindre.

SOM EN DEL AF EN POLITIK OM KONTINUERLIG FORBEDRING FORBEHOLDER VI OS RET TIL AT ANDRE
DESIGNET OG SPECIFIKATIONERNE UDEN VARSEL.
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