SHARP

Avertissement
Waarschuwing

Avvertenza

Advertencia

R-2J28 / R-2)J58 / R-2)68
MIKROWELLENGERAT
‘FOUR A MICRO-ONDES / MAGNETRONOVEN
~ FORNO A MICROONDE / HORNO DE MICROONDAS
e BEDIENUNGSANLEITUNG MIT KOCHBUCH
MODE D’'EMPLOI AVEC LIVRE DE RECETTES / GEBRUIKSAANWIIZING MET KOOKBOEK
IANUALE D’ISTRUZIONI E'LIBRO DI RICETTE / MANUAL DE INSTRUCCIONES Y RECETARIO

@ Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationan, welche Sie vor Inbatrisbnahme des Gerdtes unbedingt
sorgfdltig durchlesen scllten, -
Achtung: Die Nichtbeachtung- der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das
Betreiben des Gerdtes in gedfinefem Zustand (z.B. gednetes Gehduse) erlaubt, fihrt zu erhebiichen
Gesundheitsschéden.

B 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 dire encourus si ces instructions d'utilisation et
- dlentrefien ne sonf pas respectées ou si-le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonctionner lorsque
" la porte est ouverte. . i

@ 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 maokt dathet toestel in nietgesloten toestand in werking kan gesield worden, kan leiden tot ernstige
~ gezondheidsletsels.

e

| ) Questo manuale contiene informazioni importanti, che dovete leggere prima di usare il forno.
Avvertenza: Lo monccta osservanza-di gueste istruzioni sull'uso e sulla manutenzione del forno, o 'clterazione
del forne-ché ne permetia I'usoa sportello aperfa; possono costituire un grave paricolo per la vastra salute.
- fep _ P p

E) Este manual contieng informacion muy importante que debe leer antes de utilizar el horno.
Advertencia: Pueden presentarse serios riesgos para su salud si no respeta estes instrucciones de usc y
mantenimiento, o si el horno se modifica de forma. que pueda porerse en funcionamiento con la puerta abierta.
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D) Sehr geehrter Kunde,

ir gratulieren lhnen zu lhrem neven sondern auch ganze Menis zubereiten.
krowellengerdt, das thnen ab jetzt die Arbeit im Wir empfehlen lhnen, den KochbuchRatgeber und
wshalt wesentlich erleichtern wird. Sie werden die Bedienungsanleitung genau durchzulesen. So
genehm Uberrascht sein, was man mit der wird [nnen die Bedienung lhres Gerdites leicht von

krowelle alles machen kann. der Hand gehen.

: kénnen nicht nur schnell auftauen und erhitzen,

el Spal3 beim Umgang mit Ihrem neuen Mikrowellengeréit und beim Ausprobieren der
leckeren Rezepte.
Thr Mikrowelien-Team

RVICE-VORGEHENSWEISE (GILT NUR FUR DEUTSCHLAND)

‘ber Sharp Kunde,

arp Gerdte sind Markenartikel, die mit Prazision und Seorgfalt nach modernsten Fertigungsmethoden
rgestellt werden.

I sachgeméfer Handhabung und unter Beachtung der Bedienungsanieitung wird lhnen |hr Gerét lange
't gute Dienste leisten.

s Aufireten von Fehlern ist aber nie auszuschliefien.

sinem solchem Fail empfehlen wir lhnen, sich telefonisch mit lhrem Verkaufer in Verbindung zu setzen,
nn dieser ist alleiniger Ansprechpartner fir Sie hinsichtlich jeglicher Gewdhrleistungsanspriiche. Er wird
: Uber die weitere Vorgehensweise informieren. -

figt dieser Uber einen eigenen Servicebetrieb, so ist das Gerdt dort zur Instandsetzung abzugeben.

rt dieser keinen eigenen Service durch, dann kdnnen Sie Ihr Geréit ersatzweise an eine von Sharp
torisierte Vertragswerkstatt zur Fehlerbeseitigung geben.

e Aufstellung aller Sharp Vertragswerkstatten Deutschland entrehmen Sie bitte der Kundendienstibersicht.
erhalb des Gewdbhrleistungszeitraumes wird Ihr Vertragsparter oder die Sharp autorisierte
rragswerkstait auftretene Defekte, welche nicht auf unsachgemafe Behandlung zurickzufiihren sind,
stenlos fur Sie beseitigen.

s Nachweis fir Gewdhrleistungsreparaturen bendtigen Sie die Kaufrechnung.

IARP ELECTRONICS (EUROPE) GmbH

irts & Technical Services.

D Chere cliente, cher client,

us vous félicitons de I’achat de votre nouveau four Vous pouvez non seulement décongeler et réchauffer
vicro-ondes qui va vous simplifier considérablement  les climents mais également préparer des menus
-avail dans la cuisine. - complets.

55 serez agréablement surpris de voir tout ce gue Lisez attentivement ce guide ef le mode d’emploi. Vous
s pouvez faire avec vofre microondes. pourrez utiliser votre appareil encore plus facilement.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre nouveau combiné micro-ondes et,
bien siir, bon appétit!
Votre équipe de spécialistes de la cuisine aux micro-ondes

*
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Geachte klant,

Wij feliciteren u met uw nieuwe magnetron, die u maar u kunt tevens hele menu’s bereiden.
voortaan het werk in de huishouding aanmerkelijk Wij adviseren u de kookboek-handleiding en de
zal vergemakkelijken. bedieningsaanwijzing zergvuldig door te lezen.

U zult aangenaam verrast zijn over hetgeen men Cp die manier zal het bedienen van uw apparaat
allemaal met de magnetron kan doen. voor u geen enkel probleem opleveren.

U kunt er niet alleen snel mee ontdocien en verhitten,

Veel plezier bij het werk met uw nieuwe magnetron en bij het nitproberen van de lekkere recepten
Uw magnetron-team

C1) Carissimi clienti,

Congratulazioni per 'acquisto del Vostre nuovo oppure se vorrete preparare anche inferi pranz
forno a microonde, che Vi aiuterd da oggi a con minor dispendio di tempo e fatica.

facilitare e a snellire la preparazione dei Vostri Vi consigliame di leggere attentamente il ricettaric
piatti preferiti. con i nostri consigli e proposte. Esso Vi servira pe:
Ben presio Vi accorgerete di quanto sia utile e aiutar. Vi ad usare con maggior sicurezza e
pratico un forne a micreonde. Esso Vi aiuterd rapidita il Vostro nuovo forno a microonde ed a
quando dovrete scongelare rapidamente cibi preparare i piatti piv gustosi.

surgelati o riscaldare vivande precotte,

Vi auguriamo gié ora il miglior SUCCesso in cucina e...
buon appetito!

Muy estimada cliente, muy estimado cliente:

Le felicitemos a Vd. por haber adquirido este con celeridad sine también a la preparacién de

nueve horno de micreondas que le facilitara enferos menys.

notablemente sus quehaceres domésticos. Va a ser Le recomendamos a Vd. lea minuciosamente el,

una sorpresa agradable notar cuén amplio es el recetario y el manual de manejo para que el uso
campo de aplicacién de {as microondas. del horno le sea facil y no cueste trabajo.

No séla puede proceder a descongeiacién y coccién

Que tenga mucho placer manejando su nuevo horno de microondas y probando las
recetas sabrosas, le desea a Vd.
el equipo “microondas”

ba
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Bedienfeld

Garraumiampe

Tordtner

Spritzschutz fir den Hohlleiter
Antriebswelle

GQFrUUm

Tirdichtungen und Dichtungsoberfléichen
Meniaufkleber [R-2)58/68)
Lifungséfnungen

Auflenseite
Netzanschlul3kabel

Tableau de commande
Eclairage du four

Bouton d’ouverture de la porte
Cadre du répartiteur d'ondes
Accouplement

Cavité du four

Joint de porte et surface de contact du joint
Etiquette du menu (R-2)58/68)
Quvertures de ventilation
Partie extérieure

Cordon d'alimentation

Bedieningspaneel

Cvenlamp

Deur open-oets

Aldekplaatie {voor geolfgeleider!
Verbindingsstuk
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Ovenruimte

Deurafdichtingen en pasvlakke
Menusticker [R-2]58/68)
Ventilatie-openingen

Behuizing

Nefsnoer

Pannello dei comandi

Luce del forno

Pulsante di epertura sportello
Coperchio guida onde
Accoppiatore

Cavita del forno

Guarnizieni e superfici di tenuia sportello
Etichetta del menu {R-2)58/68}
Apperture di ventilazione
Mobile esterno

Cave di alimentazione

Panel de control

Lampara del horno

Botdn para abrir la puerta
Tapa de la guia de ondas
Junta

Cavidad del horno

Sellos de la puerta y superficies de sellado.
Etiqueta de menis (R-2)58/68)
Orificics de ventilacién

Exterior de la caja

Cable de alimentacién



(D) ZUBEHOR

Uberprifen, daf die folgenden Zubehérteile vorhanden
sind: Den Drehieller-Trager (13} in die abgedichte
Antriebswelle {14) auf den Garraumboden legen. Dann
den Drehteller [12) darauf legen,

Himuraies Dol f‘ler QQ{"Q“'“‘V‘! von 2 i‘\nl'\ rh:\i!nn mil
T els. G2 jatsioy g P AuQgnorienen f

Sie dem Handler bzw. dem SHARP-Kundendienst immer
folgendes angeben: Teilebezeichnung und Medeliramen.

ACCESSORIES

Assurez-vous que les accessoires suivants sent contenus
dans I'emballage: Posez le pied du plateau (13 sur la
garnifure étanche (14) de la sole de la cavité du four.
Puis posez le plateau tournant {12) dessus en tenant
compte de I'accouplement.

Remarques: lorsque vous passez une commande
d'accessories, veuillez mentionner au revendeur ou au
service d'entretien agrée par SHARP ces deux types
d'information: nom des piéces et nom du medéle.

TOEBEHOREN

Kontroleer dat de volgende accessoires zijn geleverd:
Plaats de draaisteun {13) op de vlcer van de ovenruimte.
Plaats vervclgens de droaitafel {12) op het
verbindingsstuk {14] van de draaisteun.

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

(1) ACCESSORI

Accertatevi che i seguenti accessori siano presenti:
Mettete il sostegno rotante [13) sul pavimento della
cavita del forno. Mettete poi il piatto ratante [12] su di
esso e montatelo sull’ccceppiatere (14).

Nota: Crdinando gli accesori, dite al rivenditore o ad
un tacnico di servizie SHARP autorizzate il nome dalla
parte e il nome del modello.

ACCESORIOS

Compruebe que dispone de todos los accesorios
siguientes: Cologue el soporte del rodillo {13) en el suelo
de la cavidad del horno. Cologue después el plato
girctorio (12) sobre el soporte colecado en la junta [14).
Nota: Cucndo haga el pedido de los accesorios,
indiquele a su distribuidor o técnico de servicio SHARP
auterizado los dos datos siguientes: el nombre de la
pieza, y el nombre del modelo.

&3
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R-2)28
D ) BEDIENFELD
1 Display
2 Symbole

Die Anzeige tber dem Symbal fur die Eingabe blinkt
oder leuchtet auf. Wenn sine Anzeige blinkt, die
entsprechende Taste (mit demselben Symbol] driicken

oder den erforderlichen Bedienungsschritt durchfihren.

== Symbol fir Leistungstufe

wi»" Symbol fir Garen. Diese Anzeige zeigr, daf’ gegart wird.

3 PLUS-Taste

4 LEISTUNGSSTUFENTaste
5 STOP-Taste

5 START Taste

7 ZEITSCHAITUHR

F ) TABLEAU DE COMMANDE

] Affichage numérique
2 Témoins
Lindicateur correspondant clignotera ou s'allumera

" juste audessus du symbole, en fonciion de instruction.

Lorsquun indicateur clignote, appuyez sur la touche
correspondante (marquée du méme symbole] ou
effectuez I'action nécessaire.

L= Témoin de niveau de puissance

> Témoin de cuisson. Il s'éckaire lorsque la cuisson est en cours.

3 Touche MINUTE

1 Touche REGLAGE DE PUISSANCE
3 Touche ARRET

5 Touche DEPART

7 MINUTERIE

~J

BEDIENINGSPANEEL
1 Digitale display
2 Indikators
De overeenkomstige indicator boven elk symbool zal
gaan knipperen of gaan branden volgens de
gebruiksaanwijzing. Wanneer er een indicator
knippert, dient u de passends toets in te drukken {met
hetzelfde symbool) of de noodzakelijke bewerking it
e voeren.
L. Yermogenniveau-indikator
< Koken-indikator. Deze indikator toont dat het koken
oan de gang is.
MINUUT-PLUS toets
VERMOGENNIVEAU-cets
STOP-toets
START4oets
TUDSCHAKELAAR

PANNELLO DEl COMANDI

Display digitale

indicatori

Vindicatore appropricto lompeggera oppure si
accenderd proprio sopra ciascun simbolo,
conformemente allTstruzione. Quando un indicatore
lampeggia, premete il pulsante appropriato
[contrassegnato dallo stesso simbolo) oppure effeftuate
I'operazione necessaria.

e Indicatore di livelio potenza microonde

\\:\) Indicatore di coftura. Questo indicatore mostra la
coffura in progresso.

Pulsante di ANCORA UN MINUTO

Pulsante delle MICRCONDE

Pulsante di ARRESTO

Pulsante di AVVIO COTTURA

TIMER

N—@ N bW

NOOnRL

PANEL DE CONTROL

1 Visualizador digital

2 Indicadores
El indicador apropiade destellard o se iluminara sobre
el simbolo respectivo, segin la instruccidn dada.
Cuando el indicador destelle, pulse la fecla adecuada
[que fiene el mismo simbola), o lleve a cobo la
operacion necessaria.

== Indicador de! rivel de potencia de microondas

O Indicader de coccidn, Eske indicador le muesira que el
horno estd cocinando.
Tecla 1 MINUTO MAS
Tecla de MICROONDAS
Tecla de PARADA
Tecla INICIC DE COCCION
TEMPORIZADCR

SNO D b
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- Portionen

- Portion

- Portie

BEDIENFELD

Display

Symbole

Die Anzeige Uber dem Symbel blinkt oder leuchtet auf.
Wenn eine Anzeige blink!, die ertsprechende Taste
(mit demselben Symbel) driicken oder den
erforderlichen Bedienungsschritt durchfiihren.
Umrihren 1.7 Wenden KG Kg/Gewicht
e Symbol Hir Leistungsstufe

Symbol fir Garen

AUTOMATIK Taste

LEISTUNGSSTUFEN-Taste

STOP-Taste

PLUS/STARTTaste

ZEITSCHALTURR /KG/PORTIONEN-Knopf

TABLEAU DE COMMANDE

Affichage numérique

Témoins

Vindicateur correspondant clignotera ou s'ailumera
juste au-dessus du symbole, en fonction de instruction.
Lorsqu'un indicateur clignote, appuyez sur la fouche
correspondante (marquée du méme symbole) ou
effecluez loction nécessaire.

Remuer -~ Retourner KG Kg/Pcids
=== Témoin de niveau de puissance
Témaoin de cuisson

Touche AUTCMATIQUE

Touche REGLAGE DE PUISSANCE

Touche ARRET

Touche MINUTE PLUS/DEPART
MINUTERIE/KG/PORTION

BEDIENINGSPANEEL

Digitale display

indikators

De overeenkomstige indicator boven elk symbool zal
gaan knisperen of gaan branden volgens de
gebruiksaanwijzing. Wanneer er een indicator
knippert, dient u de passende toets in te drukken [met
hetzelfde symbool] of de nocdzakelijke bewerking uit
te voeren.
Roeren L Omdragien KG KG/Gewicht
== Vermogenniveau-indikator
Koken-indikator

AUTOMATISCHoets

VERMCGENNIVEALHoets

STOP4oets

MINUUT-PLUS /START-cets
TUDSCHAKELAAR/KG/PORTIE

o2

~
1
2
3
4 e
5 STOP Y

e
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(1) PANNELLO DEI COMANDI

2

SO bW

N - @ N bW
SRl

&l

Display digitale

Indicatori

Uindicatore appropriate lampeggerd oppure si
accenderd proprio sopra ciascun simbolo,
confermemente all'istruzione. Quando un indicatore
lampeggia, premete il pulsante appropriato
[confrassegnato dalle stesso simbolo) oppure effeftuate
{'operazione necessaria,

Mascolare L) Voltare KG Kg/Peso

- Porzione == Indicatore di livello potenza microonde

Indicatore di cottura

Pulsante AUTOMATICO

Pulsante delle MICROONDE

Pulsante di ARRESTO

Pulsante di ANCORA UN MINUTC/AYWIO COTTURA
TIMER/KG /PORTIE

PANEL DE CONTROL

Visualizador digital

Indicadores

El indicedor apropiade destellard ¢ se iluminard
sobre el simbolo respectivo, segln la instruccidn
dada. Cuandc el indicador destelle, pulse lo fecla
adecuada {que tiene el mismo simbolo), o lleve a
cobo la cperacién necesaria.

Remover | Darle vuelta KG Kg/Peso &)Porciones
Indicador del nivel de potencia de microondas
Indicador de coccién

Teclo de OPERACION AUTOMATICA

Tecla de MICROONDAS

Tecla de PARADA

Tecla 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCICN

(s
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Espagne
POMMES DE TERRE FARCIES

Patatas rellenas
Temps de cuisson total : env. 11-16 minutes

Vaisselle :  terrine & couvercle (2 litre)
assiette en porcelaine

Ingédients

4 pommes de terre de taille moyenne
(400 g)

100 ml  d'eau

60g de jambon

i/ oignon (25 g} haché menu

75-100ml de lait

2CS de parmesan répé (20 g
sel
poivre
2CS d’emmenthal r&pé (20 g)
Danemark

GELEE DE FRUITS ROUGES A LA SAUCE A
LA VANILLE

Rodgrod med vanilie sovs

Temps de cuissen fofal : env. 12-15 minutes
Vaisselle : 2 terrines & couvercle (2 litres))
Ingrédients

150 g de groseilles

150 g de fraises

150 g de framboises
250 ml de vin blanc

100 g de sucre

50 ml  de jus de citren

8 fevilles de gélatine
300 mi de lait

* pulpe d'une '/2 gousse de vanille
30g desucre

15g defécule

n

O

M

Mettre les pommes de terre dans 'a terring,

ajouter 'equ, couvrlr et cuire en remuant & la
mctié du tfemps du cuisson.

@-12 mn. 100P

Laisser les pommes de terre refroidir.

Couper les pommes de terra en deux dans le sens
de la lengueur et les évider avec précaution.
Couper le jambon en dés frés fins. Mélanger la
chair des pommes de terre, le jambon, I'oignon,
le lait ot le parmesan jusqu’d obtention d'une
farce homogane. Saler et poivrer.

Remplir les moitiés de pomme de terre avec la
farce, les scupoudrer d'emmenthal, les disposer
sur l'assierte ef cuire.

2-4 mn. 100P

Aprés la cuisson, laisser les pemmes de terre
reposer enviren 2 minutes.

lover les fruits, les équeuter ef les sécher. En
garder quelquesuns pour la décoration. Réduire
e reste des fruits en purée avec le vin blanc, les
verser dans la terrine, couvrir ef réchautfer,

8-10 mn. 100P

Incorperer le sucre et le jus de cifron.

Faire fremper la gélating environ 10 minuies dans
Feau puis ['en refirer et exiraire 'eau. Mélanger
la gélatine & la purée de fruits chaude jusqu’a ce
gu'elle soit dissoute. Metire fo gelée o
réfrigérateur jusqu'a ce qu'elle soit ferme.

Verser le fait dans une ferrine. Ouvrir la gousse de
vanille et en graiter lo pulpe. Mélanger la pulpe
de la vanille, le sucre et la fécule au lait, couvrir
et cuire. Remuer de temps en temps et aprés la
cuisson.

45 mn. 100P

Demouler la gelée sur un plat et la gamir avec les
fruits entiers. la servir avec o sauce & la vanille.

Conseil :
La gelée de fruits rouge peut qussi étre servie
avec de la créme fraiche ou du yaour.



ltalie 1 Couper les tomales en franches, les mélanger
¢ d

LASAGNE AU FORNOG avec le jamben, I'oignon, 'ail, la vionde de
Temps de cuisson total : env. 25-30 minutes besut hachée et le concentré de fomates,
Vaisselle : 1 terrine & couvercle (2 litres) assaisonner, couvrir et cuire & |'éluvée.
1 plat & gratin carré avec couvercle [env.20 x 20 8-10 mn. /OP
x 6 cmj 2. Mélanger la créme froiche, le lait, le parmesan,
ingrédients les herbes et 'huile ef assaisonner.
300 g de tomates en conserve 3. Graisser le plat & gratin et disposer au fond un
50 g  de jambon cru coupé en petits dés tiers des lasagnes avec ia moitié du hachis et y
] oignon (50 g] haché menu verser un peu de sauce. Couvrir avec le second
1 gousse d'ail broyée tiers des pates puis le hachis, un pau de sauce
250 g de viande de beeuf hachée ouis le resfe des pates. Pour terminer, ncpper
2 CS  de concentré de tomates (30 g} abondamment les pates de sauce et saupoudrer
sel, poivre, origan, thym, basilic de parmesan. Répartir le beurre en petites
150 ml de créme fraiche noiseltes, couvrir et cuire.
100 ml de lait 17-20 mn. 70P
50g de parmesan répé Apres la cuisson, laisser les lasagnes reposer de
1 CC  d'herbes variées hachées ' 5 & 10 minutes.
1 CC  d'huile d'slive
sel & poivre
noix de muscade
1 CC  d'huile végétale pour graisser le plat
125 g de lasagnes vertes
1 CC de parmesan rapé
1 CC  de beurre ou de margarine
France :
RATATOUILLE SPECIALE 1. Mettre I'hule d'olive et la gousse d'ail dans la
Temps de cuisson fotal : env. 21-24 minutes rerring. Ajouter les légumes & l'exception des

Vaisselle :  terrine & couvercle (2 litre) ceeurs d'arfichout, poiver. Ajouter le bouquet

Ingédients garni, couvrr et cuire en remuant de femps en
5CS  d'huile d'olive (50 ml) femps.
1 gousse d'ail broyée 2124 mn. 100P
1 oignon (50 g) coupé en rondelles Cing minutes avant la fin de la culsson, ajouter
1 pefite aubergine {250 g}, coupée en gros dés les coeurs d'artichaut et réchaulfer.
1 courgette {200 g), coupée en gros dés 7. Saler el poivrer. Refirer le bouguel garmi avant de
1 poivron {200 g), coupés en gros dés servir. Aprés la cuisson laisser la ratatouille
1 tubercule de fenouil 75 g}, coupés en gros dés reposer environ 2 minutes.
poivre Conseils:
1 bouquet garni Servir la ratatouille chaude avaec des plats de
1 boite de coeurs d’artichaut (200 g) viande. Froide, c’est un excellent hors-d’ceuvre.
sel Un bouquet garni est composé de:
poivre une racine de persil

léegumes & potage
une branche de livéche
- une branche de thym et quelques feuilles de laurier

[
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Suisse

EMINCE DE VEAU A LA ZURICHOISE
Zijricher Geschnetzeltes

Temps de cuisson fotal : env. 14-17 minutes
Vaisselle: 1 terrine & couvercle (2 litres)

de filet de veau
de beurre ou de margarine
1 oignon (50 g] haché menu

100ml  de vin blanc
Liant & sauce, foncé, pour environ '/2| de sauce
300ml de créme
sel & poivre
1 CS  de persif haché
Erance
FILETS DE SOLE -
2 Portions

Temps de cuisson tofal: 13-15 minutes
Vaisselle: 1 plat & gratin avec couvercle {environ 26cm)

Ingrédients
400 g de filets de scle
1 citron non traité
2 tomates (150 g)
1 CC  de beurre/margarine pour graisser le plat
1 CS  d'huile végétale
1 CS  de persil haché
sel & poivre
4 CS  de vin blanc (30 ml)
2CS  de beurre ou de margarine {20 g)
Gréce -

AGNEAU BRAISE AUX HARICOTS VERTS
Kréas mé fasélia

Temps de cuisson total : env. 16-21 minutes
Vaisselle . terrine a couvercle (2 litre]
Ingédients

1-2 tomates (100 g)

400 g de viande d'agneau désossé
1 CC  de beurre/margarine pour graisser la terrine
1 oignon (50 g} haché menu
1 gousse d'ail broyée
sel & poivre
sucre
250 g de haricots verts en conserve

n
I

1. Couger le fillet en bendes de 'épaisseur d'un
doigt.

7. Enduire uniformément la terrine de beurre. Mettre
I'oignon et la viande dans la ferrine, couvrir et
cuire. Remuer une fois pendant la cuisson.

8-10 mn. TOOP

3. Ajouter le vin bianc, le liant & sauce et la créme,
remuer, couvrir et confinuer la cuissan. Remuer
une fois pendant la cuisson.

&7 mn. 100P

4. Gouter 'émincé. remuer encore une fois et laisser

reposer environ 5 minutes. Le gamnir de persil.

1. laver et sécher les filets de sole. Enlever tes
areles,

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

3. Beurrer le plat, v disposer les fiiets et les arroser
d'nuile végélale

4. Saupoudrer le poisson de persil, y disposer les
ranches de tomares, saler et poivrer. Recouvrir les

tomates avec les ranches de citron et arroser de
vin blanc.
Parsemer les rondelles de citron de petifes

n

naiseftes de Deurre, couvrir ef cuire.

13-15 mr. 100P

1. Peler les tomates, enlever 'a partie dure of les
réduire en purée au mixer.

7. Couper la viande d'agneau en gros dées. Beurrer
@ terrine, v metire la viande, ['cignon ef la gousse
d'ail, épicer, couvrir et cuire.
1C-13 ma. TOOP

3. Ajouter les haricots et la purée de tomates a la
viande, couvrir et continuer la cuisson.

&-8 mn. 100P
Aprés la cuisson, laisser 'agneau braisé reposer
environ 5 minutes.

Conseil:

Si vous utilisez des haricots frais, il faut les
précuire.



Espagne
VELOUTE D’AVOCATS
Sopa de Aguacates
Temps de cuisson tofal : env. 14-17 minutes
Vaisselle : 1 terrine & couvercle (2 litres)
ingédients
3 avocats (600 g de pulpe)
un peu de jus de citron
700 ml de bouillon de viande
70 ml  de créme
Sel/Poivre

Allemagne

TOAST AU CAMEMBERT
Camemberttoast

Temps de cuisson total : env. 1-2 minutes
Vaisselle : assiette plate

Ingédients

4 tranches de pain de mie {80 g)

2 CS  de beurre ou de margarine (20 g)

150 g de camembert

4 CC  de confiture d'airelles rouges {40 g}
Poivre de Cayenne

Autriche

GRATIN D’EPINARDS

Temps de cuisson total : env. 5563 minutes
Vaisselle : 1 terrine & couvercle (2 litres)

1 plat ovale & gratin {longueur env. 26 cm)
Ingredients

2 CS  de beurre ou de margarire (20 g)
1 oignon {50 g} haché menu

4600 g d'épinards en branches surgelés
sel, poivre, noix de muscade, ail en poudre

1 CC  de beurre cu de margarine pour graisser
le plat

50Q g de pommes de terre bouillies coupées en
rondelles

200 g de jambon cuit coupé en dés

4 oeufs

125 ml de créme fraiche
sel & poivre
d’emmenthal rapé
paprika en poudre

i00g

n
[ %)

Peler les avocats mirs, enlever le noyau, les émincer,

les réduire an purée au mixer cu avec un batteur.
Garder pour lo décoration deux franches fines par
portion ef les amroser de jus de citron.
d'avocats et la créme, saler, poivrer, couvrir &
Rernuer une fois pendant la cuisson.

14-17 mn 100P

Remuer lo soupe jusqu'd ce qu'elle soit bien veloutée
et la décorer avec les tranches d'avocat.

Faire griller les tranches de poin et les beurrer.
Couper le camembert en franches et poser les
franches sur le pain grillée.

Disposer o contiture d'airelles rouges au centre du
fomage et saupoudrer les loasts de poivre de Cayenne.
Poser les toasts sur une assiefte plate ef les metire
au four.

erv 1-2 mn. 1Q0OP

Conseil: Vous pouvez varier @ volonté la composition

des toasts, en utilisant par exemple des
champignons de Paris frais et du fromage répé ou
du jambon cuit, des asperges et de ['emmenthal.

Répartir le beurre au fond de la terrine, ajouter
‘oignon haché, couvrir et cuire & |'étuvée.

3-4 Mn. 100P

Ajouter les épinards, couvrir la terrine ef cuire.
Remuer une ou deux fois pendant lo cuisson.
15-18 Mn. 100P

Verser I'ecu de cuisson ef assaisonner les épinards.
Graisser fe plat & gratin, Disposer les rondelles
de pomme de terre, les dés de jambon e les
épinards en couches alterées dans le plat &
gratin. Terminer par une couche d'épinards.
Mélanger les osuls avec la créme fraiche,
assaisonner ef verser sur les légumes. Saupoudrer le
gratin de fromage répé puis de paprika en poudre.
Numéro du programme AC7 {R-2/58 /68).
15-17 Mn. 10QCP } Temps de cuisson R-2)28
22-24 Mn. 70F

Aprés la cuisson, laisser le graiin repaser environ
1C minutes.

Conseil :

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



TABLEAU : CUISSON DES LEGUMES FRAIS

Légumes Quant Puissance Temps Conseils de préparation Addition d’e
-g- -Niveau- -Cuiss-Mn- EL/mi-
Epinards en branches 300 100P 69 laver, bien égoutter, couvrir, -
remyer une ou deux fois
Chou-fleur 800 100P 1720  entier, couvrir, meftre en morceaux - 56E
SO 500 100P  11-13  remueér une fois U 45F
Brocoli 500 100P 11-13  couper en lamelles, couvrir, remuer une fois 4-5 E
Champignons 500 100R 811 . . couvrir, remuer une fois ' Gl
Chou chinois 300 100P 11-13  couper en quatre, couvrir, remuer une fois 4-5 EL
Pois 500 100P 11-13  enfiers, envelopper dans un film de plasfique pour micro-ondes . 4-5 EL
Fenouil 500 100P 1113 couper en morceaux, couvrir, remuer une fois 4.5 EL
Oignons 250 100°P 79 couper en dés, couvrir, remuer une fois .-
Haricots verts 500 100P 13-15  couper en rondelles, couvrir, remuer une feis 50 mi
'Chou-rave 500 100P 13-15  couper en dés, couvrir, remuer une fais L 45 E
Caroftes 500 10CP 12-14  couvrir, remuer une fois 4.5
30C T1Q0P 1012
Poivron 500 10CP 1113 couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5 EL
Pommes de terre 500 10CP 10-12  couper en lamelles, couvrir, remuer une fois,en robe de champs 4-5 EL
Poireau 500 100P 11-13  couper en rondelles, couvrir, 50 ml
. ‘ remuer une fois S
Chou rouge 500 100P 14-16  tétes entigres, couvrir, remuer une ou deux fois 50 mi
Pommes de terre 500 1009 10-12  couper en morcecux de faille égale, saler legérement, = 150 m
bouillies couvrir, remuer une fois Co
Céleri 500 100pP 1113 couper en petits dés, couvrir, remuer une fais 50 mi
Chou blanc 500 100P 12-14  couper en lamelles, couvrir, remuear une fois L. 50 m
Courgette 500 100P i1-15  couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5 EL

ADAPTATION DE RECETTES
CONVENTIONNELLES A LA CUISSON
AUX MICRO-ONDES

Si vous voulez préparer vos recettes favorites avec le

micro-ondes, vous devez respecter les conseils suivanis:

réduisez les temps de cuisson d'un tiers & la

moitié. Suivez les indications des recettes de ce

recueil ;

les aliments & forte teneur en liquide comme la

*viande, le poisson, les volailles, les légumes, les

fruits, les potées et les soupes peuvent étre cuits
facilement au microondes. Il faut humecter la surface
des aliments & faible teneur en humidité comme par

exemple les plats cuisinés ;
pour les aliments crus qui doivent &tre cuits &

F'étuvée, réduisez |'addition de liquide aux deux fiers
de la quaniité indiquée dans la recette originale. Le
cas échéant, rajoutez du liquide pendant la cuisson ;

On peut considérablement réduire I'addition de
graisse. Une faible quantité de beurre, de
margarine ou d'huile suffit & donner du goit aux
mets. Le micro-ondes est donc idéal pour cuire des
plats & faible teneur en matiéres grasses, par
exemple dans le cadre d’un régime.

LA PREPARATION DES RECETTES

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

® Vous irouverez au début de chaque recefte des
recommandations sur la vaisselle & ufiliser et sur le
temps de cuisson total.

® A défaut d'indication contraire, les quantités
indiquées sont celles des aliments nettoyés et préts
& cuisiner, '

@ Les ceufs utilisés pour les recettes ont un poids de
55 g {calibre 3}.

n
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DECONGELATION ET CUISSON DES ALIMENTS
le micro-ondes permet de décongeler et de cuire en
une seule opération ies plats surgelés. Le tableau

comporte quelques exemples. Tenez également
compte des remarques sur le “Réchauffage” et la
"Décongélation” des aliments.

TABLEAU: DECONGELATION I ALIMENTS

Aliments Q_léeznt P_lgisvsénar:lc_e Tf_rfnp§ decuisson  Conseils de préparation Temps de_f'epf)s
Viande 4 rdotir (p.ex. porc, boeuf, - 500 30P 7 3236 poser sur un plat renverse, retourner d la . 3090
agneau, veau) 1000 - 30P 2125 moitié du temps de décongélation - 3090
' . © 500 30P 1214 3090
Steaks, escalopes, cételettes, foie 200 3Cp 4-6 refourner & la maitié du temps de décengélation  10-15
Geulasch o 500 3¢p 1114 séparer ef remuer & lo moilié du temps de décongélation 10-15
8 saucisses 600 30p 710 poser 'une & céié de |'autre, 510
4 saucisses 300 30p 4.7 retourner & la moitié du temps de décangélation 510
:Canard/dinde 1500  30P 2832 poser sur un plat renversé 3090

; retourner 4 fa moitié du temps de décongélation
{Poulet 1200 30p 20-23  poser sur un plat renversé, 3090

refourner & la meitié du temps de décongélation
100G 30P 14-19  poser sur un plat renverse, 3020

. retourner 4 la meilig du femps de décongélation
Cuisse de poulet 200 30P 4.7 retourrer @ la moitié du temps de décongélation 10-15
Poissons en tranches 80C  30P 10-13  retourner & lo moitié du temps de décongélation  10-15
Filets de poisson 400 30p 811 refourner & la moitié du temps de décongélation 510
‘Crabes 300 30P 8-10  retourner & la moitié du temps de décongélation 30

retirer les morceaux décongelés
2 petits pains 80  30°P env. 1 décongeler légérement

Tranches de pain 250 30P 24 peser las tranches Fune a cété de Fautre, décongeler légérement 5
Pain blanc, 1 miche 750 30P @12 refourner & la moifié du temps de décongélation (le coeus reste gelg) 30
Géteau, T portion 100150 30P 2-3:  poser sur une grille 5
Tarte & la créme, 1 portion 150 30P 112 poser sur une grille 10
Tarte entigre, 28cm diom 10P 2326  poser sur une grille 3060
‘Beurre 250 30°P 24 décongeler légérement 5
Fruits comme fraises, framboises, 25C 30P 4-6 repartir uniformément, refourner & la moitié 5

cerises, prunes

du temps de décongélation

TABLEAU: DECONGELATION ET CUISSON D’ALIMENTS

Aliments Quant  Puissance Temps cuisse Addition d'ean Conseils de préparation Temps de repos
- -Niveau- -Mn- -EL/ml-~ -Mn-
IFilet de poisson 300 - 100P  10-11 cauvrir 1-2
‘1 truite 250 100P 7-8 couvrir 1-2
Plat gorni. 400 HOP 8-10 cauvrir, remuer & la moitié du temps
Epinard en branches 300  100P 1013 - couvrir, remusr une ou deux fois 2
Brocoli 300 - 100P - 9-11 3-5EL - couvrir, remuer & lo moitié du temps 2
Pois_ 300 100P  9-11 3-5EL  couvrir, remuer a la moitié du temps 2
Chou-rave 300 . TOOR . 912 3.5EL° couvrir, remuer & la moitié du temps - 2
Macédoine de légumes 500 T00P  14-16 3-3EL  couvrir, remuer & la moitié du temps 2
1Choux de Bruxelles 300 .10OOP "= 911 3-3EL . couvrir, remuer & la moitié du temps’ 2
{Chou rouge 450  100P 12-14 3-5EL  couvrir, remuer & la moitié du temps 2

n

J—




¥

ABREVIATIONS UTILISEES

CC = cuillerée da cofé

g = gramme
Mn = Minute

kg = kilogramme
itre .
cm = cenlimétre

CS = cvillerée & soupe
ml = millilitre
MG = matiére grasse

TABLEAU : RECHAUFFAGE DE BOISSONS ET DE METS

Boissons/mets Quant  Puissance Temps Consecils de preparation
-g/ml-  -Niveau- -Mn-
Cafe, 1 Tasse 150 100 env.1-1: ne pas couvrir
Lait, 1 Tasse 150 100P  env.1-1"z ne pas couvrir
Eavy, T Tasse ‘150 T00P 1.2 ne pas couvrir, porter 4 ébullitien
' 6 Tasses 200 100P 79 ne pas couvrir, porter a ébullition
S T Terrine 1066 10C0P 1114 ne pas couvrir, porter @ ébullition
Plat garni 400 1C0P 46 arroser la sauce d'eau, couvrir,a
(Légumes, Viande et Garnitures) remuer une fois
Potée 200 100P 23 couvrir, remuer aprés le réchauffage -
Censommé 200 100P  2:2'/. couvrir, remuer apras le réchauffage
Velouté 200 100P 23 cauvrir, remuer aprés le réchouffage
Légumes 200 100P  2/23'/: ajouter éventuellement de I'ecu, couvrir
500 100P 57 remuer & la moilié du temps de réchauffage
Garnitures 200 foor 1.2 arroser un peu d'eau, couvrir,
. 500 100P 56 remuer une fois _
Viande 1 Tranche 200 100P  2'/23'/:  couvrir, arroser d'un peu de sauce, couvrir
Fitet de Poisson 200 1COP  2'/+3'/1  couvrir '
2 Saucisses 180 70P env. 2 percer la peau en plusieurs endroits
Géteau, 1 portion 15¢ 50P Va1 poser sur une grille & gdteaux
Aliments pour bébés, 1 pot 190 50p 117/ enlever le couvercle, bien remuer aprés e
réchauffage st vérifier la température
Faire fondre de la margarine ou du beurre 50 TOOP /%1 '
Faire fondre du chocclat 100 50P 3 remuer une fois
Dissoudre & feuilles de gélatine 10 50p /a1 faire tremper dans de I'equ, en extraire I'eau ef
metire dans une tesse, remuer une fois
Gelée & tarte pour '/« de lire de liquide 10 50p 5-8 mélanger avec du sucre et 250 mi de ||qutde

couvrir, bien remuer pendant et aprés le réchauffage

TABLEAU: CUISSON DE VIANDES, DE POISSONS ET DE VOLAILLES

Viande et volaille Quant Puissance Temps Conseils de préparation Temps de rep
-g- -Niveau-  -Mrni- -Min-
Rétis - 500 100P  "10-12* assaisoner, poser sur un plat & gretin, 10
{prex. pore, " 50P 1012 refourrer aprés * : Lo
veay, agneau) 1000 16CP V720 © 10
' .50P 2126 SR
1560 100P 2527* iy
- § - 50P 2830 . o
Rosbif a la point 1000 100P 13-15* cssaiscner, poser sur un plar & gratin, 10
50P 8-12 retourner apres *
1500 100P 1721* iC
50° 1113 o
R&ti viande hachée 1000 .- 100P 2023 preparer la viande hachée & partir de hachis mélangés {moitié - 10
L : porc/moitié boeuf), la mefire dans un moule & gratin. © "~
Filet de poisson 200 100P 34 assaisoner, poser sur un piat, couvrir 3
Poulet 1200 10CP 31-35  assaisoner, poser sur un plat & grotin, retourner &fa = '3
o moitié du temps de cuisso ' i
Cuisses de poulet 2C0 100P 3-5 assaisoner, peser sur un plat, couvrir 3
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Retourner/Remuer

1 faut retourner ou remuer une fois presque tous les
aliments. Séparer et disposer correciement le plus 16t
oossible les pigces qui collent les unes aux autres.
Les petites quantites

4 lie
JJ

écongelées plus unifor D
-apidement que les grandes quantités. C'est
oourquai il est préférable de congeler de petites
quantités. De cette maniére, vous avez la possibilité

de composer rapidement des menus complets.

et Armmm b
SO O fitormeimens &1

Les aliments delicats

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

Le temps de repos

aprés la décongélation est frés important car la
décongélation se poursuit pendant ce temps. Le
‘ablequ de décongélation indique les temps de repos
de différents aliments. Les aliments épais et compacts
nécessitent un temps de repos plus long que les
aliments plats ou poreux. Si I'aliment n'est pas
suffisamment décongelé, vous pouvez poursuivre la
Jécongélation ou augmenter en conséquence le
-emps de repos. Dans la mesure du possible, cuisiner
es aliments immédiatement aprés la décongélation et
1e pas les recongeler.

CUISSON DE LEGUMES FRAIS

® Dans la mesure du possible, achetez des légumes
de la méme faille. Ceci est important surtout si vous
voulez cuire les légumes dans leur entier {p.ex.
pommes de ferre en robe des champs).

Lavez les legumes et nettoyezles 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 environ 5 cuillerées & soupe d'eau pour
500 g de légumes, un peu plus pour les légumes
riches en fibres. Les quantités nécessaires figurent
dans le tableau & ia page 52.
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& couvercle. On peut cuire les légumes
feneur en eau, comme les oignons ou les pommes

A9

de terre en robe des champs, sans addition d'eau
en les enveloppant dans une feville de plastique

cuisine résistant & fa chaleur.
Remuez ou retournez les légumes a la moitié du
temps de cuisson.
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Aprés la cuisson, laissez
environ 2 minutes pour que la température se
répartisse uniformément {temps de repos).

Les femps 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 YOLAILLES
® Fn achetant la viande, choisissez dans la mesure
du possible des morceaux de taille égale. Vous
obtiendrez ainsi les meilleurs résultats & la cuisson.
® (avez soigneusement la viande, le poissen et la
volaille sous |'eau froide puis les sécher avec du
papier absorbant avant de les préparer de la
facon habituelle.
® Lo vicnde 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
di entre autres a la nature de la viande, aux
différences de teneur en graisse et en liquide ainsi
qu’a la température de Ia viande avant la cuisson.
® Lorsque la cuisson dépasse 15 minutes, les mets
prennent naturellement une couleur brune qui peut
&tre accentuée par Yutilisation 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 pigces de viande, de
poisson et de volaille & la moitié du temps de
cuisson afin qu'elles cuisent de fagon uniforme de
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tous les cotés.

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




COMMENT DISPOSER LES METS ?

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

RETOURNER

Il faut retourner les piéces de taille moyenne, comme
les hamburgers et les steaks, une fois pendant la
cuisson pour réduire le femps de cuisson. Les grosses
piéces, comme les rdtis et les poulets, doivent étre
refournée pour éviter que la face tournée vers le haut
ne recoive plus d'énergie et ne séche pas.

TEMPS DE REPOS
le respect du temps de repos est une des régles

PRODUITS DE BRUNISSAGE

principales de la cuisine aux microondes. Presque fous les
aliments décongelés, réchauffés ou cuits au microondes
ont besoin d'un temps de repos plus cu moins long qui
permet & la lempérature de s'équilibrer et au liquide de se
répartir uniformément & |'intérieur des aliments.

PRODUITS DE BRUNISSAGE

Aprés un temps de cuisson de plus de 15 minutes, les
aliments prennent une couleur brune qui ne peut
toutefois pas élre comparée avec la couleur brune et o
dorure obtenues par la cuisson conventionnelle. On
peut utiliser des produits de brunissage pour donner
aux mets une appétissante couleur brune. Ces produits
sont généralement des épices ou des condiments. Le
tableau ci-dessous vous donne quelques conseils pour
I'utilisation des produits de brunissage :

METS METHODE

Beurre fondu et paprika en poudre Volailles

Paprika en poudre
Sauce de soja

Sauce Barbecue et sauce Worcestershire, sauce de réti

Dés de lard fondus ou oignons secs

Badigeonner la volaille avec fe mélanga de
beurre et de paprika en poudre

Souffiés ef grapoudre Croilles au fromage | Saupoudrer de paprika en poudre
Viandes et volailles

Rotis, boulettes de viande
Pigces réties a cuisson rapide
Soutflés et grating, foasts, soupes, potées | Parsemer de dés de lard ou d'vignons secs
Cacao, chocolat rapé, glaces brunes, miel et marmelade| Gateaux et desserts

Badigeonner de sauce
Badigeonner de sauce i

Saupoudrer ou glacer les gatecux ef les desserts

RECHAUFFAGE

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

® Enlever le couvercle des récipients hermétiquement
fermés.

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

® Dans la mesure du possible, remuer de temps an
temps les quantités importantes pour répartir
unifermément la fempérature.

® les temps sont indiqués pour des aliments a la
fempérature 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 {femps de repos).

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

DECONGELATION

le microondes est idéal pour décongeler les aliments.

Les temps de décongélation sont inférieurs & la
décongélation traditionnelle. Dans la suite, vous
trouverez quelques conseils. Scrtez le produit surgelé
de son emballage et posezle sur un plat.

Emballages ct recipients

Pour la décongélation et le réchauffage des aliments,
on peut utiliser des embailages convenant aux micro-
ondes et des récipients qui sont & la fois appropriés &
la cengélation (jusqu’a environ -40° C) et résistants & lo
chaleur (jusqu’d environ 220° C). Ceci permet d'utiliser
la méme vaisseile pour décongeler, réchauffer et
méme cuire les aliments sans les transvaser.

Couvrir

Avant la décongélation, couvrir les parties fines avee
des bandes de feville d’aluminium. Pendant la
décongélation, couvrir également les parties déja
leégérement décongelées ou chaudes avec des bandes
de feville d'aluminium. Ceci empéche les parties les plus
fines de trop chauffer clors que les parties plus épaisses
sont encore congelées. |l vaut mieux régler lo puissance
du micro-ondes sur une valeur trop faible que sur une
valeur trop forte pour abtenir une décangélation
uniforme. Si le four est réglé sur une puissance trop
élevée, la surface des aliments commencera & cuire

alors que F'intérieur est encore gelé.



Si Yustensile reste froid ou & peine tiéde, il convient & une
utilisation au micro ondes. Ne pas faire ce test avec de
la vaisselle en matiére plasfique car elle pourrait fondre.

REGLAGE DES TEMPS

Les temps de décongélation, de réchauffage et de
cuisson sont en général beaucoup plus courts qu’avec
une cuisiniére ou un four conventionnel. Il vaut mieux
régler des temps frop courts que frop longs. Aprés la
cuisson, vérifier le degré de cuisson des mets. Il vaut
mieux prolonger la cuisson que trop cuire.

TEMPERATURE DE DEPART

Les temps de décongélation, de réchauffage et de
cuisson indiqués sont fonction de la température des
aliments. Les aliments surgelés ou sorfant du réfrigérateur
nécessitent par exemple un temps plus long que les
aliments & la température ambiante. Pour Je réchauffage
et la cuisson, on suppose que les aliments ont é#& -
conservés 4 une lfempérature normale (réfrigérateur
environ 5° C, fempérature ambiante : enviren 20° C).
Pour la décongélation, on suppose que les aliments sont
a la température de surgélation de -18° C.

TOUTES LES DUREES INDIQUEES

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

SEL, EPICES ET HERBES

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

ADDITION D’EAU

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

ALIMENTS A PEAU

Percer les saucisses, les poulets, les cuisses de poulet,
les pommes de terre en robe des champs, les tomates,
les pommes, les jaunes d’oeuf ou aliments similaires
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vapeur puisse s'échapper sans faire éclater la pecu.

AILMENTS GRAS
Les viandes entrelardées et les couches de graisse cuisent

ve la

plus rapidement que la viande maigre. Avant la cuisson,
recouvrez ces parties grasses d'une feville d’aluminium
ou disposez les aliments avec le c6té gras vers le bas.

PETITES ET GRANDES QUANTITES

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

Quantite Double = Temps Presque Double

Quantite Deux Fois Inferieure = Moitie Moins de Temps

RECIPIENTS CREUX ET PLATS

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

RECIPIENTS RONDS ET OVALES

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

COUVRIR OU NON

Un récipient couvert conserve aux aliments leur
humidité et réduit le temps de cuisson. Couvrir le
récipient avec un couvercle, une feuille de plastique
cuisine résistant & lo chaleur ou un couvercle spécial.
Ne pas couvrir les mets sur lesquels une crolte doit se
former, comme p. ex. les rétis ou les poulets. La régle
est la suivante : ce que 'on cuit avec un couvercle
avec une cuisiniére conventionnelle deit |'étre aussi au
microondss, ce que I'on cuit sans couvercle avec une
cuisiniére peut I'8fre aussi au micro-ondes.

PIECES DE FORME [RREGULIERE

Les placer avec le cété le plus épais ou le plus
compact vers I'extérieur. Poser les légumes [p. ex. le
brocoli) avec les tiges vers 'extérieur. Les pieces
épaisses nécessitent un femps de cuisson plus fong et
recevront & I'extérieur une quantité plus importante de
micro-ondes, ce qui assure une cuisson uniforme.
FALIT-IL REMUER LES METS ?
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il est nécessaire de remuer les aliments parce que les micro-
ondes en réchauffent d'abord I'extérieur. On équilibre ainsi la
fempérature, ce qui assure un réchauffage unifortme des mets.



Dans le micro-ondes, les ondes sont générées par le
magnéton et font vibrer les molécules d’eau des

aliments. La friction qui en résulte dégage de la
chaleur qui décongéle, réchauffe ou cuit les aliments.

VERRE ET VERRE CERAMIQUE

La vaisselle en verre résistant a la chaleur
est tout & fait adapiée & une utilisation
dans le microondes. Elle permet
d'observer le déroulement de la cuisson
de fous les cités. La vaisselle ne doit pas contenir de

métal {p. ex. cristal au plomb) ou éire recouverte de
métal (p. ex. bord doré, bleu de cobalf].

CERAMIQUE

La céramique convient généralement. Elle doit étre
émaillée, sinon I'humidité peut pénétrer a l'intérisur de la
céramique. Uhumidité réchauffe cette matigre et peut la
feler. Si vous n'8tes pas sir que votre vaisselle convient &
la cuisson aux micro ondes, veuillez faire le test décrit.
PORCELAINE

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

MATIERES PLASTIQUES ET CARTON

Lo vaisselle en matiére plastique résistant & la
chaleur et convenant & la cuisson qux microondes
peut éfre utilisée pour décongeler, réchauffer et cuire
les mets. Respectez les indications du fabricant.

La vaisselle en carton résistant & la chaleur et convenant
4 la cuisson aux micro-ondes peut également atre
utilisée. Respectez les indications du fabricant.

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

SACHETS A ROTI

fls peuvent étre utilisés dans le microondes. 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 percez-le en plusieurs
endroits avec une fourchette.

PLAT BRUNISSEUR

Le plat brunisseur est un plat & rotir en verre céramique,
spécialement concu pour la cuisine aux microondes et
dont le fond est recouvert d'un alliage métallique qui

assure le brunissage des mets, Lorsqu’on utilise un plat
brunisseur, on prendra soin d’infercaler un isolant
approprié {p. ex. une assiefte en porcelaine) entre le
plateau tournant et le plat brunisseur. Respectez
précisément le temps de préchauffage indiqué par le
fabricant. En cas de dépassement de ce temps de
préchauffage, le plateau tournant ou le pied du plateau
pourrait éire détéricré ou le fusible de 'appareil
pourrait disjoncter, mettant 'appareit hors tension.

METAUX

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

Ne pas utiliser de vaisselle recouverte de
métal ou comportant des pidces ou des éléments
métalliques comme p. ex. vis, bords ou poignées.

TEST D’APTITUDE POUR LA VAISSELLE

Si vous n'étes pas sir que volre vaisselle
puisse éfre utilisée avec voire micro-
ondes, procédez au fest suivant : mettre

I'ustensile dans I"appareil. Poser un

récipient contenant 150 ml d’eau sur ou & cété de
I'ustensile. Faire fonctionner 'appareil & pleine
puissance {100P) pendant 1 & 2 minutes.



PRECAUTION: N'UTILISEZ AUCUN PRODUIT
DE NETTOYAGE, AUCUN ABRASIF, AUCUN
TAMPON DE RECURAGE POUR NETTOYER
LINTERIEUR OU L'EXTERIEUR DU FOUR.
Extérieur du four: Nettoyez |"extérieur du four au
savon doux et @ I'equ. 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 le mouiller
abondamment le tableau.

Intérieur du four

Pour un netfoyage facile, essuyez les éclaboussures et
les dépdts & I'aide d'un chiffon doux et movillé ou une
éponge aprés chaque ufilisation ef pendant que le
four est encore fiéde.

Si les taches résistent & un simple neftoyage, utilisez
de F'ecu savoneuse puis essuyez & plusieurs reprises &

I'aide d'un chiffon mouillé jusqu’a ce que fous les
résidus soient &liminés.

Assurezvous gue |'eau savoneuse ou l'eau ne
pénétrent pas dans les petits trous des parois. Sinon,
elle risque de causer des dommages au four.
N'utilisez pas un vaporisateur pour neffoyer ['intérieur
du four.

Plateau tournant et pied du plateau: Enlevez
tout d'abord le platecu tournant et le pied du plateau.
Puis, lavez le plateau tournant et le pied du plateau au
moyen d’ecu savonneuse. Enfin, essuyer le plateau
tournant et le pied du plateau avec un chiffon doux et
metez-les tous deux sur I'égouttoir & vaisselle avant de

les remeitre en place.

Porte: Pour enlever toutes les impuretés, neftoyer
fréquement la porte, le joint de la porfe ainsi que la
surface des joints & I'aide d'un chifforn humide.

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

1. Alimentation

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

Vérifiez le fusible et le disjoncteur.

2. Placez une fasse contenant environ 150 ml d’eau dans le four et refermez la porte.
Réglez le touche REGLAGE DE PUISSANCE sur cy 100% {100P) et réglez la MINUTERIE sur

une minute. -
Léclairage du four s'allume-+ii2 oul NON
le plateau tournant tourne-til2 oul NON
REMAROQIIES:
le plateau fourne dans un sens ou dans I"autre.

* Lo ventilation estelle normale? o NON _
(Pour vous en assurer, posez la main sur les ouvertures
de ventilation. Vous devez sentir un courant d'air.)
Aprés une minute le signal sonore se faitil enfendre I
et V'indicateur de cuisson s'éteintil2 Oul NON
Ueau se trouvant dans la tasse estelie alors chaude? Qul 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’entrefien agréé par SHARP et précisezlui ce que vous avez constate.



Filets de poisson en squce
Filets de morue a la provencale

Ingrédients

1520 ¢ beurre

75g champignons coupés en lamelles
] gousse ail {écrasée)

4050 ¢ oignon de printemps

400 g (boite] tomates, bien égoutées (825 g}

1 cuillere a café jus de cifron

1'/2 cuilléres & soupe  ketchup

'/2- 1 cuillére a café basilic séché poivre, sel

600 g fifets de merue

Préparation

1. Dans un plat & gratin, cuisez ensembie le beurre, les
champignons, les aignons et 'ail pendant 3 & 4 minutes
& 100%. [100P)

2. Mélangez les fomates, le jus de citron, le ketchup, le
basilic, le poivre et le sel.

3. Placez les filets sur ces légumes, nappezdes de sauce et
d'une partie des légumes.

4. Utilisez le programme AUTOMATIC AC-6 "Filets de
paissan en savce” & la puge 41.

Filets de poisson aux poireaqux et fromage
Ingredients
40 g beurre

1259 oignon de prinfemps

'/z cvillére d café  marjolaine séchée

30g farine

375 mi lait

75g gruyére raps, sel, poivre

1'/2 cuilléres & soupe  persil haché

4600 g filets de poisson {par ex., morue argentéel

Préparation

1. Dans un plat & gratin, cuisez ensemble le beurre, les oignons
et la marjolaine pendant 3 & 4 minutes a 100%. {100F)

2. Ajoutez la farine ef 18 lait et mélangez soigneusement

pour obienir une sauce onclueuse.

Cuisez & découvert pendant 3 & 4 minutes & 100%. {100P)

Ajoutez le fromage et goiitez I'assaisonnement.

Placez les filets de peisson dans un plar & quiche et

nappezles de sauce.

. Utilisez le programme AUTOMATIC AC% "Filets de

poisson en sauce".

7. Aprés cuisson, retirez les filets de poisson st remuez

soigneusement la sauce & lo page 41,

O bW

o

Remarques:

Filets de poisson & la sauce piquante

Ingredients

450 g fomates, égoutées

150 g mais

2 cuilléres d soupe  sauce aux piments

30g oignon, finement haché

2 cuiileres ¢ calé  vinaigre de vin rouge

/e cuillere & café moviarde, thym, poivre de cayenne

600 g filets de poisson (par ex., rouget

Préparation

1. Mélangez les ingrédients de la sauce.

2. Placez les filets de poisson {par ex., rouget] dans un plat
& gratin ef nappez-les avec la saucs.

3. Utilisez le programme AUTOMATIC AC-"Filets de
poisson en sauce" & lo page £1.

Filets de poisson au curry

Ingrédients

30g beurre

20 ¢ amandes pilées

1-1'/2 cuilléres & soupe curry

25g farine {farine compléte de blg}
30g raisins secs

150 g ananas {en pelits morceausx)
100 ml bouillon

100 ml jus d'ananas

100 g créme sure

75g pois [congelés), sel, poivra
600 g filets de poisson {morue argentée)
Préparation

1. Chauffez & couvert le beurre, les amandes et le curry
pendant 1 d 2 minutes & 100%. {100P)

2. Ajoutez la farine et mélangez soigneusement.

3. Ajoutez les raisins, 'ananas, le jus d'ananas, le bouillon
etla créme, tout en remuant.

4. Cuisez a couvert pendant 2 @ 3 minutes & 100% [100P)
et remuez aprés cuisson.

5. Ajoutez les pois et remuez.

6. Corrigez l'assaisonnement.

7. Placez les filets de poisson dans un plat & gratin et
nappez avec la sauce.

8. Cuisez a couvert en ufilisant le programme ALTOMATIC
AC-6 "Fllets de poisson en sauce” a la page 41,

1. Ces recettes sont prévues pour 1.2 kg d'aliment. Pour cuire une quanfite moindre, vous davez réduire les quandités
p P g 9

d'ingrédients de la sauce et son temps de cuisson.

2. Pour épaissir la sauce des filets da morue & la provencale ou des filets de poisson & la sauce piquante, retirez les filets de
poisson apras cuisson ef ajoutez un épaississant {respectez les instructions du fabricant).



Numéro du programme AC-9 Procédure

Décongélation simple 2: Roti e Placez un plat & I'envers sur le plateau tournant

20ids ou volume : 0.5-1.5kg et déposez-y le réti.

Ustensites: Reporiezvous & ki Nofe cidessous Lorsqu’a nouveau le four émet un signal sonore et cesse

Poids ou volume: 100 g de fonctionner, refournez le réfi.

S - s Aprés décongélation, laissez reposer les cuisses de

Température initiale it S oo

des gliments: 18°C poulef dans un feu:”g de papier d’aluminium
pendant 30 & 90 minutes, ou jusqu’a ce que la
décongélation soit fotale.

Numeéro du programme AC-0 Procédure

Décongélation simple 3: Pain e Disposez les franches sur un plateau.

Poids ou volume : 0.1-1.0kg e Lorsque le four émet un signal sonore et cesse

Ustensiles: Plateau de fonctionner, retournez les tranches de pain et

Poids ou volume: 100 g changezles de place, refirez les franches

Température inifiale décongelées.

des aliments: -18°C

REMARQUES: Décongélation simple

1. Les steaks, cotelettes et cuisses de poulet doivent étre congelés séparément.

2. Aprés retournement, protégez les parties déja décongelées & I'aide de morceaux de feville de
papier d'aluminium.

3. La volaille doit étre traitée immédiatement aprés décongélation.

4. Placez les aliments dans le four, comme le montre ['illustration.

Aliments

Cuisses de poulet, steaks et cotelettes, pai Velaille, réh

o
%\ /ﬂ Platequ tournant

Plat

La touche MINUTE PLUS/DEPART
La touche MINUTE PLUS/DEPART permet de
procéder aux opérations suivantes:
1. Départ immeédiat de la cuisson
Vous pouvez commencer a cuire & la puissance
+1min Q + TMIN @ m maxinﬁde 100% (100P), par périodefd’une
minute, en appuyant sur la touche MINUTE
* Touche MINUTE Touche MINUTE PLUS PLUS/DEPART.
/DEPART REMARQUES:
Pour éviter qu’un enfant ne fasse un usage abusit
de la touche MINUTE PLUS/DEPART, son
utilisation n‘est possible que dans la minute qui suit
une autre opération.
2. Prolongation de la durée de cuisson
En appuyant sur la touche MINUTE PLUS/DEPART
pendant la cuisson, vous pouvez prolonger la
durée de celleci par périodes de 1 minute.

R-2J28 R-2J58/68

I
o



Numéro du programme AC-8
Décongélation simple 1: Volaiile

Poids ou volume :  0.9-1.5kg

Ustensiles: Reportez-vous & la page 43
Poids ou volume: 100 g

Température initiale

des aliments: -18°C

Numeéro du programme AC-8
Décongélation simple 1: Steaks/Cételettes

Poids ou volume :  0.2-0.8 kg,

Ustensiles: Reportez-vous & la page 43
Poids ou volume: 100 g

Température initiale

des aliments: -18°C .

Numeéro du programme AC-8
Pécongélation simple 1: Cuisses de poulet

Poids cu volume :  0.2-0.8 kg

Ustensiles: Reportez-vous d la page 43
Poids ou volume: 100 g

Température initiale

des aliments: -18°C

Numéro du programme AC-8
Décongélation simple 1: Filets de poisson

Poids ou volume : 0.2-0.8kg

Ustensiles: Reportezvous a la page 43
“Poids ou volume: 100 g

Température initiale

des aliments: -18°C
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Procédure

Posez un plat retourné sur le plateau tournant et
piacez la volaille sur le plat.

Lorsque le four émet un signal sonore et cesse de
fonctionner, retournez la volaille.
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Lorsqu'a nouveau
cesse de fonctionner, retournez la volaille.

Apres décongélation, laissez reposer la volaille dans
un feuille de papier d'aluminium pendant 30 & 90

minutes, ou jusqu’d ce que la décongélation soit fotale.

Procédure

Posez les aliments sur un plat, parfies minces fournées ver:
le centre, de maniére qu'ils ne forment qu'une couche
S'ils sont collés, tentez de les séparer dés que possible
Lorsque le four émet un signal sonore ef cesse ds
fonctionner, retournez les aliments et changez-le
de place.

lorsqu’a nouveau le four émet un signal sonore
et cesse de fonctionner, refournez les aliments.
Aprés décongélation, laissez reposer les
aliments dans un feuille de papier d’aluminium
pendant 30 & 90 minutes, ou jusqu’a ce que lo
décongélation scit totale.

Procédure

Posez les cuisses de poulet dans un plat.

Lorsque le four émet un signal sonore et cesse de
fonctionner, refournez les cuisses de poulet et
changezles de place.

Lorsqu’a nouveau le four émet un signal sonore et cesse
de fonctionner, retoumnez les cuisses de poulet.

Aprés décongélation, laissez reposer les cuisses de
poulet dans un feuille de papier d’aluminium
pendant 10 a 30 minutes, ou jusqu’a ce que la
décongélation soit fotale.

Procédure

Posez les filets de poisson avec les parties
épaisses au centre en une seule couche dans un
plat. Si des parties collent entre eiles, essayez
de les séparer dés que possible.

Lorsque le four émet un signal sonore et cesse
de fonctionner, retournez les filets de poisson et
changez-es de place.

Lorsque & nouveau fe four émet un signal sonore et
cesse de fonctionner, retournez les filets de poisson.
Aprés décongélation, laissez reposer les filets
de poisson dans une feuille de papier
d’aluminium pendant 10 & 30 minutes, ou
jusqu’d ce que la décongélation soit totale.



Numéro du programme AC-4
Légumes congelés

Poids cu volume :  0.1-0.6 kg
Ustensiles: Bol + couvercle
Poids ou volume: 100 g
Température initiale

des aliments: -18°C

Légumes conseillés: Choux de Bruxelles, Haricofs verts,
Pois, Légumes mixtes, Brocaiis.

Numéro du programme AC-5
Légumes frais

Poids ou velume :  0.1-C.6kg

Ustensiles: Bol + couvercle

Poids ou velume: 100 g

Température initiale )
des aliments: 20°C

Légumes conseillés: Choux-fleurs, Brocolis, Fenouils,
Poireaux, Peivrons, Choux de
Bruxelles, Courgettes, Epinards.

Numéro du programme AC-6
Filets de poisson en sauce
0.4-1.2 kg Poisson: 0.2 - 0.6 kg,

Sauce: 0.2 - 0.6 kg.
Plat & quiche + Film pour four a

Poids ou volume :

Ustensiles:
micro-ondes
Poids ou volume:  100g
Température initicle
des aliments: Poisson & 5°C, Sauce & 20°C
Poissons: Morue, Rouget, Morue
argentée
Sauces: Provencale, Piquante,

Poireaux ef fromage, Curry.

Menus conseillés:

Numéro du programme AC-7
Gratin

Poids ou volume :  0.5-1.5kg

Ustensiles: Plat & gratin peu profond, ovals
Poids ou volume: 100 g

Température inificle

des aliments: 20°C

Menus conseiliés:  Gratin d'épinards

Procédure
* Ajoutez 1 & 4 cuilléres & soupe d’sau. (Dans le cas
des champignons, il est inutile d'ajouter de l'eau.)

* Couvrez.

* Lorsque le four émet un signal sonore et cesse de
fonctionner, remuez ef couvrez a nouveau.

e Aprés cuisson, laissez reposer les légumes 1 & 2
minutes.

Remarque: Si les légumes forment un bloc, utilisez
le fonctionnement manuel.

Procédure

¢ Ajoutez la quantité requise d’eau (environ 1 cuiliére
& soupe pour chague 100 gj et une pointe de sel.

» Coupez les légumes en morceaux {cubes,
tranches, rondelles).

e Couvrez.

* lorsque le four émet un signal sonore et cesse de
fonctionner, remuez et couvrez & nouveau.

» Aprés cuisson, laissez reposer les légumes 2
minutes environ.

Procédure

* Placez les filets dans un plat & quiche, les
extrémités les plus minces tournées vers |'intérieur.

» Nappez les filels avec la scuce.

» Couvrez d’un film pour fours & micro-ondes.

e Aprés cuisson, laissez reposer les aliments 2
minutes environ.

Reportezvous aux recettes de sauce figurant & la
page 44.

Procédure

» Préparez le gratin. Reporfez-vous aux receftes qui
sont données dans le livre de recette & la page 46.

* Aprés la cuisson, laissez reposer les aliments &
couvert pendant 5 & 10 minutes environ.




Numére du programme AC-1

Boissons

Poids ou volume 1-5 tasses
Ustensiles: Tasse, 1 50 ml/tasse
Poids ou volume: 150 ml

Température inifiale
20°C {Température de la piece]
Café

des aliments:
Menus conseillés:

Numeéro du programme AC-2
Soupes, Ragoits
Poids cu volume ;
Ustensiles:

200 - 800 ml

200 ml Tasse + Film pour fours
a micro-ondes: 400 - 800 mi
Bo! + feuille en plastique
résistant au micro-ondes ou
couvercle

Poids ou volume: 200 ml
Température initiale

des aliments: 20°C [Température de la pigce)

Numéro du programme AC-3
Pommes de terre bouillies,
Pommes de terre en robe des champs.

Poids ou volume 0.1-0.8kg
Ustensiles: Bol + couvercle
Poids ou volume: 100 g

Température initiale

des aliments: _ 20°C {lempérature de la piéce)

Procédure
* Posez le récipient sur le plateau tournant, &loigné

du centre.
* Aprés réchauffage, remuez et laissez reposer 1 &
2 minutes,
Remarque:
Si la température initiale des aliments est égale & 5°C
{£2°C}, la température du réfrigérateur, utilisez le
fonctiennement manuel.

Procédure

* Posez fe récipient sur le plateau fournant au
centre.

* Couvrez le récipient d'un fiim pour fours & micro-
ondes ou d’un couvercle.

* Aprés cuisson, remuez et laissez reposer pendant
1 a2 minutes.

Procédure - Pommes de ferre bouilfies

* Pelez les pommes de terre et coupezles en morcecux
de mémes dimensions, si cela est nécessaire.

* Placezles dans un bol.

* Ajoutez la quantité requise d'eau (environ 2 cuilléres
a soupe pour chaque 100 g) et une pointe de sel.

* Couvrez.

* torsque le four émet un signal sonore et cesse de
foncfionner, remuez et couvrez & nouveau.

* Aprés cuisson, laissez reposer les pommes de terre 1
& 2 minutes.

Procédure - Pommes de terre en robe des champs

¢ Choisissez des pommes de ferre de mémes
dimensions et lavezles.

¢ Placezles dans un bol.

* Ajoutez la quantité requise d’equ [environ 2 cuilleres
a soupe pour chague 100 g} ef une pointe de sel.

* Couvrez.

* Lorsque le four émet un signal sonore et cesse de
fonctionner, remuez ef couvrez A nouveau.

* Aprés cuisson, laissez reposer les pommes de ferre
1 & 2 minutes.



Le temps de cuisson et le niveau de puissance sont - La fempérature finale dépend de la température

automatiquement déferminés par le four. Yous initiale des aliments. Assurezvous que la cuisson
disposez 10 programmes CUISSON est effectivement terminée & |'expiration du femps
AUTOMATIQUE. prévu. Vous pouvez prolonger le temps de cuisson

Lors de I'utilisation du fonctionnement automatique, si nécessaire.

vous devez noter ce qui suit.
!« Choix d’un programme

3. Messages affichés
- lorsque vous appuyez sur la touche

Vous choisissez un programme de cuisson en AUTOMATIC, voici ce qui s'affiche:
appuyant sur la touche AUTOMATIC de maniére Numéro de menu
& afficher le numéro du programme. /
). Entrée du poids ou de la quantité: #
Le poids ou la quantité d’aliment peut étre entré i {
en tournant la MINUTERIE/KG/PORTION e, {

jusqu’a ce que le poids/la quantité soit affiché.

!

Uindicateur de quantité

MINUTERIE/KG/PORTION .
clignote
- KGE=: - lorsqu’une action de votre part est requise (par

exemple, refourner les aliments), le four cesse de
fonctionner et &émet un signal sonore; le temps de
cuisson restant clignote. Pour poursuivre la cuisson,

Indiquez uniquement le poids des aliments. Ne appuyez sur la touche MINUTE PLUS/DEPART.

tenez pas compte du poids du récipient. Des instructions détaillées sont fournies dans le

Si le poids ou la quantiié des aliments différent de tableau de cuisson.

ceux figurani dans les tableaux de cuisson, utilisez

le fonctionnement manuel.

Touche MINUTE PLUS/DEPART

Vous obtiendrez les meilleurs résultats en respectant

les indications fournies dans les tabieaux de

cuisson.

i o
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ixemple: Supposons que vous vouliez cuire un gratin de 1.1 kg.

AUTOMATIC »
x7

Appuyez sur la touche
AUTOMATIC "AC-7" s'affiche.

KGS -
- :
: 3 » @ Beual,
: g P
x 1 o \ P
Choisissez le poids. Commandez le Vérifiez I'afficheur.
L'indicateur de cuisson réchauffage

s'affiche 1.1 kg,

La)
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REMARQUES: R-2J28 R-2)58/68

1. Louverture de fa porie pendant la cuisson
provoque 'arrét de ['indication fournie par 5 f\\ + 1MN <> 4
I'afficheur numérique. Le décompte de la durée de N/
cuisson reprend dés que vous fermez la porte et Touche DEPART Touche MINUTE PLU*
que vous appuyez sur la touche MINUTE /DEPART
PLUS/DEPART.

2. Pour connditre fe niveau de puissance pendant la — /\
cuisson, appuyez sur la touche REGLAGE DE — l\J

PUISSANCE/PORTION. Le nivecu est affiché
aussi longtemps que vous maintenez la pression
d'un doigt sur cette touche.

3. Vous pouvez faire pivoter la MINUTERIE dans
le sens horlogique ou antihorlogique. Si vous

tournez le bouton dans le sens antihorlogique, le m ' Q

MINUTERIE/KG
/PORTION

Touche REGLAGE DE PUISSANCE

temps de cuisson diminuera de 90 minutes par

degrés. MINUTERIE

Vous pouvez composer une séquence comprenant 3 étapes qui comportant une indication manuelle du
temps et du mode.

Exemple:
Cuire dv riz pendant 5 minutes avec 100% (100P) puis pendant 16 minutes avec 30% (30P).

Indiquez la Indiquez le Indiquez la Indiquez le Démarrez la
durée. mode 100% durée. mode cuisson.

(5 mn) (100P) (16 mn) 30% (307}

~ TN - - T

lere étape 2éme étape

.REMARQUE:

1. Pour choisir le niveau 100% (100P) au cours de
la derniére étape, il n'est pas nécessaire
d’appuyer sur la touche REGLAGE DE
PUISSANCE

I

Touche REGLAGE DE PUISSANCE

[¥5]
o



sus avez le choix entre & riveaux de puissance. Consultez

;s indications fournies dans le livre de recettes pour

Serminer le niveau de puissance & utifiser. D'une maniére

enérale, nous vous conseillons de procéder comme suit.

"00 W - 100% PUISSANCE MICRO-ONDES
[AHficheur 100P] Pour une cuisson ou un récharge
rapide, p.ex. pour les plats garnis, les boissons
chaudes, les légumes, ete.

190 W - 70% PUISSANCE MICRO-ONDES [Afficheur 70¢)
Pour la cuisson longue de mets compacts [p. ex.
les rétis) ou des mets délicats {p. ex. la sauce au
fromage), il faut réduire la puissance du micro-
ondes. Avec une puissance réduite, les mets ne
déborderont pas et la viande cuira de facon

uniforme sans étre frop cuite sur les ciés.

' = pour cent

350 W - 50% PUISSANCE MICRO-ONDES {Afficheur 50p)
Pour les mets compacts qui nécessitent
normalement un long temps de cuisson, p.ex. les
plats de viandes de boeuf, il est conseille ce
réduire la puissance et augmenter légérement le
temps de cuisson. La viande sera plus tendre.

210 W - 30% PUISSANCE MICRO-ONDES {Afficheur 30P]
Pour décongeler, sélectionner une faible puissance
pour que la décongelation des aliments se fasse
de facen uniforme. Cette puissance est idéale pour
cuire le riz, les pétes et les quenelles.

ZOW - 10% PUISSANCE MICROONDES {Afficheur 109
il faut choisir la puissance la plus faible pour
décongeler en douceur les mets délicats comme
p.ex. les fartes & la créme.

0 W - 0% PUISSANCE MICRGONDES {Afficheur 0f)

Pour décongeler pendant une séquence, ufiliser
cefte niveau comme la deuxiéme étape. {Voir la
page 38).

sur régler la puissance, appuyez sur la touche de REGLAGE DE PUISSANCE jusqu’a ce gue le niveau

ésiré soit affiché. Si vous n’appuyez qu’une seule fois

sur la touche de REGLAGE DE PUISSANCE,

TOOP) sera affiché. Si vous dépassez la puissance que vous désirez utiliser, continuez d'appuyer sur la touche
'EGLAGE DE PUISSANCE jusqu’a ce que le niveau de puissance désiré soit & nouveau offiché. Si vous ne
hoisissez aucun niveau de puissance, c’est le niveau 700 W (100P) qui est

utomatiquement utilisé.

ous pouvez choisir le temps de cuisson 90 minutes
20.00).

augmentation du temps de cuisson
{écongélation)] varie de 10 secondes & cing
rinutes. Elle dépend de la durée fotale de cuisson
{écongélation) indiquée dans le fableau.

Temps de cuisson Poids ou volume -

0-5 minutes 10 secondes
5.10 minutes 30 secondes
10-30 minutes 1 minute
3020 minutes 5 minutes

xemple: Supposons que vous vouliez réchauffer une soupe pendant 2 minutes et 30 secondes &

i-pujssance 50% (50P).

troduisez le temps de Choisissez le niveau de

uisson désiré en tournant  puissance. 50P s'affiche.
a MINUTERIE dans le
aens horlogigue.

2 min. 30 sec.)

™~

Do =) o) T 230

- <>
Commandez le Vérifiez l'afficheur.

réchauffage.




sont destinés & griller un aliment} dont la température
peut étre irés élevée.

Avutres avertissements

Vous ne devez pas modifier le four.

Vous ne devez pas déplacer le four pendant son
fonctionnement.

Ce four a &té congu pour la préparation d'aliments et
ne doit étre utilisé que pour leur cuisson. Il n‘a pas &t
étudié pour un usage commercial ou scientifique.
Pour éviter une anomadlie de fonctionnement
et pour éviter d’'endommager le four.

Ne mettez pas le four en service s'il ne contient rien,
faute de quoi vous endommageriez le four,

Si vous utilisez un plat brunisseur oy un plat en
matiere 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 préchaufiage
précisé dans le livre de recette ne doit pas étre
dépassé.

Nutilisez aucun ustensile métallique car ils
réflechissent les micro-ondes et peuvent provoguer 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.

1) Retirez tous les matériaux d’emballage qui se
trouvent & Iintérieur du four. Retirer le film de
protection et tout autocollant de la surface de lg
porte (ne pas retirer les films d’etanchéité
intérieurs et extérieurs).

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

Pour éviter de casser le plateau tournant:

{a] Avant de nettoyer le plateau tournant, laissezle
refroidir.

(b} Ne placez pas des climents chauds ou un plat
chaud sur le plateau fournant lorsqu’il est froid.

. -1 1 . .
¢} Ne placez pas des aliments froids ou un plat froid

sur le plateau fournant 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, consuffer un technicien qualifié.
Ni le fabricant ni le distributeur ne peuvent &tre tenus
pour responsable des dommages causés au four ou
des blessures personnelles qui résulteraient de
Iinobservation des consignes de branchement
élecirique.
Des gouttes d’eau peuvent se former sur les parois de
la cavité du four, autour des joints et des portées
d'étanchéité. Cela ne traduit pas un défaut de
fonctionnement ni des fuites de micro-ondes.

3) Posez le four sur une surface horizontale et plate et
suffisament solide pour supporter le poids du four
et également celui des aliments les plus lourds que
vous avez l'infention d'y cuire.

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



our éviter toute secousse électrique

ans aucun cas vous ne devez déposer la

arrosserie extérieure du four.

I'introduisez aucun objet ou liquide dans les
uvertures des verrous de la porte ou dans les ouies
‘aération. Si un liquide pénétre dans le four, mettez-
. immédiatement hors tension, débranchez la fiche
u cordon d’alimentation et adressez-vous & un
«chnicien d'entretien agréé par SHARP.

e plongez pas la fiche du cordon d'alimentation
ans I'eau ou fout autre fiquide.

sillez & ce que le cordon d’alimentation ne pende
as & Pextérieur de la table ou du meuble sur lequel
st posé le four.

eillez & ce que le cordon d'alimentation soit éloigné
es surfaces chauffées.

le tentez pas de remplacer vous-méme la lampe du
sur et ne laissez personne d'autre qu'un électricien
gréé par SHARP faire ce travail.

i la lampe du four grille, adressezvous au

svendeur ou @ un agent d'eniretien agréé par
HARP.

i le cordon d'climentation {FACCVAOT1OWRKO) de
et appareil est endommagé, faites-le remplacer par
n agent d'entretien agrée par SHARP.

‘our éviter toute explosion ou ébullition
‘oudaine

I'utilisez jamais aucun récipient scellé. Retirer les
sbans d’étanchéité et le couvercle avant tout
tilisation d'un tel récipient. Un récipient scellé peut
xploser en raison de |'augmentation de pression et
e, méme aprés que le four a &té mis hors service.
renez des précautions lorsque vous employez les
nicro-ondes pour chauffer des liquides. Utilisez des
écipients & large ouverture de maniére que les
wlles puissent s'échapper.

le chauffez pas un liquide dans un
‘écipient a col étroit tel qu’un biberon car
e contenu du récipient peut déborder
-apidement et provoquer des brilures.

dour éviter toute ébullition soudaine et fout risque:

| Remuez le liquide avant de le chauffer ou de le
réchauffer.

). Placez une tige de verre ou un objet similaire
dans le récipient contenant le liquide.

3. Conservez le liquide quelque temps dans le four

(o8
tn

a la fin de la période de chauffage de maniére
A éviter toute ébullition soudaine différée.
Ne cuisez pas les ceufs dans leur coquille. lls
peuvent exploser. Pour cuire ou réchautfer des ceufs
qui n’ont pas été brouillés ou mélangés, percez le
iaune et le blanc pour afin d'éviter qu’ils
n’explosent. Retirer la coquille des ceufs durs et
coupezles en franches avant de les réchauffer dans
un four & micro-ondes.
Percez la peau des aliments tels que les pommes
de terre et les saucisses avant de les cuire, carils
peuvent exploser.
Pour éviter toute brilure
Utilisez un porte-récipient ou des gants forsque vous
refirez les aliments du four de facon a éviter toute
brilure.
Ouvrez les récipients, les plats & popcorn, les sacs
de cuisson, etc. de telle maniére que la vapeur qui
peut s’en échapper ne puisse vous briler les mains
ou le visage.
Tenezvous éloigné du four au moment oU vous
ouvrez sa porte que maniére & éviter toute brilure
due 4 la vapeur ou a la chaleur.
Aprés avoir réchauffé des aliments farcis, coupez-les
en tranches de maniére que la vapeur qu'ils
contiennent s'échappe de fagon a éviter toute
brilure.
La température du récipient est trompeuse ef ne
refléte pas celle des aliments que vous devez vérifier.

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

Pour éviter toute mauvaise utilisation par
les enfants

Les enfants ne doivent se servir du four que sous
la surveillance d'un aduite.

Empéchez qu’ils ne s’appuient sur la porte du
four. Ne les laissez pas jouer avec le four qui
n‘est pas un jouel.

Vous devez enseigner aux enfants les consignes de
sécurité telles: I'usage d'un porte-récipient, le retrait
avec précaution des produits d’'emballage des
aliments. Vous devez leur dire de porter une attention
particuliere aux emballages (par exemple, ceux qui

|
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Pour éviter tout danger d’incendie

Vous devez surveiller le four lorsqu’il est en
fonctionnement. Un niveau de puissance
trop élevé, ou un temps de cuisson trop
long, peuvent enirainer une augmen’l‘aﬁon

aliments conduisanf

CIE lCl remperurure ues ailm
& leur enflammation.

Ce four n'est pas congu pour éire encastré.

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

La tension d'alimentation doit &tre égale a 230V,
50 Hz et le circuit doit éire équipé d'un fusible de

10 A minimum, ou d’un disjoncteur également de
10 A minimum.

Nous conseillons d’alimenter ce four & partir d'un
circuit électrique indépendant.

Ne placez pas le four dans un endroit o la
température est élevée, par exemple auprés d’un four
conventionnel.

Ne placez pas ce four dans un endroit oo I'humidité
est élevée ou encore, dans un endroit o 'humidite
peut se condenser.

Ne rangez pas et n'utilisez pas te four a 'extérieur.

Si les aliments que chauffe le four viennent
@ fumer, N'OUVREZ PAS LA PORTE.
Mettex le four hors tension, débranchez la
fiche du cordon d’aclimentation et attendez
que la fumeée se soit dissipée. Ouvrir le four
alors que les aliments fument peut
entrainer leur enflammation.

N'utilisez que des récipients et des ustensiles concus
pour les fours & micro-ondes. Reportezvous aux
conseils qui sont donnés dans le livre de recette d la
page 46.

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

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 éire 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

Cad
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ouvertures de ventilation.

N’obstruez pas les ouvertures de ventitation.

Refirez foutes les étiqueites, fils, etc. métclliques qui

peuvent se frouver sur I'emballage des alimenis. Ces

éléments méialliques peuvent enfrainer la formation
d'un arc élecirique qui & son four 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 fes fours & micro-ondes.

Ne conservez aueun aliment ou preduit & I'intérieur dl

four. Vérifiez les réglages aprés mise en service du

four et assurezvous que le four fonctionne
correctement. Lisez et utilisez ce mode d’emploi et le
livre de recette qui I'accompagne.

Pour éviter toute blessure

N'utilisez pas le four s'il est endemmagé 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
gu'elle n’est pas voilée.

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

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

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

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

Ne tentez pas de réparer le four. Le four

doit Elre réparé par un technicien

d’entretien agréé par SHARP.

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte et ne

modifier pas les loquets de sécurité de la porte.

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

joint de porte et la surface de contact du joint.

vitez que la graisse ou la saleté ne
‘accumulent sur le joint de porte ou sur la
urface de contact du joint. Respectez les
nstructions du paragraphe “Entretien et
ettoyage” a la page 45.

Si vous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE,

consultez votre médecin ou le fabricant du

sfimulateur afin de connaiire les précautions que vous
devez prendre lors de ['utilisation du four.




anien 1. Die Kartoffeln in die Schissel geben, das Wasser

SFUILLTE KARTOFFELN zufigen und abgedeckt garen. Zwischendurch
tatas Rellenas einmal umrihren.
S-12 Min. 100P

ssamtgarzeit: ca. 11 - 16 Minuten

aschirr:  Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt) Abkiihlen lassen. _
2. Die Kartoffeln der Lange nach halbieren und

vorsichtig aushdhlen. Die Kartoftelmasse mit dem

Porzellanteller

tafen

mittelgroBe Kartoffeln (400G g) Schinken, der Zwiebel, der Milch und dem
)0 ml Wasser Parmesankase zu einem glatien leig verrizhren.
) g Schinken, fein gewiirfelt Mit Salz und Pleffer abschmecken.
2 Zwiebel (25 g), fein gehackt 3. Die Masse in die Karterfelhdlftien follen, mit dem
2100 ml Milch Emmentaler bestrauen, auf den Teller setzen und
EL geriebener Parmesankése (20 g garen.

Salz 2-4 Min. 1C0P

Pleffer Die Kartoffeln nach dem Garen ca. 2 Minuten
EL geriebener Emmentaler Kase stehen lassen.
anemark 1. Emige Frichie zum Garmieren zuiickbehclten. Die
EERENGRUTZE MIT VANILLESAUCE restichen Beeren mit dem Waifiwein pireren, in die
sdgred med vanilie sovs | Schussel geben und abgedacks erhitzen.
esamtgarzeit: ca. 12-15 Minuten 8-1C Min. 100F

eschirr: 2 Schiisseln mit Deckel (2 | Inhalt) Den Zucker und den Zitronensaft unierzishen.

2. Die Gelatine in kallern Wasser ca. 10 Minuten
einwaichen, danach herausnehmen und
ausdriicken. Die Gelatine in das heibe
Friichtepliree rihren, bis sie sich geldst hat. Die

Jtaten

50 g Johannisbeeren, rot, gewaschen und verlesen
50 g Erdbeeren, gewaschen und verlesen

50 g Himbeeren, gewaschen und verlesen

50 ml Weif3wein Critze in den Kihlschrank stellen und fest werden
00 g Zucker lassen. '
Oml Zitronensaft 3. Fir die Vanilesauce die Milch in eine Schissel
Blatt Gelatine geben. Die Vanilieschote aufschlitzen und das
00 ml Mileh Mark herauskratzen. Das Vanillemark, den Zucker

und die Speisestirks in die Milch einihen und

Mark einer 1/, Vanilleschote :
abgedeckt garen. Zwischendurch und zum Schluf

O0g Zucker
5g  Speisestdrke noch einmal umiihren.

T 4-5 Min. 100P
4. Die Gritze auf einen Teller sirzen und mit den
 ganzen Frichten"gamieren. Die Vanillesauce
dazu reichen. '

Tip:Zur Bee{eﬂg(mzé schmeckt auch eisgekihlie
Sahne oder Joghurt sehr gut.

(48]
W



- SERVICE NIEDERLASSUNGEN - ADDRESSES D’ENTRETIEN - "YNDERHOUDSADRESSEN - DIRECCIONES DE SERVICIO * INDIRIZZI DI SERVIZIO -
Ly
§TABO S VERIFCASSERD PROBLEME ALLA YOSTRA APPARECCHATURA: POTRETE RIVOLGERVI PRESSO) LN NOSTRA CENTRO DI ASSISTENZA AUTCRIZZATC SHARP
S0P TA Somonn $23 20127 Milang Phowe. 25450158 Fan 23450150 ¢ Lab Tei. Yia Grorgione 6,28:00 Brescia, Fhone, 202301109, Fax: 30-230110¢
5 23 10149 Toring Phons: 112204590 Fax: 112204000 / G Eurcca 454.16148 Senova Prone- | 471, Fax 103903351

atemar 10 39103 Bolzana Phene: 471 970221 Fox 471 970221 ; 3een RudiVio Dagnini 21¢,4G100 Belgne. Zhene: § 1-4421 55 Fax: 51443314
¢ Vin R Nord 34 ,54190 Massa Phone 385251774 Fax: 585791177 7 Tuchaaconsuit, via Mad. Alia 185,68 100Peugia 5.5003089, fax: £5 5003069
1 Laser \Via 8.0 Resist 04,601Z5 Ancons Phone: 71 2804232 Fax 712804232 7 C Yiz Tenodessio 2%, 00178 Roma Phone$-27 57627 Fax:é- 2751024
g a Moz . Puglie 294 30024 Cosorna INA| Phane: 81-3845923 Fox: B1 4277 / Morcamaonio, Via G.M.Giovene 45 70124 Ban,Phone:40-5518029 Fax: 20-557 2029
ne idio Vi de Gaspen 44,8801 8 V. Yalentia [CZ] Phone- 363-4557 1 Fax 963-43572 7 AVS,C 50 Pisar 31295100 Coleaw Phane ©5-446654,Fax. 5434337

TEC Yie 2. Willosan-g 227,09 100 Cagior.Phene: 70.524153 Fax 70-504 1%
AN

‘i1 7 wma recamacn con vaesTa SHARP Microwave, prequatan por fovor ke cose gdnde hen comprada su méquing o mfarmanse an una de 'as SrARF Servica casas siguisntes
DALLCIA

= Vitel, B, Poera Paco Aquino, 5140035 almerio,Phone 050229755 Fox 950222520 ¢ foevideo, Ruescas 7, 04770 Adra Phone:920-401963. Fax: $30-401863

wonica Leon C-uz Taju Espanala, 11,1 1609 Coauz Phone:956-2014 17 Fax: 258258722 / Jose Bora y Jose Adona, Son Antarie 21, | 1201 Agecras, Phona: 256466053
sranica jeza.Divina Pastora, edif 1 lecai 4.1 F402 lersz de la Front Phore 354336599 Elecncnica leda, jimenez Sardovol 3. 1 1500 P, Ska. Maria, Phons 056-844404

Aore Cusnas Lanos,Harmono Juan Fernancez, 13,1401 4 Cordoba Phone: 957 263506 / Eledrenica Wencesloa, Foriveres 42A. 18008 Granode Phone:#S8-B1 141 &.Fox: 958-126399
- almirante Garcio Colomiin, ©, 18300 Baza, Phone:258-860257 / Telasenid, Di. Fea. Wazguez Limon 4, 21002 Huehva, Phane:955-243860 Fax: 955241982
‘oro =imegn, 5.A Adorves Bojes 4023001 Joen, Fhone:933:254256 / Biser. 3.1 Lozens de torres 8. 2901 3 Malaga Phone:52-2555453
hegar, 5 L.San locint, 9641010 Sevillo Phore95-4338303 Fuwc?5-43319861 / Auvitel, S.L., Pedro Pérez femendaz, 154, 41611 Sevilia, Phone25 427 5705 Fax$5.427 5706
AEOMN
vigrsckra, 5.C L dal

sur Grocien 3. 22002 Huesca Phone:?74213034 / Elect Sonchez Gracia, 54, Muroz Degrain 15, 44001 Teruel, Fhone 974402704
dler, 2 AAACHY Aleanz Phona Q7 A-B32477 Fax: 974822477 ¢ Antnia Cinca Monlards Yia Univarsiens 52, 50010 Zeragoza, Phone: 974218945

Lsilda Alvarez Oiver San jass, 12 33003 Ovicgo, Phone 785223735 / Setel € B., Cotn Bermuder 2. 33208 Gij
EARES

125, 5 1 Son Naodol, 63 8,07008 Palme de Motiorca, Phone: 97 1-27 4947 Fax 97 1.249458 / Autio Imagen Vigeata Serra 21, 07800 Iniza, Phone: $71-3146359
~arocanes Orega Yie Pirica, 33 bojes, 07800 biza,Phone:97 1620155 / Insat. Pintor Calbe. 67703 Manon,Phons 97 1-165318
NTABRIA

majusn José Parez der Malire, s/n, 39001 Sontander Phane:942-2369192 Fox 242-27 254
“STiHLA LA MANCHA
on Serv. Teenicos, C.3..Docter Flaming, 3 02004 Albacste, Phons-$47.224078 Far:967.50:B31 / Eleenon-ec tara, Jora 11, 13002 Ciudad Rean. fhane: $26-211787

sranica Arallans Correcera, & 13400 Aleazar de San juan, Phone:926-541519, Fax:$26-541839  Rafael Diaz, Manuel Ferngndez "renla, 7, 13300 Vaidapenss, Phone: “28.322324
«Irenica Gareie Ramén y Cojei, |7, 16004 Cuenca . Phone:76621 1871, 7 Martinez Viea T.5.. Capitas Boixareu Rivera 5 1. 16004 Guodowjaro. Phone:911-232763, Fox 911.232763
anica Rivas, Barrio San Juan, 1, 19001 Talavers de ia Reino, Phone:925-805544 7 Slsctromiza FeCo: 5L, Avdo Santo porbara, 30, 45600 Toleao, Phene:W25-212: 45, Fax: 925-215827
L& ¥ LEON
chronica Gredos, Sduardo Marguiaa, 24, 95001 Avils , Phane 920224839 7 Seratee Lavederas 7.2, 02007 Burgos, Phone: 247224188, Fax:947-216232
* Rarnordez Rodniguez | Paza de fas 17 Marnies, 5, 29004 Leon, Prone:987-203410 7 Electronica Javier. Ramirez, 5, 34603 Palencia, Phone. 588750374, Fax:988.750433

1t Electromica . Gollen, 21, 37004 Solamanca . Phons923-2245C8 / Taller Eiearerice Guye. Ramrdn ¥ Caal. 1, 40002 Segovia, Phore 9 11-429413
Zanatario, 75, 42007 Sena  Phone 975.226125 1 Teiaservicios, Ssqueva &, 47003 Valladalid, Phone 983-359241
scx RTV 8 Cuba, 35, 46005 Zamore, Phone $88-527 170

FaLLNY A

ra Adra, Balmes, 160, 08008 Barcalona, Phone:23.2172542 /4 En | Recargoore:. Tequgrafo Mar: i9, CE028 Barcelono. Phone 93-23097248

me Avda. Morera. 57, Q89| S Bodotona, Phone #3-4652200 | Fax: 9348433348 7 Serv rers, Plaze Catagemes 20, 08911 Badaiona, Phone: 93-2894440. Fox93-18417435

Jorociones Mackade, Roseilon 29, 08400 Baikavista [Grarsllers), Phone:$3-84463684  Maseos Elrciranica. Tire de Coldas 76, 08400 Granallers. Phone:?2-8492877, Fox: 9384063035
sulecic, Sant Antam 186, GB37G Calelia, Paone: 237462233 7 Ede, 2ruc. 55, 08240 Mon:esa, Phore” 93-8728542
sic TV Vilarst, Meli del Veat, 21, 08303 Mataro , Phons-91-7980248 / CeNu.Sat Pa Rubiz 1 O-s, 105, GB203 Sabacell, Prone:93 7107512
wa Ser, 8.C., i, pMatgdepera. A7 08225 Terrassa, Phone 937855117/ Laursa 3ol Guillsties, 20, 08500 Vic, Phane: 93-88%1248
crele, Aigser Ruler, 2, OR720 Vilatranea def Panedes, Thana 238903591, Fax: $3-8172184 / Raloe: Garcia, Pere Comte |1, 17003 Girona, Phone: 972-235861
1 Salleras Puig, Pou Artesia, 4, ° 7400 Figueres, Phone:?72-506754 / Riewns Doy, Tarres | Bages 19, 17600 Figueres, Phore:$72.501264
-ei, Faseig de Borcelona, 12, 17800 Clat, Pnone 972285519 7 Cristsl. Vallealem 32 25606 Leids. "hane 973.270824

o Tarragong, 40, 25005 Ledn, $hane:?73-247 127 / Jues Sanchez Reras, Avda, Coralunva 41, 25300 Tarrega, Phore 9723717573
ecs. 5.C.. Caputkins, 22 hxos.. 41007 [aragana, Phane: 977221851 7 Electanics Czea. lesunto © 518, 43202 Ruus, Phone 777 J2248%

;. Marorell Aites, Resera Maun, 10 bxas 43205 Reus, Phane: 977.753241 / Electrars %, Calderor de ls 3arcs 3. 23520 Roguetes. Phone, 947512120

o Serven, 4B | Fosaig Moreira, 3, 43500 Tortase, hane@77 445355
TREAAADLIZA
“rraneca Bate, Ploza Porugal, 2. 06001 Bagopz. Phone:924:221740 / lobelson, Ancma @26, 06400 Don Senits. Phane: 724504402
anio Mungs Veagees  Conovos del Costile, 14, G6800 Meada  Fhone: 24300785 ose Ruiz Garcia, ader, 58, 10005 Careres. Phene 927224886,
Gonzoiz Centena, Avda. del Zofra 1, 063 10 Puebla de Sanche Perer, Ahone 924.352703 Fux 924-553308 / Arsenis Sanchez. Tarnavacas 9, 20600 Floscencia, Phane: $27-411121
wiClA

sicios Tucress Menzez, Gil Vicenre, 138, 15011 Lo Caruno |, Phone 281 27
o Fidmar , Mueva, 2 Lse.15-16 . 15706 Santiogo dé Compostea. Phans, 781-3961 72 . Electror
eveno, Conabal, s/~ . 27880 Burela, Prone:982.58 | 857 / Electrenica Fouces, 3enita Yiceno 14, 27400 Mofarte de Lemas, Prone; 982.407428

s Gareral Aranea, 35, 32001 Orense. Phone988-21237% # Imason. Loureiro Cresso 43, 36004 Pomevecra, “hone:#85-84 1830

weeal de Servicios. Astunas. 10, 36206 Vigo, Phone: 786-374745 / Alvima. conde Torrecedesra 92, 260202 Yiga, Phone 9B6.29913 |, Fax:- 986294743

[Eeiry
serks Aguade Gr | Avda, Viena, 16 26001 Legana , Phone:94 1252533 / Top Service. Achuregu: de Blos 17 bjos. 26500 Calako-ra, Phane #41-135035
MUNBAD DE MADRID

wssend. 5.4, Pza. Suedo de la Couez, B post.. 28029 Madria, Fbone.? 1-386 1801, Fax: 317302711/ Fleetronicu Ansor, Temaso Ru:z 4, 28017 Madrid. Phone: $1-46047 45, Fox: 31.4604825
omaa, C.B., Mandaring, 15, 20027 Madrd. Phone. 91.3680: 7% Fax: 213880180 - Serecun, Bede ¢, 28801 Akalo de Henarss, Phene: 21-8890032, Fax: 91.8B72440

-insat Isle de Céecega. 24. 261060 Alcobendns, Phone: 146620468 / Gorescan, ®lza. deilubilado & 2B042 Bargjas, Phore: §1-1034890, Fax 21.3058420
~Morfe. 5.2, Santiage Apdstel, 12, 28400 Villalba, Phone:91-8516347
RCIA

neserocios Seba, 3. . Ronaa Nore. 3 bajos, 30009 Murci, Phene: §63-298593
1. ©B  Antaris Qliver, 17 202%C Caragena |, Phene:$68-510004 7 Eaimundy Carg: P
ARRA
lan 7B, Goymre, 16, 31005 Pamplona  Phore: 948341950 ¢ Unitec, Fre. Cononges 5. 31500 fudela, Phone: 748 827434

3 WASCT

~itele, Auronomia, 24 galerias, 48612 3ilbuo | Phose 94.4448%02 7 Janisl Negrade. Pna-e Psrret §. 46004 bi'boo, Phone:?4-4112282
e Callantes, Ortuno Alsnge, 7, 48920 Partugalste, Phare: 744832122 / Sstudios 3. Pza. ce los Esudios 1. 28011 Son Sebastion, Phone:P43-253797

5 el Pusrta Mangi| . Manas, 32 bajes, 20008 Sen Sebastion . Phone. $43.21093C ¢ Teknibar Elecmon cs. Zevenbide 4, 20600 2.0, Phone: 943.702437

e Art Merino Nicolas. Avdo, Jadizmend: 24, 01GG3 Vitaria, Prons: $45.251872
WENGEA

«gel Avallan Semoere, Poeis Quinana, 13, 03004 Aliconte, Phone. 24.5213255 / Elsctromen Eler, Pinase B, 03012 Aleante, Phoss. 96-5256332
2 Coig: , Del Venl, 9. 03500 Senidocr. Phone:96 5852480 / Elechorica Gomaz, Baitasar Tristany 100, 03201 Ziche. Prorer 96-344758!
iste, S Pentor Lapez, 43 bajos, 12004 Costeton, Phane:9564.21576% / Froncisc iler, Carrero 29, 12116 ¥inares, Phone:364-454465
lane Se-viciz, 5.1, Portcceali, 24 | 46019 Volencia , Phone 963655250 # Sanvic. Electronices, Doctor Olériz 1, 4500% Valancia, Phone: 953402034

spria Manlear |, Avog oe lo Flata, 91, 46006 Valencia, Phone 96-1345587 / Erwsa Elecronic, Jusar 3G, 46600 Alzira, Phone-56-2412437

creparacianes Mancho | Pore Pasqual Cotald, 5, 46700 Gandia, Phone:?6- 2872325 / Tecns Hoger, Das de Moy 41, 46700 Gandin, Phone:96-2885335

SNLAND

5 TEILLA DN JOTAIN HUOMAUTETTAVAA MIKROAALTOULNISTANNE GLEAA HYVA 14 OTTARAA YHTETS MYYIAAN TAI VALTIILTETTULRN SHARP HUQLUTCON

“wvidea Oy, Kuortareenkam 7, 0052C Helsiaki, Phone:90-1461500 . Fax: 90-1461747 [ Tshavidea Dy, lukkoseparcam 6, 20320 lurku. Fax 921-2548858

NEDEN

: fiirfrogningar angaende dn mikrovagsugn var vénlig kontaka din Sedferssliare aber sagen av Sherps “soresentanisr,

wfralse~ice Umea . Sandbacksvigen 3, P03 46 Umen | Phone: 090-1 25001, Fax- 353131135 / Semicegrippen , Handsisgatan 1, 212 75 Malmé lagarsre | Phore: 040:217290, Fax 040-219410
“ E-akiroriksarv:ce AB |, Fiygplatsinfarten 104, 161 71 Bramma . Phane: 056275900 Fax:08 6275140
“eibpings Antean & T¥ Servica, Fridhemsvagen 20, 553 02 Jenkiping, Phene. 036-1414%0. Fax 036-160211

wranik Radio & TV 3e-vics, Nordiandergaton 15, 931 32 Skellefiea, Fhone; 091017305, Fox; £970-16644

~icegruppen. Ekslingan 10, 25467 Helsinghoeg, Phone: 042202960, Fax:042.2027%7Tomi Elecronik AB. Backvigen 90, 126 47 Hageister , Phore: 08-184170 , Fox: GB-184175

sronik, Ostermovager 33, 854 52 Sundsvad, Phone: 60-155925, Fax, 260173695 / “V.Trim Sarece AB, 5:T Pouligotan 27 4106 60 Gétencry, Phane; 031-847200, Tax: 011-847 360
ZELAND

05 nebur einbwenor warani vardordi Grbylgiuohninn pirn. ¢ vinsamlegast hefeu scmband wid sdluacila orbyigjuchnsing, cda einnvern of efimsldum Sho:p piénustcdiurm

sifboer HF  Hvestisgom 103, 101 Reykiavix, *hone: 1024215, Fos: 1627252
MARK
-4 raklamationer vedrarerde Deres mikrobeigeovn, bedes De venligs: koniokte Dares fo
andin Service Armold-Nielsen-3hd, 140247, 650 Huidowrs, Phone: 31-457700, “ox
NITED KINGDOM

zase cf any complaint -eggrsing your microwaveaven, please <o
viomer Heio Desk, Phone: 01345.125387
ZRTUGAL
wrtel - Cantro Téenico de Electrodemashcas, Lo, Rea Manuel Pinto de Azevedo, No 727, 7-410C Porlo. Phore. 02010 5949, Fax: QZ-410 39350
o da Elecirodoméstices, v Parade de Aitg de S.joca, 174 P2 900 Lspos. Phane: 07-875 0206, Fax. 01-B15 0381

. Phene@85-5391911

Vzileres Instaivz, Jan Florex 110, 13663 Lo Coruna, Phane P8 1.748074
4 co Pango. Sierre Sendewra 93 bios, 27004 Luge. Phone 82214743

cre Servic Plazz | Gémez Corfing, s/n. 30005 Myrcin, Phone: $68-284567
lera Jossé Maiion 43, 30800 lorea, Phene: FoB-451511

eller en de ~eds ree SHARPE Senace-Cenfre.

190522

razt your dealer or =& fal owing SHARF Servize bronch

srutel - Cenro Téenic

19
| L/



@ TECHNISCHE DATEN

Stromversorgung:
Sicherung/ Sicherungsautomat:
Leistungsaufnahme:
Leistungsabgabe:
Mikrowellenfrequenz:
Aullenabmessungen:
Garraumabmessungen:
Garrauminhalt;
Drehteller:

Gewicht:
Gerraumiampe:

230V, 50 Hz, Einphasenstrom
Mindastens 10 A
1.2 kW
700 W [IEC 7035)
2450 MHz
449 mm(B} x 282 mm{H} x 349 mm(T})
290 mm{B} x 174 mmiH) x 313 mm(T)
14 Liter
@272 mm
ca. 13.6 kg
25 W/230 v

Dieses Gerdit entspricht den Anforderungen der EGRichtiinien 89/336/EWG uad 73/23/EWG mit Anderung 93/48/EWG.

e ( F ) FICHE TECENIQUE

Tension d'alimentation:

Fusible/Disjoncteur de profection:

Consommation elecmque
Puissance de sortie:
Fréquence des micro-ondes:
Dimensions extérieures:
Dimensions de la cavité:
Volume de la cavité;
Platequ tournant:

Poids:

Eclairage du four:

230V, 50 Hz, monophasé
minimum 10 A
1.2 kw
700 W {IEC 705}
2450 MHz
449 mm(l) x 282 mm(H] x 349 mm(P)
290 mm{l) x 174 mm{H] x 313 mm(P)
16 litres
2272 mm
Environ 13.6 kg
25W/230V

Cet matériel répond qux exigencas contenues dans les directives 89/336/CEE et 73/23/CEE modifiées par la directive $3/68/CEF

. SPECIFICATIES

Netspanning:
Zekering/circuitonderbreker:
Vereist vermogen:
Uitgangsvermaogen:
Microgolffrekwentie:
Afmetingen buitenkant:
Afmetingen binnenkant:
Kapaciteit oven:
Draaitafel:

Gewicht:

Cvenlamp:

230V, 50 Hz, enkeie fase
Minimaal 10 A
1.2 kw
700 W [IEC 705)
2450 MHz
449 mm(B] x 282 mm(H] x 349 mm|D)
290 mm(B) x 174 mm{H) x 313 mm{D)
16 Liter
Doorsnee 272 mm
13.6 kg
25 W/230 1

Dit apparaat voldoef aan de eisen van de richilijnen 89/336/EEC en 73/23/EEC die werden verbeterd door $3/68/EEC.

@ DATI TECNICI

Tensione di linea:

Fusibile linca distribuzione/interrutiore automatico:

Tensione di ailmentazione
Potenza erogeta:
Frequenza micreonde:
Dimensioni esterne:
Dimensioni cavita:
Capacite forno:

Pigtto rotante:

Peso:

Lampada forno:

230V, 50 Hz, monofase
10 A minimo
1.2 kw
700 W {[EC 705)
2450 MHz
449 mm(l) x 282 mm(4) x 349 mm(P)
290 mmfl) x 174 mm(A} x 313 mm(P)
16 ditri
@272 mm
13.6 kg circa
25 W/230V

Quest’ apparecchio & conforme ai requisiti delle direttive 89/336_/EEC e 73/23/EEC come emendate dalia diretfiva 93 /68 /EEC.

@ ESPECIFICACIONES

Tensién alterna:
Fusible/Inferruptor:
Energia eléctrica de CA:
Potencia de sclida:
Frecuencia de microondas:
Dimensiones exteriores:
Dimensiones de la cavidad:
Capacidad del horno:
Plato giratorio:

Peso:

Lampara del horna:

230V, 50 Hz, monofasica

Minimo 104
1.2 kW

700 W {IEC 705}

2450 MHz

449 mmfAn.) x 282 mm{Al] x 349 mmProf.,

290 mmiAn) x 174 mm{AL} x 313 mm{Prof.;
16 fitros

2272 mm

13.6 kg aproximadaments

25 W/230V

Este aparato safisface las exigencias de las Directivas 89/336/CEE y 73/23/CEE modificadas por medio de la $3/68/CEE.
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