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(D) Sehr geehrter Kunde,

Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationen, welche Sie vor Inbetriebnahme des Geréites
unbedingt sorgféltig durchlesen sollten.

ACHTUNG:

Dig Nichibaachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Belreiben des
Geréles in gedHnetem Zustand (z.B. gedifnetes Gehduse) erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschéden.
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Wir gratulieren |hnen zu lhrem neven Mikrowellengerét, das lhnen ob jeizt die Arbeit im Haushalt
wesentlich erleichtern wird.
Sie werden angenehm iberrascht sein, was man mit der Mikrowelle alles machen kann. Sie kénnen nicht
nur schnell auftouen und erhitzen, sondern auch ganze Menis zubereiten.
Wir empfehlen lhnen, den Kochbuch-Ralgeber und die Bedienungsanleitung genaw durchzulesen. So wird
Ihnen die Bedienung lhres Gerétes leicht von der Hand gehen.Viel SpaB beim Umgang mit lhrem neuven
Mikrowellengerét und beim Ausprobieren der leckeren Rezepte.

Ihr Mikrowellen-Team

(_f } Chére cliente, cher client,

Ce mode d’emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire avant d'utiliser voire
four & micro—ondes,

AVERTISSEMENT:

Des risques sérieux pour o santé peuvent &fre encourus si ces instructions d'utilisation et d'enfretien ne sont pas
respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonclionner lorsque la porle est cuverte.
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ANCCESSOIES & e e e L ] AVAMT D'APPELER LE DEPAMMELR ... iiiinven. ... .55
INSTRUCTIONS IMPORTANTES DE SECURITE/INSTALLATION. . . .43 RECETTE POUR LE FROGRAMME 4 .. ...ooivie.ioies i 54
MISE EN SERVICE 5o s anseannsenadls FCHE TECHMIGME v cicoinsmisb s esssmm s oe 108
FONCTIONMEMENT MAMUEL . ... ooooiii i, dé LIVRE DE RECETIE

FONCTIORMNEMEMT AUTOMATIGUE .. inivvnninians dé CE QUE VOUS DEVEZ SAVOIR ALY SUJET DES MICROONDES |, | .57
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Nows vous félicitons de 'achat de volre nouveau microondes qui va veus simplifier considérablament le ravail
dans la cuisine.

Vous serez agréablement surpris de voir tout ce que vous pouvez faire avec votre micre-ondes. Vous pouvez non
seulement décongeler et réchauffer les oliments mais également préparer des menus complets.

lisez atfentivement ce guide et le mode d’emploi. Vous pourrez utiliser voire appareil encare plus focilement.
MNous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec volre nouveau micre-ondes et, bien sir, bon appéiit

Votre équipe de spécialistes de la cuisine aux micro-ondes
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Geachte klant,

Deze gebruiksaonwijzing bevat belongrijke informatie die u dient te lezen alvorens u de oven in gebruik neemt.
WAARSCHUWING:

Het nief naleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschriften evenals elke ingreep die het mogelijk macki dat
het toestel in nietgestolen toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden tof ernstige gezondheidsletsels.

INHOUDSOPGAVE ANDERE HANDIGE KEMMERKEN. . .ocnivvuniivinvinias
GEBRUIKSAANWIJZING il R ——
OVEM: NAMEN VAN ONDERDEEN . -+ vvoosrsveesecoeneB b INFORMATIEFUNKTIE .. eeeeiessivesseninieanns
AUTOTOUCH BEDIEMBIGSPAMEEL L. oooviivriorennnenns 9 OMNDERHOUD EMREIMIGEM ... .. 00iienrenrennnon
TOEBEHOUEN .« ovvvninnrom e iastansanssnrinesnss 10 IMGEVALVANSTORINGEM L ouoirerecrnnsicmmenions
BELANGRIKE VELGHEDSMAATREGELEN / IMNSTALLATE ., ... .73 RECEPTEN (MEMNUMNUMMER ) ... ioiianinnna il
ANVORENS N CERRETENEMEN « oo on s ensiss b SSPRCIFICATIES . iiois oo il i Cini i atinid 163
HAMDBEDIENING . .. ... i vercsn i o KOOKBOEK

AUTOMATISCHE BEDIENING ... .ouiiinnnaeaiien J8 WAT ZUM MICROGOIVERNE . 1oy s i i 87
SMACKTOETSEN/TABEL . ..o ovvvccnnnaivnnneasnian s 7 GESCHKTE SCHALEN/TIPS ENABVIES ...............B8
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Wij feliciteren u met uw nieuwe magnetron, die u voortaan het werk in de huishouding aanmerkelijk zal
vergemakkelijken.

U zult aangenaam verrast zijn over hetgeen men allemaol met de magnetron kan doen. U kuni er niet
alleen snel mee ontdocien en verhiften, maar u kunt tevens hele menu’s bereiden.

Wij adviseren u de kookboek-handleiding en de bedieningsconwijzing zorgvuldig door fe lezen. Op die
manier zal het bedienen van uw apparaot voor u geen enkel probleem opleveren,

Veel plezier bij het werk mef uw nievwe magneiron en bij het uitproberen van de lekkere recepten.

Uw magnetron-team

(1) Carissimi clienti,

Gluesto manuale confiene informazioni important, che dovete leggere prima di vsare il forno.
AVVERTENZA:

Le maneoic osservanza di queste isruzioni sull'uso e sulla manuienzione del forno, o I'alterazione del forna
che ne permetta l'uso a sportello aperio, possone costituire un grave pericolo per la vostra salute.

INDICE AUTRE COMODE FUNZIONI . ..cvvniinnannnennn 112
MANUALE DISTRUZIONI ('”FULSANTEDEHAUNGUA D
FORNO: MOME DELEPART] .. ievivsansiaesssias s 8 ) PULSANTE INFORMAZION| .. .. ooovyoroannarnennnn 114
PANNELLD DEL COMAND! ..o ihis et s e e i@ MANUTENZIONE EPUUZIA .ooovisiiarson e 118
ACCESSOR! ...ovs- T T S N 1e] DIAGRNOSTICA L. ore e i ien i iimeasnaereanaal I8
ISTRUZION] (MPORIANT] SUILA SICUREZZA / NSTALUAZIONE 103 RICETTE (NUMERO DELMENUMY) .....0vvvvnnnn 00l 106
PRIMA DN USARE IL FORMNG o cviia e s w svaws s s s 105 B L 2 | ey T e 143
OPERAZION! MANUAL v iivi wemsssmivsswnnssnrsnss 106 LIBRO DIRICETTE

CPERAZION] ALTOMATICHE ©.ov v v eeieemennaneeen 106 CHE COSA SONOLE MICROONDE ... ouennae. .. 17
PULSANTI DELLE SPUNTING/TABELLA o 1 vvveeceeninennns 107 UTERSIL ADATTI/COMSIGUE TECHNICHE DI COTTURA. | 117
PULSANT] DELLE PATATETABELLA . . .+ \ v vovn s osnnmansss OB CTABELLAS L oo iiv i e nemnnnnensionassisionnssassns 122
AIONE ISTATANEA . oo ossms ssinsains 2 o ek L2k 108 RICETE s s e e L 124

Congratulazioni per |'acquisto del Yostro nuove forno @ microonde; che Vi aivtera da oggi o facilitare e o
snellire la pre parazione dei Vosiri picfti preferiti.

Ben presto Vi accorgerete di quonto sia ulile e pratico un forno a microonde. Esso Vi aiutera quando
dovrete scongelare rapidomente cibi surgeloti © riscaldare vivande precotte, oppure se vorrele preparare
anche interi pranzi con minor dispendic di tempo e fotica.

Vi consigliamo di leggere aflentamente il ricefiario con i nostri consigii e proposte. Esso Vi servird per oiutar.

Vi ad usare con maggior sicurezza e rapiditd il Vosiro nuovo forme o microonde ed o preparare i piafii pit gustosi.

Vi auguriomo gié ora il miglior successo in cucina e...

buon appetito!



(£) Muy estimada cliente, muy estimado cliente:

Este manual confiene informacién muy importante que debe leer antes de utilizar el horno.

ADVERTENCIA:

Pueden presentarse serios riesgos para su salud si no respeto estas insiruccionss de uso y mantenimiento, o si
el horno se modifica de forma que pueda ponerse en funcionamiento con la puerta abierta.

INDICE

MANMUAL DE INSTRUCCIONES

HORMO: NOMBEE DE LAS PIEZAS . e cineiernns 8
FANEL DE CONTROL DE TOGUE AUTOMATICS ... ..., ... 2
GRS L s S S B e ey
MEDIDAS IMPORTANTES DE SEGURIDAD / INSTALACION .. 133
AMTES DE LA PUESTA EN FUNCIONAMENTS .. ... ..., 135
OPERACIOMES MAMUALES < coniiiinons cidsiisovn 136
OPERACION AUTOMATICA v viviviceisinsors ... 138
TECLAS DE COMIDAS RAPIDAS/TABLA . ... ... ... ......137
TECLA DE LAS PATATAS/TABLA . . o0 ve e 138
ACCIOM INSTAMTAMEA . . . i WO 139

OTRAS FUMCIOMES CONVENENTES .. ..., e 142
STECLA LANGUAGE - .o iiiiiie o vrnn. . 44
OTRAS FUNCIONES COMVEMIENTES .., .. ..., .. 144
LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO ..., . oo O V'E
LOCAUZACION DE AVERIAS ... .. ... ..o ..., 145
RECETAS (NUMERC DELMENDO) . ... ... ... ... 144
ESPECIFICAGIOMES: » vas s it U vl el s, ... 163
RECETARID
GUE SON LAS MICROONDAS .. ..o, 147
LA VAJILLA APPROPIADA/SUGERENCIAS Y TECMICAS ., .147
TABLAS woougsasswoiinba o veerinal e g 152
REGETAS o e o S R e L 154

Le felicitamos a Vd. por haber adquiride este nueve harno de microondas que le facilitard notablemente

sus quehaceres domésticos.

Va a ser una sorpresa agradable notar cuén amplio es el campo de aplicacién de los microondas, pues,
Vd. no sélo puede proceder a descongelacion y coccién con celeridad sino también a la preparacién de

enferos mends.

Corlos fiempos de coccion, poca agua y poca materia grasa hacen que se preserven muchas vitaminas,

sustancias minerales y el sabor propio.

Le recomendamos a Vd. lea minuciosamente e recetario y el manual de manejo para que el uso del

horno le sea lacil y no cueste trabaje.

Que tenga mucho placer manejando su nuevo horno de microondas y probando las recetas sabrosas, le

desea a Vd.

el equipo “microondas”

(D) MIKROWELLENLEISTUNG

Fiir den manuallen Berieb stehen & verschiedane Leisungssiufen

zur Auswehl, Zur Wehl der Mikrowelenlelshung solben Sie sich an

den Angaben in dam Kachbuch-Ratgeber orienfiaren, Genarell

gelien folgende Empfehlungen:

HIGH - BOOW - 100% LEISTUMNG (ANZEIGE 100%)
wird zum schnellen Garen oder Eritzen benutd, 2.8, Rir
Tellergerichis, haifle Geianke, Gemise, Fisch, el

MEDIUM HIGH - 560W - 70% [EISTUNG [ANZEIGE 708%)
Fiir léingere Garvargtings von kempakien Speisan, wie =B,
Braten, cder empfindiiche Spaisen, wie z.B. Kasesouce die
Mikrewellenlsistung reduzisren. Bei niadriger Leishmg kochen
die Speisen nicht (her und Fleisch gert gleichmizflig chne an
den Seiten zu thergaren,

(F) CUISSON PAR MICRO-ONDES

Wous avez ke choix entre & nivear de puissance, Consubez les
incications fournies dans Je livie de recefies pour diterminer e
niveay da puissance & ulilisee. D'une memidre genérale, nous vous
conszillons de r comme suit,

HIGH - 800W - 100% PLISAMNCE MICRO-OMNDES
(AFFICHEUR 100%) Paur une cuissen ou un réchange rapids, p.ax.
pour les plats gomis, les boissons choudes, les legumes, sk

MEDIUM - 400W - 50% LEISTUNG (ANZEIGE 50%)
Fiir kompakte Speisen, die ouf herkammlicha Weise eine
lange Gorzeit benéitigen, z.B Rindfleischgerichts, emphiehlt s
sich, die Leisting zu reduzieren und die Garzeit etwos zu
verldngarn, 5o wird das Flelsch zarter.

MEDIUM LOW - 240W - 30% LEISTUNG [ANZEIGE 30%)
Zum Auflavan eine niedrige Leistungsshide wikblen, Das
gewshrziset, dofl die Speise gleichmaig aufout, Diess Stufi st
ouberdem ideal zum Garzichen von Reis, Mudeln und Klafien,

LOW - BOW - 10% IEISTUNG [ANZEIGE 1074
Zum schenenden Aufiouen, z.B. vor Sahnetorlen, sollien Sie
dia niadrigste Leistungsstude wishlen,

HOLD - 0 W - 0% LEISTUNG [ANZEIGE 07%)

MEDIUM HIGH - S60W- 70% PUISANCE MICRO-ONDES
{AFFICHEUR 70%)
Peur ko cuisson kongue de mess eompas {p. e bes ri) ou des mets
oo o, ex. b sovee o femage], il St réduire la puissonce du
microonsias, Aves ung puissonce récuile, s me's ne déberderont pas
etlavionds auita de facon unifonme sars Bre rop cuile sur les s,



MEDIUM - 400W. 50% PUISANCE MICRO-OMDES
[AFFICHEUR 50%)
Pour les mels compacts qui nécessilent nomialement un lang lemps
de cuisson, p.ex les plts de viondes de boef, 1 esl conseilé de
rédluire o puissance et augmenter lgamment e temps de cuissen. Lo
viancle sera phus fendre.,
MEDIUM LOW - 240W- 3050 PUISANCE MICRO-ONDES
(AFFICHEUR 305 Pour décangeler, sélacfonner ure fuble puissance

(NL) KOKEN MET DE MAGNETRON
U magnelran hesft & voorkeuzevermogenniveau's. Voor hel
kiezen van hel magnetronvermogen dient u zich can de
gegevens in dit kookbosk e houden, In het algemeen gelden de
volgende adviezen,
HIGH - BO0W - 100% VERMOGEN [DISFLAY 100%]
Wiorcl ekt om srel ke garen of te verhitien, bijy. voor
eenpersoons gerechion, hete dronkies, grosnie, enz.
MEDIUM HIGH - 560W - 707 VERMOGEN [DISPLAY 705}
\oor kngere goarprocedures van compade gemchien, zoak bijw
suckdenviees, of gevoelige gerechien, ok bij, koossousen, Fet
magnelicnvermogsn ismperen, Op eert lage vermogenssiand koken
de gerechlen niet ever en hetvises word galijmalig goar, zonder
gance zujfau';lsn fegorie wirden,

(1) COTTURA A MICROONDE

Ci seno & livelli di potenza preselezicnol dal formo a

microande. Per selezionare il livello di polenzo, riferilevi alia

istruzieni in quests ricetiorio, |n generale, vi raccomandiomo df
aenervi o quanto segue:

HIGH - 800W - 1005 POTENZA (DISPLAY 100%)

Viene impiegata per cuocers rapidemente i cibi o per
riscoldarli, come per esempio nel coss di piafi pranti,
bevande ca'de, verdure, ecc.

MEDIUM HIGH - 560W - 707% POTENZA (DISPLAY 70%)
Per la cotura prolungate o aibi pli compoti, come per
esempio gli orosk, appure per | cibi che richiedono una
cofiuea lends, come per esempio le solse di formaggio.
Uzande una polenza minre evilerele che | cibi liquidi
trabacching e che quelli solidi si brucing sui loli,

(E) €OCCION POR MICROONDAS
Hay & niveles diferentes de potencio de microondos preojustabes
para su harmo, Para seleccionar el nivel de potencia de ks
microondos siga las indicaciones dadas en este recetario, Por lo
general rigen bos siguientes recamendacicnes:
HIGH - 800W - 100% DE L& POTENCIA DE LAS
MICROCNDAS (VISUALIZADOR 100%)
Se uliliza para coccién o calentamianto rapido, p.ej. para
comitlas preparadas, bebides calisntes, verduras, ele.
MEDIUM HIGH - 560W - 70% DE LA POTEMNCIA DE LAS
MICROONDAS VISUALIZADOR 70%)
Para procesas prolangados de coctidn de alimentos
compagios, coma p. ef. asado o plates delicodos, como salsas
de quess, hay que reducida polencig, los alimenios no reosan
hirviendo y la carne se cusce con unifermided sin que sea
cocinada en demasio en sus conlos.

pour que lo décongelation des climents se fosse de fogon unifonre, Cefle

puissance el idéale pour cuine ' iz, les péles et bes queneles,

LOW - BOW- 1252 PUISANCE MICROONDES [AFRTHEUR 10%)
Il ot chioisir b pissance b plus fatble powr dasengeler en douceur les
riets bl comme preoc. bes korkes & b eréme.

HOLD - O W 0% PUISANCE MICROONDES (AFAICHEUR G945

MEDIUM - 400W - 50% YERMOGEN {DISPLAY 50%)
Voar compocle gerechien, dis op tradiionsle wijze een lange
goartijd nadig hebsen, bijv. rundviees garechian, verdient het
oonkevaling het vermogen te temparen en de garijd een
bestie le verengen, Zo word) het vlees malser,

MEDIUM LOW - 240W - 30% VERMOGEN [DISPLAY 30%]
Veoor hatonidooien een loge vermogenssiand kiezen, Hierdoor
word! gegotondeerd dal het gerecht gelijkmaolig onldosir,
Deze siond is bovendien idecal om riist, pasta en knoedels
gelifkmatig gaor ke laten worden.

LOW- BOW - 105 WVERMOGEM {DISPLAY 10%)

Voor het veorzichlig entdocien van bijv. siagroemioarten dient
u dz laogsie shand te kiezen,
HOLD- 0 W - 0% VERMOGEN (DISPLAY U]

MEDIUM - 300W - 50% POTENZA [DISPLAY 509
Per cibi pid compati, che seconds il melods kadizionale
sichiedono una lunga coltira, come per esempio i pictti a
base di came di menzo, conviene ridurre la polenza per
prelungare il tsmpo du eotiura. In quests modo la corme
rimard Ienera @ sugosa.

MEDIUM LOW - 240W - 305 POTENZA [DISPLAY 30%)
Per seengelara i cibi scegliete un basso stadie di polenzo, che
i gomintira une scongelomento completo ed uniforme. Quesio
skedio di potenza @ paricolarmente adofio per ko cotlure lenta
del ris, dello pasta e degli gnecchi in acqua non bobente.,

LOW - BOW - 107 FOTENZA (DISPLAY 10598
Gieesto slachio di potenza é censigliabile quonda si intends
scongelore vivands che devona rinvenire solo lentameante,
come pes esampio i doki allo panna surgelali,

HOLD - O W - 0% POTENZA [DISPLAY 0%}

MEDIUM - 200W - 509 DE LA POTENCIA DE LAS
MICROOMDAS (VISUALEFADOR 5065
Pana plalos compodios que, convencionnlmenie, requieren
lergo fiempo de coccien, come p. &j: plates de came vecune,
conviene reduzir la polencio y prafonger un poco el iempo de
coccién. Asi, b corne estard mis fiema.
MEDIUM LOW - 240MW - 30% DE LA POTENCIA DE LAS
MICROONDAS MSLIALZADOR 30%)
Para descongslor hay que seleccionsr una pofencio reducida
con ke que queds goranlizado gue los climentos se descongelan
uniformemente. Exle escoldn es ideal pare dar el dime toque de
coccitna ooz, pastos y albéndigas.
LOW - BOW - 10% DE LA POTENCIA DE LAS MICRCONDAS
[VISUAUZADOR 10%)
Para descongelar con cuidade, p.ei. tofas de crema,
debarin elegir este escalon inferior de lo polencia.
HOLD - O W - 0% DE LA POTENCIA DE LAS MICROONDAS
(VISLALZADOR 0%)
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WAARSCHUWING

Gilt fir Hallond (1) Solo per Holonda

(F ) Applieable uniquement pour La Hellande (E) Aplicable sélo para Olando
{(_D ) Alleen van toepassing op Nederand

ALLEEM VOOR NEDERLAND

STUUR DIREKT DE OF DE DOOS AANGEBRACHTE GARANTIEKAART INGEVULD AAN OF
BEWAAR HET CONTROLESTROOKIE MET UW VOLGNUMMER BY UW PAPIEREM ALS BEWLS.

U ONTVANGT DAN HET SPECIALE GARAMTIECERTIFIKAAT, RECHT GEVENDE OP | JAAR GRATIS AANHUIS SERVICE,
ALSMEDE GRATIS EEN PRACHTIG KOOKBOEKIE IN DE NEDERLAMDSE TAAL, GESCHREVEN DOOR DE BEKEMNDE
MAGNETRONCOMSUIENTE RITA AALDERINK

Sharp Electronics Benelux BV,

(E)) ADVERTENCIA

1 1. ESTE ARARATO CUMPLE COM LAS ESPECIFICACIONES DEL REGEAMENTO SOBRE PERTURBACIONES
RADICELECTRICAS APROBADO EMR. D, 138/89,

2. ASI MISMO DISPONE DE LOS ELEMENTOS ANTIPARASITARIOS MECESARIOS PARA CUMPLIR CON LOS UMITES
ESTABLECIDOS, SIENDO SU LOCAIZACION:

COMPOMNENTES IDENTIFICACION LOCALZACION

SUPRESCRES DE RUIDO

UMNIDAD DE FILTRO DE RUIDO FPWEFAZB2WRED CERCA DEL CABLE DE LA FUENTE
DE ALMENTACICN

ACHTUNG - MERKBLATT FUR DEN KAUFER

Gilt rur fir die BR-Deutschland (1) Applicabile soltanto o modello per lo Repubblica
Applicable uniquement pour la République Fédérale Federale Tedesca,
d'Allemagne. (ED Aplicable séko pora la Repiblica Federal de Alemarni.
(ﬁ—_l._:l Allean van toepassing voor Duitsland.
Sehr gashrte Domen und Heren,

das von Ihnen enworbene Mikrowellengariit arbeitet mit Hochfrequenz und kann unter Umstiinden Funkdisnste stiren, 2B, den
Ton- und Fernsehrundfunkempfang. Es ist nach den gellenden Technischen Vorschrifien des Bundesamies fir Post und
Telekommunikation [BAPT] Renkentstrt und zugelassen und gt als Nachweis dofiir eine BZT-Zulassungsnummer, Bilte
iiberzeugen Sie sich selbat,

In ungiinstigen Féillen kinnen Furksigrungen durch Mikrowellengerdite auch dann nicht ausgeschiossen werden, wenn sie die
hriften des BAPT einhalten. In salchen Féllen wenden sie sich bitte an lhren Fachhéndler oder direkt an uns,

Technisc

Fi
T. Omari, Division General Manager for Microwave Oven,

SHARP MANUFACTURING CO. OF, UK.
SHARP HOUSE, WREXHAM, CIWYD. 1112 OFG
UNITED KINGDOM



Bedienfeld

Garraumlampe

Spritzschutz fiir den Hohlleiter
Tableau de commande
Eclairage du four

Cadre du réparfiteur d'ondes
Bedieningspaneel

Cvenlamp

Afdekplaatie voor golfgeleidsy)
Pannello dei comondi

Luce del forno

Coperchio guida onds

Panel de conirol

Lémpara del horno

Tapa de la guia de ondas
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(D) 8 Lifungséfnungen
(7)) 8 Ouverlures de ventilafion
(ML) 8 Ventilafieopeningen

8 Apperiure di venfilozione
() 8 Orificios de ventilacién
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4 TiirdHnes

5 Aniricbswelle

6 Garraum

4 Bouton d'ouveriure de la porte
5 Accouplement

6 Cavité du four

4 Deur open-toets

5 Verbindingsstuk

6 Ovenruimte

4 Pulsante di apertura sportello
5 Accoppiatore

6 Cavitd del foma

4 Bolbn para abrir la puerty

5 Junta

6 Cavidad del horno

9 Aulenseite

9 Parfie extérieure
9 Behuizing

9 Mobile esterna

9 Exderior de la cojo

8

7 Tirdichiungen und
Dichungsoberfldchen

7 Joint de porte e surface de
contact du joint

7 Deuraldichtingen en
pasviakken

7 Guarnizioni e superfici di
tenuta sportello

7 Sellos de lo puerta y
superficies de sellado.

10 MetzanschluBkabel
10 Cordon d'alimentation
10 MNetsnoer

10 Cavo di alimeniazione
10 Cable de alimentacion
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(D) ANZEIGE UND SYMBOLE
1 UHRZETSymbol
2 Symbol for INFORMATION
3 Symbol fir GAREN.
4 Symbole fir LEISTUNGSSTUFEM
5 Symbaole fir KURZER /LANGER
BEDIENUNGSTASTEN
& SMNACKTesten
7  KARTOFFELTasten
8 PORTIONSAUTOMATIK-Tasten
9 KURZER/LAMNGER -Tasten
10 INFORMATIONSTaske (Sighe Seite 24)
11 SPRACHEMNTASTE
12 ZETEINGABE-Tosten
13 UHRZEMToste
14 ZEMSCHALTUHR Tasts
15 LEISTUNGSSTUFETaske
16 STOP-Taste
17 PLUS/START Taste

@TABLEAU DE COMMANDE ET
TEMOINS
1 Témoin HORLOGE
2 Témoin INFORMATION
3 Cuisson en cours
4  Indicoteurs de niveau de puissonce
5 Témains MOINS/PLUS
TABLEAU DE COMMANDE
A TOUCHES A EFFLEUREMENT
& Touches SMNACK
7  Touches POMMES DE TERRE
8 Touches ACTION INSTAMTANEE
9 Touches MOINS/PLUS
10 Touche INFORMATICN {Page 54)
11 Touche de sélection de lo LANGUE
12 Touches de ré
13 Touche HORL
14 Touche MINUTERIE
15 Touche REGLAGE DE PUISSANCE
16 Touche ARRET ‘STOP'
17 Touche MINUTE PLUS/START

lage des TEMPS
oF

@ DISPLAY EN INDIKATORS
1 KLGHNSTEL-E}-W[JDG:

2 INFORMATIE-symbaal
3 KOKENsymbool
4 VERMOGENNIVEAU-indikator
5 MINDER/MEER indikotor
BEDIENINGSTOETSEN
6  ShNACKtoeisen
7  AARDAPPELtceisen
8 ONMIDDELLUKE AKTIEcetsen
9  Toeksen vaor MINDER/MEER
10 INFORMATIEcets [blz. 84)
11 TAAldoets
12 Tijdtoslsen
13 KIOKINSTELcets
14 KOOKWEKKERosts
15 VERMOGENMIVEAUtosts
16 STOFdoets
17 MINUUT PLUS/STARTHoets



@ DISPLAY E INDICATORI
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@ VISUALIZADOR E INDICADORES

1 Indicatore dl REGOLAZIONE OROLOGIO 1 Indicador de PUESTA EN HORA DEL RELCY
2  Indicatore INFORMAZION 2 Indicader INFORMAGION
3  Indicotore di COTTURA 3 Indicader de COCCION
4 Indicatore del UVELLD) DI POTENZA 4 Indicadores del NIVEL DE POTENCIA
5 Indicatore MENC/FIL 5 Indicador de MENOS/MAS
PULSANTI DI FUNZIONAMENTO TECLAS DE MANEJO
6 Pulsanii dello SPUNTING 6 Teclos de COMIDAS RAPIDAS
7 Pulsanii delle PATATE 7 Teclos de PATATAS
8  Pulsonti di AZIONE ISTANTANEA, 8  Teclos de ACCIOM ISTANTANEA
92  Pulsonti MENO/FIU 9 Teclos de MENOS/MAS
10 Pulsante INFORMAZIONI (pag. 114) 10 Teclo de INFORMACION [PéFinu 144
11 Pulsante della UNGUA 11 Tecla LANGUAGE (IDIOMAS
12 Pulsanti del TEMPO 12 Teclas de TIEMPO
13 Pulsante di REGOLAZIONE OROLOGIO 13 Tecla e PUESTA EN HORA, DEL RELO)J
14 Pulsonte del TIMER DE! MINUTO 14 Tecla de TEMPORIZADCR DE MINUTOS
15 Pulsante delle UVELLO POTENZA 15 Tecla d= NIVEL DE POTENCIA
16 Pulsante di ARRESTO 16 Tecla de PARADA .
17 Pulsante di ANCORA UN MINUTC /A0 17 Tecla de, 1 MINUTO MAS/INICIO DE
COTTURA COCCION
=== L7 e i1 ',::-.'.1 £ P TR i o o el L Wl r:...'."‘s. B [ B vl e o w o
(D) ZUBEHOR
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(T ACCESSOR!

Accertatevi che [ seguenti accessori siano presenti; Meliste il
sastegno rolante [2) sul pavimento della covitd dal oo,
Mefiete pai [l piatio rotante |1) su df esso @ monfateln
sull'accoppictore (3].

Note: Ordinando gli accesori, dita ¢l rivendikore 0 ad un
fecnico di servizio SHARP aulorizalo il nome della porte e il
nome del modello.

(E) ACCESORIOS

Compruebe que dispone de fodlos los accesorios siguientes:
Celoque el soporie del rodillo 2] en el suelo de ko cavidad
del homo. Coloque después el plofo giratoria (1) sobre
soporte celocado en l juni (3],

Nota: Cuando hago el pedido de los cacescrios, indiquele o
su distibuidor o Konico de servido SHARP autorizeds los dos
dhatos siguientes: &l nombre de b piezo, y & nembre del modeo,

10

Uberprien, dlof die Zubehirsie vorhanden sind: den Drehieller
Triger (2 auf die abgedichie Aniricbswelle (3) auf den
Garrumboden legen. Dann den Crehieler (1) derauflegen,
Hinweis: Bei der Bestellung von Zubehérieilen milssen Sie
dem Heéindler bzw. dem SHARPKundendienst immer
Teilebezeichnung und den Modelinamen die angeben
SHARP Kundendienst immer die Teilsbezeichnung und den
Modellnamen angeben,

Assurezvous que les aocessoires sonf contenus dans
temballoge: Posez le pied du plateau (2) sur ko goriure
élonche (3). Puis posez le plateau {1) foumant dessus en
fenani comple de I'accouplement (3] de lo sole de ko cavité,
Remarques: lorsque vous passez une commands
d'accessories, vevillez menfionner u revendsur ou au
service d'enrefien agréé par SHARP le nom des pigces ot
nom du modéle,

(NL) TOEBEHOREN

Kontroleer dlat dle velgende cecessoires zijn geleverd: Placis de
dracisteun (2] op de vioer ven de ovenniimie, Plaals vervolgens
de drailafel {1} op het verbindingsstuk 3} von de draaisteun.
Opmerking: Stel uw handelaar of erkend SHARP
enderhoudspersoneel bij het nabestsllen van accessoires op
ce hoogle van: de noom en de modelnoam.



@ HINWEIS: Folls die Stromzufuhr des Mikrowellengertites unterbrochen wird, zeigh die Anzeige
nach der Wiederherstellung der Stromzufubr |__S10°| [IFULECH] an. Falls dies wihrend des Garens
aubtritf, wird das Programm geléscht. Die Togeszeit wird ebenfalls gelscht. Die Uhr muld erneut auf die
kerrekie Tageszeii eingestelll werden.

@ REMARQUES: 5i le four o &té débranché, I'offichage indique |3ﬁ_°“@ [__sfj en chiffres
clignotants (si cela se produit en cours de cuisson, lo programmation de cuisson est annulée). Il vous
suffit de remetire "horloge @ Fheure pour pouvoir ensuite réutiliser normalement le four.

(NL) OPMERKINGEN: De display geeft knipperend [#Rut W) [ 5767 aan als de elekirische siroom
naar de magnetron tiidelijk onderbroken is geweest en vervolgens weer ingeschakeld werd. Als dit
fijdens het koken gebeurt, zal het pregromme en cok de lijd van de dag uilgewist worden. Stel de

klok geween opnievw gelijk.

(1) MNOTA: Se la corrente di alimentazione del forno o microonde dovesse per qualche ragione N
interrempersi, quando si ristabilisce il display mosira lindicazione infermitientemente [F7EREFE] [ 5707
Se cid si verifica durante la cotiura, la pragrammazione si cancella. Anche F'ora si cancella. Regolare

allora semplicemente l'orolegio sull'ora correfta.

NOTAS: Si se cortose la alimentacidn de energié a su horno microondas, en el visualizador
ekl i
empezara a porpadear | FILEE| [ STI] una vez recuperada la alimentacién eléctrico. Si ocurre

esto durante la coccién, el programa se borrard, La hora del dia también se borrart. Vuelva a poner
de nuevo la hora camecta en el reloj.

(D) Beispiel: Einstellen der Uhr auf 23 Uhr 35 Minuten.

(F) Exemple: Pour régler I'horloge sur 11 heures 35 minutes du soir, avec I'affichage sur 24 heures.
(NL) Voorbeeld: 11 yur en 35 minuten’s avonds met de 24-vursklok instellen.

(1) Esempio: Regolale |'crolegio sulle 11 @ 35 minuti della sera nel modo dell’'orologio di 24 ore.
(E) Ejemplo: Ponga el reloj a las 11 y 35 minutos de la noche en la modolidad de reloj de 24 horas

1 (D)Zum Einstellen auf dos 12 Std. Format die UHRZEN-Toste einmal dricken.
@ Zum Einstellen ouf das 24 Sid. Format die UHRZEIT-Toste zweimal driicken.
() Pour offcher heure sur 12 heures, appuyez une lois sur o touche de régloge des TEMPS.

Pour olficher Pheure sir 24 heures, appuyez dew fois sur ko louche de réglage des TEMPS.
x2 (L) Drok voor de 12 wursklok éénmal op de KLOKINSTELoes.
Druk voor de 24 uursklck weemcal op de KLOKINSTEL!cels.
((1_)Per regolare f'arclogio di 12 ore, foscole una volta il pulsonte di REGOLAZIONE OROLOGIO.
‘ Per regolare I'orclogio di 24 ore, loccate due volia  pulsante di REGOLAZIONE OROLOGIO.
@Para porer el reloj de 12 haras, pulse una vez lo tecls de PUESTA EN HORA DEL RELOJ.
Para poner el reloj de 24 horas, pulse dos vez lo fecla de PUESTA EN HORA DEL RELOJ.

11



2 (D)) Die Stunden sinstellen.
Indiquez les heures.
Stel hef uur in.

(1) Regolate I'ora.
(E) Ponga la hera.

3 (D) Von Stunden cuf Minuten wechseln.
(F) Passez des heures aux minules.
(NL) Verandert van uren naar minulen.

Cambiote dall'era af minuti,
Cambie la hora a los minutos.

4 Die Minuten einstellen,
(_F ) Indiquez les minutes.
Stel de minuten in.

(1) Regolate i minuii.
(_E_) Ponga los minutos.

5 (_P_) Die Uhr starten.
(_F ) Démarrez I'horloge.
(ML) Start de klok.
(1) Awiate l'orologio.
(E) Ponga a funcionar el reloj.

6 (D) Anzeige auf dem Display priifen.

(F) Veérifiez I'afficheur.

(NL) Kontroleer de tijd op de display.
(1) Controllate il display.

(E) Compruebe la visualizacién,
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Para evitar incendios

Los hornos de microondas no deben
dejarse funcionando sin que haya alguien
contrelando su coccién. Los niveles de
potencia que sean demasiado altos o los
tiempos de coccion demasiado largos
pueden calentar excesivamente los
alimentos y originar incendios.

Este horno no esté disefiade para ser empolrado en
una pared o vilring,

La toma de cormiente eléctrica debe estar facilmente
accesible de forma que le unidad pueda
desenchufarse sin dificullades en caso de emergencia.
El suministre de C.A. debe ser de 230V, 50Hz, con
un fusible en la linea de distribueidn de 10 A como
minimo, o un interruptor en el circuito de distribucién
de 10 A como minimo.

Se recomienda ulilizar un sole circuito separado para
alimenfar a este aparato.

Mo caloque el homo en superficies donde se genere
calor. Por ejernplo, no o sifbe cerca de un homo nommal.
No instole el homa en lugares que lengen alia
humedad o dende pueda acumularse humedad.

No guarde ni use el hormo en exferiores.

Si ve que sale humo de lo comida que se esta
calentando en el horno, NO ABRA LA PUERTA.
Apague y desenchufe el horno y espere hasta que
deje de salir humo. Si abre la pueria mieniras scle
humo de la comida pedria causar en incendio.
Uilice stlo recipientes, envases y utensilios odecuados
para cocinar con microondas. Vea los sugerencios
correspondientss en lo pagina 134 y en el libro
adjunto de cocina en lo pagina 147.

No deje el horno funcionando sin que haya alguien
cenirolando su coctién cuando emples envases
desechables de pldstico, popel u ofros moteriales
combustibles para caleniar o cocinar lo comida.
Limpie o tape de la guia de ondas, la cavidod del
hormo, el plato giratorio y el soporte del rodillo después
de utilizarkos. Quiteles siempre la grasa dado que ésta
podria sobrecalentarse la préxima vez que use el hormo
y empezar a echor humo o prenderse fuego.

Ne coloque materiales inflamables cerca del herno o
de los orificios de ventilacién,

No bloquee la entrada de los orificios de venlilacion.
Quite fodos los precintos meldlicos, envoliuras de
alombre, etc. que tenga la comida dodo que podrian
formorse arcos o chispas eléctricos en las superficies

metéalicos y ocosionar incendics.

Ne ufilice el herne de microondas para freir con

aceite o para colenfar acaite con &l que va o freir

después. No se puede confrolor la temperalura y

podria prenderse fuego.

Para hacer polomitas de maiz (popearn] ufilice sélo un

horno de microondos especial para ello.

No guarde comida ni ningin ofre: alimenko denlro del homo,

Compruebe las posiciones programadas después de

poner el horno en funcienamiento para asegurarse de

que su operacidn vo a ser la correcta,

Utilice este manual de instrucciones v el recelorio

odjunto conjuntamente.

Para evitar estropear el horno

Mo hage funcionar el horng si estd estropeado o

funciona mal. Compruebe los puntos siguientes anles

de utilizorlo.

o) La puerio; asegirese de que lo puerte cierra bien y
compruebe que ne esta ni deformada ni combada.

b} Las bisagras y pestillos de seguridad de la puerla;
compruebe que no estin ni rolos ni flojos.

¢ Los sellos de la puerta y las superficies de sellado;
asegirese de que no han sufrido dafios y estan en
parfectas condiciones.

d] Denfro del horno © en la puerta; asegirese de que
no hay abolladuras.

e} El cable y el enchufe de alimentacion de la
corriente; aseglrese de que no estan estropeados.

No intente ajustor o reparar el horno usted mismo. El

horno debe ser ojustade o reparedo sclomente

mediante un técnico de servicio SHARP aulorizade.

Mo ponga el horno o funcionar con lo puerta abierta

ni olere de ninguna forma los pesfillos (cierres} de la

puerta de seguridad.

No hago funcionar el horno si hay algiin objets

atrapado enfre los sellos de la puerta y las superficies

de sellodo. Sige las instrucciones de “limpiezo y

manlenimiento” en la pagina 145.

No permila gue se acumule grasa o suciedad en los

sellos de las puertos ni en los superficies de sellade.

Las personos que llevan un MARCAPASOS deben

comprobar con su médico o el fobriconte del

marcapases los precauciones gue deben lomar con

respecto a los hernos de microondas,

Para evitar sacudidas eléctricas

Bajo ningfin concepto se deberd desmentor ke caja exteriorn.

No derrame nada ni infroduzea ningin objeto en los
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arificios de los cierres de lo puerta o en los orificios

de ventilacién. En caso de que cayera algo, apague

el horno, desenchifelo inmediatamente y llame al

técnico de servicio SHARP autorizado,

No sumerja en agua ni en ningiin oiro liquido el

cable de alimentacién ni el enchufe.

No deje que el cable de alimentacion cuelgue del

borde de la mesa o de la superficie en la que esié

sitvado el horno,

Mantenga el cable de alimentacion alejado de las

superficies calientes.

Ne infente cambiar la lémpara del horno usted

mismo ni permila que lo haga nadie excepto un

electricista autorizado por SHARP.

Si la lampara se estropea, consiltelo con su distribuidor

o con un fenica de servicio SHARP auterizado.

Si se estropea el cable de alimentacin de este

aparato, debré cambiarlo por un cable especial

[QACCVAOS3WRET). El cambio debe efectuars un

tcnico de servicio SHARP autorizado.

Para evitar el riesgo de explosién y

ebullicion repentina

Mo use nunca recipientes o envases sellados. Quite

los cierres y fopas antes de ufilizarlos. Los recipientes

sellades pueden explotar al acumularse la presian

incluso después de haber opagado el horo,

Tenga cuidado cuande caliente liquidos en el harmo de

microondas. Utilice un recipiente de boca ancha para

que puedan escapar las burbuijas. No cdliente nunca

liquidos en recipientes de baca esirecha lales como

biberones, dado que su contenido podria salirse del

recipiente al calentarse y provacar quemaduras.

Para eviter la salida repentina de liquide hirviendo y

|los posibles quernaduras:

1. Agite el liquido antes de calentarlo/recalentarlo.

2. Es aconsejable infreducir una varilla de vidrio o
uiensilio similar en el liquido mieniras calienta.

3. Deje el liguido en reposo al final del tiempo de
coccién para evitar que hierva y salpique después.

Mo cocine los huevos en sus cdscaras dado que

podrian explotar. Para cocinar o volver a calentar

huevos que no estén mezclados o revueltos, pinche

las yemas y las claras para que no explofen. Corte

también los huevos dures con cdseara antes de

calentarlos en el horno de microondas.

Aguijeree I piel o cascara de alimentos como las

patatas, salchichas y fruta antes de cocinarlos porque

si no podrian explotar.

Para evitar las quemaduras

Utilice manoplas o gudntes espaciales para homos al
sacor la comida pora evitar que se queme.

Abra siempre los recipientes, envases de palomitas
de maiz, bolsas de cocinar en el horno, slc., lejos de
su cara y manos para evitar guemaduras del vapor.
Maniéngase siempre hocia alrds ol dbiir ks puerta del homo
para evitar ks quemaduras de vapor o color que se escapa,
Corte los alimentos asados o cocidos con rellencs
después de calentarlos para que suellen el vapor y
avitar quemaduras.

Para evitar quemaduras, compruebe siempre ko
temperatura de los alimertos y déles vuelio antes de
sarvirlos, presiando especial afencion a la temperatura
de comidas y bebidas que da a kebés, nifios o
ancianes. la femperalura del recipiente no es una buena
indicacién da la lemperatura de la cimida o bebida;
compruebe siempre la lemperatura de la comida.
Para evitar que los nifos lo utilicen de
forma inadecuada

Los nifios pueden ufilizar los hornos de microondas sélo
cuando estén bajo supervisién de las personas mayores,
Mo apoyarse nf agarrarse de la puerta del horna. Mo
juegue con el horno ni lo ulilice come un juguete.

A los nifios se les debe ensefior tedas las medidas de
seguridad importantes tales como la utilizacién de
guantes o manoplas para no quemarse, refirar con
cuidado las envoliuras de las comidas v tener un
cuidadoe especial con los alimentos (por ej., los
envueitos en materioles autocalentables) disefiados
para tostar la comida porque puede gue estén
demasiado calientes.

Otros avisos

No intente nunca hacer ninguna modificacién en
el harno.

No mueva el horno mieniras esté funcionando.
Este horno es para preparar solamente comidas en
el hogar y debe utilizarse sélo para cocinar
alimentos. No es adecuade para utilizarlo con
fines comerciales o de laboratorio.

Para prevenir averias en el horno y para no
estropearlo, tenga en cuenta lo siguiente:

Me haga funcionar el home cuanda esté vacio. Si no
lo hace asi se esiropeard el horno,

Si uliliza algin plato para dorar o materiales
aulocalentables, coloque siempre debajo un aislador
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lermorresistente como, por elemplo, un plato de

porcelana para evilar que se esiropee el ploto giratorio

y el soporte del rodillo debide al esfuerzo calorifico.

Mo debe sobrenasar el iempo de precolentamiento

especificado en las inslrucciones del plato.

Mo utilice utensilios ce melal que reflejan las

microondas y pueden ocasionar arcos o chispas

eléciricas. No penga nunca latas en el horro.

Utilice sdlo el plato giratorio y el soporte del rodillo

disefiados para este horno,

Para evitar que s rompa el plofo girctorio:

{a) Anes de limpiar el plalo giratorio con agua, déleko enfriar

(k) Mo ponga comidos ni utensilios calientes sobre un
plato giratorio frio.

{c} No ponga comidas ni utensilios frios sobre un plato
giratorio caliente.

No ealoque nada en lo paries exteriores des homo

mientras estd funcionando.

NOTAS

Si no esid seguro de cémo coneclar el horno, sirvase

consultar a un electricista cualificado.

i el fabricante ni el proveedor aceplan
responsabilidad alguna por cualquier averia del herno
o heridas personoles sufridas por dejar de cbservar el
procedimiento correcto de conexion elécirica.

Puede que se forme vapor o golas de agua algunas

veces en los poredes del horno o cerca de los sellos

de las puertas y de las superficies de sellado. Esio es
bastante normal y ne indica que haya ninguno fuga
de microondas ni ninguna averia.

INSTALACION

1) Saque todos los moteriales de embalaje del interior del
here y quite toda la pelicula profeciora v la efiqueta
engomado del exerior de la puerta del horno.

2} Compruebe el horno cuidadosomente por si esta
estropeado,

3} Coloque el horno sobre una superficie plana y
nivelade que sea suficienfemente resistente para
soportar no sélo el peso del horne, sino también el
plate o comida mas pesade que pueda cocinar.

4] Conecte la clavija del horne a un enchufe
tomacorriente normal del hogar que esté
conectada a fierra.

\""'f'?g El horno dispone de un sistema informativo mediante display que le presenta instrucciones paso
( a paso para guiarle por cada una de las funciones. La informacion puede requerirla en el
\ idioma que desee. Véa la pagina 144,
ﬂ&
Hay & niveles diferentes de potencia de microondas preajustables para su homno.
LEVELS MICROWAVE POWER WATT  DISPLAY
HIGH 100% BOO 100%
MEDIUM HIGH 70% 560 70%
MEDILUM 50% 400 50%
MEDIUM LOW 30% 240 30%
Low 10% 80 10%
HOLD 0% 0 0%

Enchufe el horne a lo toma de cormiente.
* En el visualizader del horno empezard o

papadear.

Utilizacién de la tecla de PARADA | sor |

Lilice la tecla de PARADA para:

1. Borrar los efrores que haya cometido durante lo
programacion.

2. Concelor el lemporizador de minutos.

3. Parar temporalmente el herno durante la coccidn,

4. Cancelar un programa durante la coccidn
pulsdndola dos veces,
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Ejemplo: Su;:ongc: que desea calentar sopa durante 2 minutos y 30 segundos a nivel 50%.

1 10 J M

| MrN ] [ +1 mm'ﬁﬂ LJL "
Introduzea el fiempo Elija el nivel de potencia  Empiece la coccion. Compruebe la
deseado de coccitn gue desee 50%. visualizacion.
{2 minutos v 30
sequndos].
MNOTA:
1. Cvando abra la puera durante el procese de +1 min @

coccidn, el tiempo de coceién indicado en el

visualizador se parard automaticaments. )
El tiempo de coccién empieza a reducirse de MINUTO MAS INICIO DE COCCION.
nueve al cerrar la pueria y pulsar la teclo —_—
MINUTO MAS INICIO DE COCCION. B |
2. Si sabrepasa el nivel de pofencia deseado, |
continie pulsando la tecla de FIMACION DEL s —
NIVEL DE POTENCIA hasta que alcance ofra NIVEL DE POTENCIA
vez el nivel deseado.
Si sobrepasa el nivel de potencia deseado, continte ~ Con las operaciones manuales, su horno
pulsando la tecla de NIVEL DE POTENCIA hasta podré programarse para un maximo de

que alcance ofra vez el nivel deseado. 99 minutos y 90 sequndos. Al finalizar el
Si no pone ningin nivel, se seleccionara funcionamiento del horno, la hora del dia

automadticamente el nivel 100%. aparecerd en el visualizador

La OPERACION AUTOMATICA calcula los pesos/cantidados indicades en la tabla de

autométicamente el modo de coctién y el liempo de coceion, ulilice programas manuales,
coccidn correctos, Pueda elegir enire 2 meni's de 2 Tiempos de coccién: Los tiempos de coccién
COMIDAS RAPIDAS, 2 meni's de PATATAS v & pregramacdlos son fiempos promedio. Si quiere
menis de ACCION INSTANTANEA adicionales. modificar los tiempos de coccién programados en
Al utilizar esta funcién outomdlica, tenga en cuenta las operaciones outométicas, pulse la fecla de
lo siguiente: MENOS ¥ o MAS A . Vea la pagina 142 para
1 Introduccién del peso: Ei peso o la cantidad de mas detalles.
comida pueda infroducirse pulsando simplemente 3 Para evitar que los nifios usen el horno
cada tecla de la operacién aulemética, El nimero accidentalmente de forma inadecuada, cada una
de veces que necesiio pulsar la fecla se de las teclos de las operaciones autométicas pueds
corresponde con el peso de la comida que vaya o sélo viilizarse antes de franscurrir 1 minuto de la
cocinar. Las instrucciones para introducir el peso se dltima operacién realizada,
encuentran en la tabla de coccién. Infroduzea sélo 4 Lo femperatura final dependerd de la temperatura
el peso de la comida. No incluya el peso del inicial de la comida. Compruebe si la comida estd
envase o recipiente. hecha después de la coccién. Si es necesario,
Para cocinar comidas que pesen mds o menos que puede ampliar el fiempo de coccion y modificar el

nivel de potencia,
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Las teclas de COMIDAS RAPIDAS e ofrecen lo posibilidad de cocinar rapida y facilmente sopos, guisados y

platos precocinados congelados
Ejemplo:

Suponga gue quiere cocinar 600g de un ploto congelado precinado.

—

(@) )=>| ieHD
x6

Después de 2 segundos, el
horno empezard a cocinar,
Compruebe lo
visualizacién.

Elija lo tecla de
COMIDAS RAPIDAS e
introduzca la contidad.
0,6kg oparecerd en el
visuclidor.

Nimero de menoi 1 I,f_ ,'g_; &
Sopas Guisados o estofados \ J

Cantidod: | - 4 tazas, 200ml/tazas

Vaiilla: Tozas & Tapas o plastico de envolver
para microondas

Unidad por

pulsacién; 200 ml

Temp. inicial

de la comida:  20°C

Nimero de mend 2 L a0

Platos precocinados congelados

Cantidad: 0,2-0,8 kg, Peso lofal *

Vajilla: Guisado o estofado & Topas o plastic
de envelver pora microondos

Unidad por

pulsacion: 100g

Temp. inicial

de la comida: -18°C

Menus

recomendados: Elija comidas que puedon removerse,
Tortellin, Tagliotelle, Mends chinos.

Procedimiento:

» Cologue los tazos en los bordes del plato
giratorio.

* Cubra con tapa o plésiico de envolver adecvado
para microondas.

* Después de la coccién, remueva y deje reposer de
1 a 2 minuios.

NOTA:

$i la femperotura inicial de lo comida es 59C + 2°C
{temperatura del friforifico), pulse lo fecla de MAS (A
antes de pulsar le fecla de COMIDAS RAPIDAS.

Precedimiento:

» Pase lo comido a un plale adecuado resistenie a
las micreondas.

* Afada algo de liguido si asi lo recomiendo el
fabricante.

* Cubra con tapa o pléstico de envolver adecuado
para microendas.

» Cocine sin fapar si osi lo indican las instrucciones.

» Cuando svene lo sefial, remueva y vuelva a topar.

* Después de la coccién, remueva y deje reposar de
1 a 2 minutes,

* Si el fabricante recomiendo ofiadir liquide, serd
necesario pesar el peso total de lo comida mas el
liquide cuando se ufilice la funcion de COMIDAS
RAFIDAS,
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La tecla de los PATATAS le ofrece I posibilidad de cocinar patatas hervidas,
y facilmente. Pora infreducir el pess, pulse la fecla de fas
pulsacién,

Ejemplo: Para cocinar 200g de patatas hervidas.

@)

Elija el meni de las

patatas e infreduzea la

|
e L

b

Después de 2 segundos, el
horno empezard a cocinar,

NUmero de mena 1
Patatas hervidas
Patatas con piel

Cantidad: 0,1-08kg
Vaijilla: Cuenco + Tapa
Unidad por

pulsacién: 100g

Temp. inicial

de la comida:  20°C

Nimero de mend 2
Patatas asadas
Canfidad: 02-1,4kg,
1 pofata aprox. 200-300 g
Unidad por
pulsacién: 100g
Temp. inicial
de la comida:  20°C
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cen piel y patatas asadas rapida

PATATAS y el peso aumentard 100 g por cada

Procedimienio:

Palatas hervidas

* Pele los patatas y cérlelas en frozos que sean
aproximadamente igucles, si asi lo desea.

* Péngalas en un cusnco.

Afiada la cantidad necesaria de agua [per cada 100 g

unas 2 cucharadas soperas} y un poco de sal.

Cubra con tapa.

Cuanda suene lo sefial, remueva las palalos y vuelva & iapor,

Después de lo coccién, déjelos reposarde 1 o 2

minutos.

Patatas con piel

* Elija pofaias qus tengan aproximadoments el mismo

tamafio v lavelas.

Ponga las polalas en un cuenco y ofiada la canfidad

necesaric de agua {por cada 100 g unas 2 cucharadas

soperas] y un poco de s,

Cubra con tapa.

Cuando svene la seid, remueva ks patales y welva a fagar.

Después de la coccién, déjelas reposor de 1 @ 2

minultos.

Procedimiento:

* Pinche los patatas con un fenedor para que
pueda escapar el vapor.

* Coloque las patatas en el plato giratorio.

* Cuando suens |o sefial, déles la vuelta.

* Despuss de la coccién, déjelas reposar de 1 a
2 minutos,



Lo ACCION INSTANTANEA calcula autométicamente la potencia de microondos y el fiempo que es necesario

para la correcta coccion.
Ejemplo: Caliente 2 tazas de bebides (150ml por taza)

(L)=leE |

Elija el mend de accién Después de 2 segundos,
instantanea e infroduzeo el el horno empezara a

numero de fozas © cacinar,
raciones de comida "2
TAZAS“aparecerd en la
visualizador,
Nomero de mend 1 Procedimiento:
Bebidas —=, * Coloque las ebeidos en los bordes del plate
Contidad: 1-5 fazas, 150 ml/loza giralorio,
Vaiille: Toza » Después de calentarlos, remueva y deje reposar
Unided por de 1 a 2 minuios.
pulsacién: 150 ml
Temp. inicicl MNOTA:
de lo-comida:. 20°C Si la temperatura inicial de lo comida es la del
Meniis Engc:rlﬁ-::o de 5°C = 2°C, pulse la fecla de MAS (A}
recomendodos; Cafés anles de pulsar la tecla de ACCION
INSTANTANEA.
Namero de meno 2 = - Procedimiento:
Verduras congeladas '  Afiada 1.3 cucharadas soperas de agua. {Para los
Cantidad: 0,1-0,6kg champifiones ne es necesario afiadir aguo
Vaijille: Cuenco & Tapa adicional }
Unidad por * Cubra con topa
pulsacion: 100g s Cuando svene la senal, d& vuellas a los verduras y
Temp. inicial vuelve a faparlas.
de la comider: -18°C *» Después de la coccion, déjelas reposar de 1 o 2
minutos.
NOTA: !

Si las verduras estan congeladas en blogue, pulse la
tecla de MAS [A | antes de pulser [o tecla de
ACCION INSTANTANEA.

=
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Nimero de mend 3 Procedimiento;
Veruras frescas ﬁg} * Afiada la cantidad necesaria de agua (1

Canltidad: 0,1-06kg cucharada sopera por cada 100g) y sal que
Vaiilla: Cuenco & Tapa desee.
Unidad por * Corfe en trozos pequefios, ya sea en juliana,
pulsacian: 100g dados o rodajos.
Temp. inicial * Cubra con lapa.
de la comida:  20°C * Cuando suene la sefial, dé vueltas a los verdura y
IMenis vuelva a taparlas.
recomendados: Coliflor, Brécol, Hinoje, Puerros, * Después de la coccion, déjelas reposar unos 2
Pimientos, Coles de Bruselas, minutos.
Calabacines, Judias verdes™,
Zancherias*, Colinabos*, NOTA:
Espinacas™* " Se recomienda usor la tecla de MAS (A para

este ipo de verduras.
**Se recomienda usar la tecla de MENOS (¥ ) para

este tipo de verduras.

Nimero de mend 4 em Procedimianto:
Filetes de pescado con salsa * Cologue los filets de pescado en un malde poco
Cantidad: 0.4-1,2 kg, Pescade: 0,2 - 0,6 kg, profundo con sus exiremos més delgados o finos

Salsc: 0,2-0,6 kg hacia el centro.
Vaijilla: Molde poco profundo * Eche la salsa preparada sobre los filetes.
Unidad por * Tapelos con plastico de envolver para microondas.
pulsacion: 100g (Pescado: 50g, Salsa: 50g) * Después de la coccion, déjelos reposar unos 2
Temp. inicial minutos,
de la comida:  Pescado: 5°C, Salsa: 20°C
Menis Vea las recetas con salsa de la pagina 146,

recomendados: Pescados: Bacdlao, Pescade rosq,
Pescado de piel oscura Salsos: Curry,
Pravenzal, Picante, Puerros y queso.

Ndimero de menu 5 Procedimiento:

Gratinado * Prapare el gratén consultands el follelo de lo

Canfidad: 05-1,5ky parrilla adjunio.

Vaijilla: Molde profundo y ovalado para * Después de la coccitn, deje reposar lo comida de
grafinados 5 g 10 minutos.

Unidad por

pulsacién: 100g

Temp. inicial

de lo comide: 20°C

Menis

recomendados: Gratén de espinacos
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Numero de menid & s Procedimiento:
Descongelacion facil: Aves @ * Ponga un plato boca abajo sobre el plalo giratario

Carfidac: 09-15kg y coloque las aves encima,

Vaiilla: Vea la NOTA, de mds abajo s Cuando suene la sefal, déles la vuella.

Unidad por ¢ Cuondo suene ofra senal, déles la vuelta de nuevo.
pulsacién: 100g * Después de lo descongelacian, dejelos envuelias
Temp. inicial en popel de aluminio de 30 - 90 minutos, hasta

de la comida:  -1B°C aue esté completomente descongelado.

Ndmera de mend 6 & Procedimiento:

Descongelacion facil: é’% * Ponga los muslos de pelio en un plato.

Muslos de pollo * Cuando suene la sefial, déles lo vuella y vuelva a
Cantidad: 0,2-10k colocarlos.

Vaiillor: Vea la NOTA de més abaio * Cuondo suene ofra seficl, déles la vuelia de nuevo.
Unidad por ¢ Despuésde la descongelacion, déjelos envuellos
pulsacian: 100g en papel de aluminio de 10 - 15 minulos, hasto
Temp. inicial que estén completomente descong elades.

de lo comida: -18°C

NOmero de meni 6 e Procedimiente:

Descongelacion facil: @%) e Cologue los climentos en un plato con los parfes

Filetes, costilias mas finas o delgadas en el centro, formande una

Cantidad:  0,2-0,8kg sola copo.

(de 1.5.2cm de grosor) Si los filetes o chuletas estan amentonatdos, trafe

Vaijllar: Vea la NOTA de més obojo de separarlos lo mds posible.

Uil pee » Cuando svene la sefial, déles la vuelta y vuelva a

pulsacién: 100g colocarios.

Temp. inicil « Cuando suene ofra sefiol, déles la vuelia de nueve.

de ko comida:  -18°C » Después de la descongelacion, déjelos envuelios
en papel de aluminio de 10-15 minufos, hasla
que estén completamente descongelados.

NOTAS:

Descongelacion facil

1. Los fletes, chuletas y muslos de pollo deben congelarse en una sola capa.

2. Después de voltearlos, profejo las porciones descongeladas con frozos pequedios y planos de papel
de aluminio

3. Las aves y la carne deben prepararse immedictamente después de descongelarlas.

4. Coleque lo comida en el horno tal como se muesira.

Muslos de pollo, filetes y chuletas Aves
/ Santics
g e SR v Pl /Q
_—
AN L) o Y
T Plato giratorio
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TECLA DE 1 MINUTO MAS/INICIO DE
COCCION

Con la tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE
COCCION se pueden activar las dos funchiones
siguientas: ;

1. Inicio diecto. Pueda empezar a cocinar

directamente al nivel 100% de la potencia de

microondas en incrementos de 1 minuto pulsando +1 mi

la tecla de T MINUTO MAS/INICIO DE il @

COCCION. 1M R : 5
NOTA: INUTO MAS/INICIO DE COCCION

La tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE
COCCION pueda usarse solamente antes de que
iranscurra 1 minuto después de las operaciones
anferiores,
2. Ampliar el tiempo de coccién
Puede ampliar el tiempo de coccién en
incrementos de 1 minuto si pulsa la tecla mieniras
el horno estd funcionande.

TECLAS DE MENOS ¥ /MAs 4 C‘,_] Elijo el grado de coccitn
Con los teclas de MENOS W y MAS A se peude — que desee [mencs hechas).
cambiar el fiempo fijado que se haya pragramado ‘ x1

previamente en las operaciones culométicas o

aumentar o disminuir facilmente el fiempo de coceién (“‘* £ ;
; , a el meni de las patatos
mienfras funciona el home. o ] pa

e intreduzea la cantidad
Cambio del tiempo programado ~

0.5
previamente x3 Bl
Ejemplo:

Cocine 0.5kg de patatas con pelar con la tecla de las o ar Después de 2 segundos, el
PATATAS a un nivel de coccién menor. a :r'l f— hormo empezaré a cocinar.
NOTA: ) | . 2 ® | Compruebe la

Para cancelar MAS o MENOS pulse de nueve la visualizacion.

misma fecla.,

Para cambiar de MAS o MENOS pulse simplemente

la tecla MENOS

Para cambiar de MENOS a MAS pulse simplemente

lo lecla MAS

Cambio del tiempo de coccién mientras

funciona el horno

El fiempo de coccidn disminuird o aumentard |

minuto cada vez que se pulsen las teclas de

MENOS (¥ cMAS (A )

NOTAS:

El fiempa de coccion puede incrementarse hasta que

la visualizacién digital muesire 99 minutos.
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Elyo lo funcién de
Temporizodor de minulos.

Infroduzeo el tiempo
deseado (3 minubos),

Haga que empiece a
funcionor &l temporizador.

Compruebe la
visualizacion.

Introduzea el fiempo
deseade de coccion {2
minutos y 30 segundos).

Introduzea el nive! deseado
de potencia 5056,

Introduzea el fiempo de
RETENCION (1 minutos y
30 segundos).

Intraduzca el nivel
deseado de potencia O%.

Empiece lo coccion,

Compruebe la
visualizacion.

Compruebe la
visualizacién.

Temporizador de minutos

Puede utilizar lombién esla tecla como temperizador
para cronomefrar ofras cosas,

Ejemplo: Supongo que guiere cronometrar una
llomada o larga distancia de 3 minuies.

Nota:
Puede infroducir cualguier iempo hasta un maximo
de 99 minulos y 90 segundos.

COCCION CON SECUENCIA MULTIPLE

Puede establecer una secuencia de 3 etapas como
maxima, que consle de modalidad y fiempo de
coccién monual,

Ejemplo:

Suponga que quiere cocinar durante 2 minuos y 30
segundos en el nivel de potencia 50% en el primer
programa, y después quiere dejar la comida en
reposo durante 1 minuto y 30 segundos en 0% a cero
por ciento de potencia en el segundo programa.

NOTAS:

Para seleccionar el nivel 100% en la secuencia finel
no es necesario pulsar lo fecla de FIJACION DEL
NIVEL DE POTENCIA.
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El horno sale de fabrica programado para inglés.

Para cambiar de idioma, pulsar la tecla LANGUAGE

hasta que display muesire el idioma deseado. A
confinuacion, pulsar la fecla START.

Ejemplo:

Supongamos que desea seleccionar italiano

Pulsar la tecla LANGUAGE|
1 ver EMNGLISH
2 veces DEUTSCH
3 veces MNEDERLANDS
4 veces FRAMNCAI
5 veces TALLAN
& veces ESPANCL

2 Tecla INFORMACION

(4]
gy Cada fecla contiene informacién muy ofil. Si
desea servirse de lal informacién, pulsar la
tecla INFO antes del pulsar la lecla deseada.

Ejemplo: i ’
Verduras Frescas: Supongnmos qu& dasea

informacian .

NOTA:

1. El mensaje informativo se repite dos veces y, a
continuacian, el display muesira la hora.

2. Pulse la tecla STOP si desea anvlar la informacian

Seleccionar el idioma

deseado.

Iniciar la programacién.

Observar el display.

Seleccionar la funcién
informativa,

Pulsar la tecla deseada.

Observar el display.
RRS || FRESCAS)
]

-
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=
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PRECAUCIONES : NO UTILCE UQUIDOS DE
LIMPIEZA PARA HORNOS, ABRASIVOS,
DETERGENTES © AUMOHADILLAS ASPERAS DE
LMPIEZA EN NINGUNA PARTE DEL HORMO.

Exterior del horno: El exterior de su homno puede
limpiarse facilmente con jabén suave y ogua. No se
olvide de eliminar el jobén con un poiio y de secar el
exterior del homa con una toalla suave.

Panel de control: Anles de limpiar el panel, abra

o puerla para desaclivar las teclas del panel de conircl,
Tenga cuidado ol limpiar el ponel de confrol.
Utilizando un paiio humedecido solamente en agua, y
péselo suavemente por el panel hosta que ésie quede

usarlo y mieniras esté todavia caliente. Para limpiar
las solpicaduras o manchas més grandes, utilice jobén
suave y quitelas frotando varias veces con un pafio
humedecido hasta que desaparezcan por complete.
Terge cuidado de que el jobén o el aguo no se
introduzea por los pequeiios orificios de las paredes
porque el horno podria sulrir dafios.

No utilice produetos pulverizadores de limpieze en el
interior del homo.

Plato giratorio y soporte del rodillo: Relire
primero ¢l plato giratorio y el soporte del rodillo del
horno. Lave después tanto el plato giratorio como €l
soporte del rodillo en aguo jobenosa y séquelos con
un paiio seco, Tanto el plaio giratorio como el soporte

del redilic pueden lavarse fambién en un lavaplatos.
Puerta: Limpie frecuentemente la pueria, los sellos de
la puerla, zanas adyacentes y los dos lades de la
ventana con un pafio himedo para limpior las
alimentos derromados o las solpicaduras.

limpio. No emplee ningin produclo de limpieza
quimico o abrasive.

Interior del horno: Para limpiar el hormo, quite las
partes de comido derramada y las solpicaduras con
un pafio humedecido o con una esponia, después de

Sirvase consultar los puntos siguientes antes de solicitar los servicios de un técnico.
1. Alimentacion elécirica: Compruebe si el enchufe de lo alimentocion esté bien coneclade a una toma de
corriente apropiada. Compruebe si el fusiole de linea de distribucion/inferruptor de distribucion esia en buen estado.
2. Cuando se abre la puerta, 3 s& enciende la lémpara del horno? 3l NO
3. Pongo una laza confeniendo unos 150 ml de agua en el homo y cierre firmemente la puerla.
Lo lampara del hormo se apagard si o puerta esié bien cervode. Progrome el homo o [100%) durante | minuto y arancarko.

3Se enciende la lompara del hormo? Sl NO

3Gira el plato giratorio? sl NO

NOTA: El plato giratorio da vuelias en cualquier senfido,

sFunciona la venfilacion? | NO

(Ponga una mane sobre los orificios de venlilacion

y compruebe si circula aire.]

sEs1 lo taza con los 150 ml de agua templada

después de lo operacion anterior? Sl NO
sDesconmuta el indicador de la secuencia de coccion sl NO

Si la respuesta a algunc de eslas preguntas fuese “NO", acuda a un féenico de servicio SHARP aulorizado y
nolifiquele el resultado de sus comprebaciones.
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Filetes de pescado con salsa

Filete de bacalac a la provenzal

Ingredientes

15-20¢g mantequilla

ca. 75g champificres corfodos en rodejas
1 diente agjo [machacada) :
40-50g cehollelos

400 g tomates sin jugo, bien escurridos

1 eusharadita zumo de limén

1 1/2 cuchoradas saperae  tomate ketchup

1/2- 1 cucharaditc  albahaca secq, sal y pimienta

S00 g filstes da bacalan

Preparacién

1. Cocine la mantequilia, los champifiones, las cebollelos y
el ojo junios en un melde profunde y ovalodo para
gratinados durante 3 - 4 minutos al 100%.

2. Mezcle los lomates, &l zumo de limén, el ketchup, la
albakaco, lo pimiento v la sal,

3 Coloque los filetes de bacaloo sobre las verduras
cibralos con la salsa y algunos verdures.

4. Cocine en AUTOMATICO 4 "Filstes de pascode con salsa”.

Filetes de pescado con salsa de puerros y queso

Ingredientes

40 g mantequiila

Unos 125 g cabolletas

1/2 cucharedita mejorana seca

304 haring

375ml leche

75ig queso Gruyera rayade, sal y pimienin

1 1/2 cucharadas soperas perejil picads

600 g filefes dle pescado [por &,
pescodo de piel oscurg)

Preparacian

1. Ponga la montequills, las cebolletos y lo mejorena en
una cacarola y caliente durante 3 - 4 minves al 100%.

2. Agrege lo harina y la leche removienda bien hasta que
quede una salsa uniforme.

3. Cocine durante 3 - 4 minutos ol 100% destapado.

4. Agrege el queso y la sal y pimiento of gustn, removiendo bign,
5. Coloque los fileles de pescada en un molde profundo y
ovalodo para gratinados y eche la salsa schre dllos,

&. Cocine an AUTOMATICO 4 "Filetes de pascado con salsa®,
7. Después de la coceidn, saque los filstes de pescado y
remueva bien la salsa.

NOTAS:

Filetes de pescado con salsa picante

Ingredientes
45049 tomates escumidas
ca. [50g maiz
2 eucharaditas salsa de guindiila
0¢g esbolla finaments picada
2 cucharoditas vinegre de vino finks
1/4 cucharadita mostaza, tomillo
pimienta del aji de Cayena
600 g fletes de pescado (por &,
de pescado de piel rosa)
Prepacion

1. Mezcle todas los ingredientes de la solsa,

2. Colequelos filetes de pescada en un melde profunda y
ovolade para gratinedos y extienda la salsa sobre las
filates,

3. Cocine en AUTOMATICO 4 "Filetes de pescado con salsa”,

Filetes de pescado con salsa curry

Ingredientes

30g manieguilie

209 almendras picados

i+ 1 1/2 cvcheradss saperns curry

25g haring infegral

30g pasas

150 g pifia en frozes pequefios

100 ml ecldo

100 ml zumeo de pifia

100 g nota fiquida agria

75g guisontes congeladas, sal y pimisnka
00 g filetes de pescedo [de piel ascura)
Preparacién

1. Colierte la mantequilla, los clmendras y ¢! curry topade
durante 1 -2 minutos ol 100%.

2. Afada Iz harina mezcldndela muy bien,

3. Agregs los posas, ka pifia, &l zume de pifia, of caldo ylo
nata, remaviéndals bien,

4. Cocinelo lapado dyrante 2 - 3 minules al 100% y déle
vuelius despuds da lo cocrién.

5. Afieda los guisantes y déls welras.

6. Alifie con sal y pimienta of gusto,

7. Coleque el pescado en un molde profundo v ovalado
para gratinados y exfienda la salsa por encima,

B. Cocine en AUTOMATICO 4 *Filetes de rescado con
salsa".

1. Eslas insirucciones son para 1,2 kg. Si deseo cocinar menos de esio confided deberd mjusiar freducir] los ingredientes de
lo salsa asi como & tiempo de coccitn que se indica para preparar I salsa,

2. Si desea que se0 mas espesa o salsa provenzal pera los filetes de becalao o lo salsa picante para los fileles de pescads,
soque el pescado después de cocinarlo y agregue polvo espesante pora saksas (siguienda las insrucciones del febricante.
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En el horno de microondas, &l magnelién genera microondas haciendo que los moléculas del aguo escilen
dentro de producte alimenticio. La friccion producida genera caler que, o su vez, hace que las comidas se

descongelen, calienten o cuezan.

VIDRIO Y CERAMICA DE VIDRIO

51 La vajilla de vidrio resistente a altas
temperaturas es muy opropiada
P porque el proceso de coccion se
puede abservar desde todos los
ladas. Pero la vajills no debe tener
ni contenidos metdlicos {por ej. no
debe ser de cristal de plomo) ni

i chapeado melalico (por ef. borde
chopeado de aro, azul cobalto).

CERAMICA

Es apropiada por lo general. Pero la ceramica
tiene que ser esmallada porque, si fusra
ceramice no esmaltada, podria penetrar
humedad en el horno. La humedad calienta el
material y puede provocar que reviente, Al no
estar seguro si su vajillo es opropiada o no para
el microondas, realice el ensayo de opilud de
vajilla [descrito en lo pagina 148).

PLASTICO

e

| La vaijilla de pléstico resistente @
altas temperaturas y apropiodo
para microondos se puede usar
paro descongelar, calentar y cocer.
Chbserve Vd. las indicaciones del fabricante.

VAJILLA DE PAPEL

También es apfa la vajilla de papel resistente a clios
lemperaturas y apropiada para microondas.
Ohserve Vd. las indicaciones del fabricante.
PAPEL DE COCINA

Se puede emplear pora que absorba la humedad
aue se produce en corios procesos de calenfamients,
por ej. de pan o panecillos. Intercalar el papel enfre
el alimento y el plate giratorio. Asi, la superficie del
climente se conserva bien lostada y seca. Al cubrir
los alimentos grases se evitan los salpicaduras.

LAMINAS PARA MICROONDAS

o laminas resistentes a allas lemperaluras sirven muy
bien para cubrir o envolver alimenlos. Sirvese
observar las indicociones del fabricente.

BOLSAS PARA ASADOS

Pueden ser utilizados en el horne de microondas.
Las grapas metdlicas, en combie, no son
apropiadas para cerrarlas porque la lamina de lo
bolsa de cocer puede fundirse. Paro cerrar ufilice un
hile y pinche la bolsa varias veces con un tenedor.
No se recomienda el uso de laminos no resistentes
cl coler en los horos microondas.

RECIPIENTE PARA DORAR

Es un recipiente especial de asar por microondas
que consisle en cerdmica de vidrio con une oleacién
metélica en el fonde con la cual se puede dorar la
comida. Al usar fal vajille paro derar hay que
intercalar un aislante apropiado, por ef. un plato de
porcelana, enfre el plate giratorio y la bandeja de
dorar, Respete Yd. minuciosamente el tiempae de
calentamiento de acuerdo con las insfrucciones del
fabricante. Al sobrepasar dicho fiempo se pueden
producir dafios en el plate giratoric y en el soporte
del mismo o se puede octivar el fusible profector del
horno, quedando éste desconectodo.

Mo se debe usar, normalments,
parque los microondas no penefran
los melales y, consecuentemente, na

= llegan @ tener contocts con los
comidas. Pero existen excepciones: se pueden usar
eslrechas fires de papel de oluminio para cubrir
ciertas zonas para que éstas no sean descongelodas
o cocidas demasiado rapidamente [por e, las alas

- de un pollo}.Se pueden usar

pequenas brochetas metalicas y
bandejos de aluminio (por &f. para
preparar platos precocinadas).
Dichos utensilios, sin embargo, deben ser de tamafia
reducido en relacién con la comida, por ef. las
bandeios de aluminio se deben llenar come minimo
entre 45 v 34, de su volumen,




Es recomendable fransvasar la comida a vajilla apta
pora la coccién por micreondas,

Al usar bandejos de aluminio v ofra vajilla metélica
hay que mantener una distancia minima de unos 2
em entre éstas y las paredes de la cémara de
coceién porque, en case confrario, éstas Glimas
pedrian sufrir posibles dafios producides per la
formacién de chispas. Nunca se debe usar vaiilla
con revesfimiento metdlico o dotada de piezas o
accesorios metdlicos, como por ej. tornillos, cintas o
asas y mangos de mafal.

ENSAYO DE APTITUD DE VAJILLA
1= | 3 Vd. no estd seguro si su vaijilla es

(ML) apropiada par la coccion por

/77| microondas, realice el siguiente
microondas, realice el siguien

J | ensayo: Ponga el recipiente en el

homo y al lado o encima del mismo un recipiente de
vidrio cen 150 ml de agua. Opere el horno durante
1 6 2 minutos, a méxima potencia. Si la vajilla
queda fria o fibio, enfonces es apta. No lleve a
cabo este ensayo con vajilla de plastice porque
podria fundirse.

ANTES DE QUE EMPIECE VD. ...

Para facilitarle el manejo del horno de micreondas
lo méximo posible hemos confeccionado para Vd.
la siguiente lista de las indicaciones y sugerencias
mas importantes:

Sélo conecie el horne después de haber puesto
alimentos en la cémara da coccién.

AJUSTE DE LOS TIEMPOS

En general, los iempos de descongelacion,
calenfamiente y caccién son considerablementa mas
cortos que los de la hornalla convencional o del horno
comim. Por lo fanto respete los tiempos recomendados
en este recetorio; ajuste mas bien liempos cortos que
prolongados. Terminada la coccién haga lo prueba si
el alimento esté cocido. Es preferible volver a cacerlo
un paco mas que cocerlo en demasia.

TEMPERATURA DE PARTIDA

Los tiempos de descongelacion, calentomiento y
caccidn dependen de la temperatura de partida del
alimento. Los alimentos congelados o enfriades en el
frigorifico requieren, por ejemplo, mas liempo que
aguéllos que esidn a la temperatura ambiente. Para
calentamiento y coccién de los alimentos se suponen
las temperaturas normales de almacenamiento
{temperatura de frigorifico de unos 5°C, temperatura
ambiental de unos 20°C). Para la descongelacién de.
alimenios se parle de una temperatura de
congelacién de -18°C.

TIEMPOS DE COCCION

Todes los tiempos indicados en este recefario se
entienden como valores orientativos que pueden
variar segin la femperatura de partida, el peso y la
naturaleza (contenido de agua, materia grasa, et ]
de los alimentos.{Ausnchme: Einkochen).

DETERMINACION DEL TIEMPO DE
COCCIGN CON EL TERMOMETRO DE
ALIMENTOS

Cado bebida y cada plaio fiene una defermineda
temperatura interior (temperatura en el nicles), una
vez terminado el proceso de la coccign, Si diche
proceso de coccién se inferrumpe en este punto el
resultado serd sotisfactorio. Dicha femperatura se
puede leer en un termémetro especial poro comidas.
La siguiente tabla de temperaluras informa sobre las
temperaluras mas importantes.

{Behida/camida Tmowokrm ety Tempercha nlerier
o final dal fiempe dogduds [0a |5
delocossdn rinvios.de forspa ce reemis
Calentar babidas B85750C
[oafé, 1, oguo, ek)
Colentar leche 75800C
Calentar sopas 7380°C
Calentar 75.800C
guisados/estofados
Awes BO.85°C 85900C
Cuarne de cordera
asadn ligeramente 70eC 7075°C
bien gsada 5-80°C 80-85°C
Roast beaf
seasoda 50-559C 55-500C
medio B045%C 85:709C
bien asado 75.80°C 80-85°C
Came de cerdo, termera ~ BO859C 80-85°C
ADICION DE AGUA
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Las verduras y olros alimentos con muche confenida
de agua se pueden cocinar en su propio jugo o
agregando muy poca agua. Asi se conservan m
vikaminas y suslancias minerales en el alimento,

ALIMENTOS EN SU PIEL O CASCARA,

como salchichas, pollo, musles de pollo, patatas en

su monda, fomates, manzanas, yema de hoevo o

producios similares, se pinchan con tenedor o

mondadiente, pues asi puede sclir el vapor que se
a sin que reviente o piel o céscara.

COMIDAS GRASAS
Carnes entreveradas con grasa o copas de grasa se
cuecen con mayor rapidez que las porciones magres.
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Por lo tanto conviene recubirir dichas porciones,
duronte la coccidn, con papel de aluminio o colocar
el lado graso hacia abajo.

BLANQUEADO DE VERDURAS

Las verduras s= deben blanguear antes de proceder
a su congelacién para conservar mejor asi su
calidad y sustancios aromaficas. Procedimiento:
Lave la verdura y cértela en frozos. Ponga 250 g de
verdura con 275 ml de agua en una fuente pora
colentarle, lopade, 3 a § minuies. Terminado el
blangueado, sumerja la verdura en seguida en agua
helada para evitar que siga la coccién; después
déjela escurrir. Envase la verdura blanqueada en
recipiente a prueba de aire y congélela.

PREPARACION DE CONSERVAS DE
FRUTAS Y VERDURAS

7| Los conservas se pueden preparar de
1 ,,,E" maneta rapida y sencillo usando el
: ':!_".g!‘-? herno de micreondas. El comercio
#%" | tiene disponibles tarros espaciales pora

conservas, anilles de goma y los apropiadas grapas
de pléstico, fodo apto para ka coecion por microondas.
Los fabricantes dan insiucciones de uso exaclos.

PEQUENAS Y GRANDES CANTIDADES

Los fiempos de coccion de su horno de microondas
esian en funcién directa con la cantidad de alimentos
que desea descongelor, colentor o cocer. Esio
significa que la porciones pequeiios requieren menor
tiempo de coccién gue los grandes.

Come reglo empirica rige:

DOBLE CANTIDAD = CASI EL DOBLE TEMPO
MEDIA CANTIDAD = MITAD DEL TIEMPO

RECIPIENTES ALTOS Y LLANDS
Ambos recipienies fienen el mismo
volumen; el recipiente olio, sin
embargo, exige mayor liempo de

18 cocclén que e llano. Seleccione por lo
lantc y a ser pasible, recipientes llonos de gran
superficie. Recipientes alios solo se deben usar para
preparar plotos donde existe el peligro de que
rebesen ol hervir, p.ej. postos, arroz, lechs, elc.
RECIPIENTES REDONDOS Y OVALADOS
En los recipientes redondos y ovolados, los alimentos
se cuecen con mayor uniformidad que en los
rectangulares porque la energio de las microondas
se concentra en los esquinas por lo que en esfos
punios existe el peligro de coccion en demasia.

TAPAR
Al topar el recipiente se preserva lo humedad

dentro del alimento con lo que se
-l reduce el fiempo de coccian. Para
L‘hJ/ cubrir el alimento se puede usar fopo,
e | |amina epto poro microondas o
cubiarta. Los alimentos que se deseen crujientes no
deberan laparse, p.ej. asado o pollo. Como regla
empirica rige que fodo lo que se prepara cublerle
en el homo convencional, fambién se debe cubrir en
el horno de microondas; v fodo lo que se cacina sin
tapar en el horne convencional, también se debe
cacinar sin tapar en el harne de microondos.

ALIMENTOS IRREGULARES

Se emplazan con el lado méas grueso
J—iAAl o més compocto hocia fuera. Yerduras
p. &j. brécol) deben colocarse con el
tallo hacia fuera. Los alimentos més
gruesos necesitan mayer tiempo de coccién y reciben
mayor energia de microondas en el exterior, de forma
que ésios se cuscen uniformemente.

REMOYER

Es preciso remover lo comida porque,
primero, las microondas calientan lo
parfe exterior. Removiendo lo comida,
la femperatura se equilibra y el
alimento se calienta unifermemente.

DISPOSICION

Varias porciones individucles, p.ej. moldecitos de
budin o flan, tozas o potatas con su monda, se
disponen en forma anular sobre el plate giratorio.
Deje suficiente espacio entre las disfinfos porciones
paro que la energia de los microondas pueda
penefrar desde todos los lados.

DARLE VUELTA AL ALIMENTO

A alimentos de tamofio medie, como hamburguesas
y chuletas, se les debe dar una vuelia durante la
coccidn para abreviar el proceso de coccian, A
grandes porciones, como asado y pollo, se les
debe dar vuelta porque lo parte superior recibe
mayor cantidad de energia de microondas y, por lo
lenio, podria desecarse si no se le da la vuelta.,

TIEMPO DE REPOSO
Una de las reglas mds imporfanies del
homao de microondas es la de
X mantener el liempo de reposo. Casi

i todos los alimentos que se
descongelan, calientan o cuscen por micreondaos
requieren un deferminado fiempo de reposo duronte el
cual tiene lugar un equilibrio de temperoturas y duronie
el cual el liguido contenido dentro del alimento puede
distribuirse uniformemente en &l mismo.
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Lo siguiente fobla le da vnos ejemplos al respecto.

Vea la pagina 152.

® Los plalos preparados contenidos en recipientes de
aluminio se daben sacar de los mismos para
calentarlos en un plafo o en una fuente.

® Las tapas se deben quitar de recipienles bien
cerados. Cubrir los alimentos con lamina apropiada

microendas, plaio o cubierta {disponibles en el
mercado) pora que ka superficie no se deseque. Las
idas no necesitan toparse.

® Al cocer fiquidos, come agua, cofé, # o lache, ponga
una barrita de vidrio en el respeciivo recipiente.

® Trotdndose de mayores cantidades, removerlas en

ciertos infervales, o ser posible, para que la lemperatura

La siguiente tabla le da unos ejemplos al respecto.
Vea la pagina 153,
Soque el olimento congelado de su envase y pongalo
en un plate para descongelarlo.
ENVASES Y RECIPIENTES
Para descongelar y calentar alimentos son muy
apropiados aquallos envases y recipientes aptos para
microondas que a la vez son resistentes a bajas
temperaturas (hasta unos - 40°C) y a dltas
temperaturas (hasta unos 220°C). Disponiends de
recipientes de estas caraclerisiicas, puede utilizarlos
para descongelar, calentar e incluso cocinar sin tener
que cambiar de recipiente,
TAFAR
e Los partes de menor espescr se daben
cubrir con pequefics liras de papel
aluminic antes de descongelarlas.
: También deben cubrirse con aluminio
las paortes descongeladas o templadas. Asi se eviln
que las porciones mas delgadas se calienten en
exceso mientras que las porciones mas gruesas
siguen congeladas.
AJUSTE CORRECTO
Es preferible seleccionor una polencio demasiads
baja que una excesivamente alta. Asi vo o obtener
una descongeiacion uniforme. Con uno pofencia
demasiado alfa, la superficie del alimento comenzara
a cocinarse mientras que el interior sigue congelado.

sa distribuya uniformemente. -

® los fiempos indicados para los alimentos se refieren
a una femperatura ambienial de 20°C, Para
alimentos refrigerados, diches iempas se deben
aumentar ligeramente.

® Despues de calenlor los alimentos, déjelos reposar
durane 1 6 2 minutos para que la lemperatura se
distribuya uniformemente denfro de los mismos
(liempo de reposo).

® los fiempos indicados representan valores orientativos
que pueden variar de acuerdo con su femperatura de
parfida, peso, contenido de agua, contenido de
materia grasa y el estado final requerido.

DAR VUELTA/REMOVER

F A casi todos los alimentas se les debe
dar una vuelta durante su preparacién
o precisan ser removidos. Porciones
odheridas unas a ofras se deben
separar cuanto enles y reorgonizar.

PEQUENAS CANTIDADES

Pequefias canfidades se descongelan con me
uniformidad y celeridad que las grandes. Por Lf'rh: nto
recomendamos congelar, a ser posible, pequefias
porciones. Asi le vo a ser facil preparar rapida v
sencillamente mends compleos.

ALIMENTOS DELICADOS

Alimentos delicados, como farte, nate, quess y pan,
no se deben descongelar totalmente sino solamente
un poco y dejar la descongelacién completa a la
temperatura ambierital. Procediendo de esta forma
se evita que las zonos exderiores se calienten
demasiado mientras que el interior fodavia
permanece congeloda.

TIEMPO DE REPOSO

El fiempo de reposo después de la descongelacion

de alimentos adquiere importancia especial puesto
ve, durante este infervalo, sigue el proceso de la

jﬂscongehcién. En la tabla sobre la descongelacian

Vd. encontrard los fiempos de repaso para los

distinfos alimentos.
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Lo siguiente tabla le do unos ejemplos of respecto. ® Normalmente, los verduras se cuecen en una

Vea |a pagino 154,

® Chbserve Vd., al compror verduras, que los irozos
sean uniformes, o ser posible. Esto es importante,
ante fodo, si quiere cocer la verdura en Irozos

enferos (p. ej. palalas cocidos). L

® Anles de prepararlos, los verduras se deben lavar

y después se debe peser lo cantided requerida &

segin ka receta y cortarlos.
® Condimente como de costumbre, pero ponga la sdl,

coma regla general, sélo después de la coccion. ]

® Agregue por cada 500 g de verdura aprox. 5
cucharodas soperas de agua. Verduras fibrosas
necesitan un poco mas de agua. Consulte la tobla
al respecio. Vea lao pagina 154

La siguiente tabla le da unos ejemplos ol respecto.

Vea lo pagina 153,

® Observe Vd., al compror corne, que los rozos
sean uniformes, o ser posible. Esto es impariante
para obtener un buen resulfado de lo coccion.

® Antes de ln preparacién, corne, pescado y aves se
deben lavar bien bajo una corriente de agua fria y

secar ligeromente con papel de cocina. Después L]

sequir elaborendo el alimento como de costumbre.
® Come vacuna debe ser fiema y con pocos fendones.
® Aunque los irozos sean de lamofio uniforme, &l

resultado de lo coccién puede varior debido, entre @

olras cosas, @ la calidad de In carne, diferentes
confenidos de materia grasa y liquide y fambién o
les tfemperatura de la corne anles de cocerla.

® Después de 15 minulos de coccion, el alimento
adquiere su dorado natural que iodavia se puede

En el horno de microandas, los plalos congelados se
puaden descongelar y cocer en una solo operacion.
Lo siguiente fobla le da unos efemplos al respacto.
Veo la pégina 152.

Observe Vd., ademads, los instrucciones generales en
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fuente con tapa. Verduras con alte contenide de
liquido, como p.ej. cebollos o patatas coridas, se
pueden cocer en laming para microondas sin
ogregar agua.

Remover o darle vuelia a la verdurg después de
franscurrida la mitad del fiempe de coccién,
Terminada la coccion, dejar reposar la verdura
unos 2 minutos para que la temperciura se
distribuya uniformemente (fiempo de reposol.

Los iempos de coccidn representan valores
crientativos y dependen del peso, temperatura de
parfida y fipe de verduro. Cuanto mas fresco sea
la verdura, méas cortos seran los fiempos de
coccion,

intensificar ulilizando ingredientes para dorer. Para
que la superficie quede crujiente, debe usar un
recipiente especiol para dorar o iniciar la coccitn
en su cocing cenvencicnal y terminar la coccion en
el harno de micreondos. De esta manera oblendra
simulitineamente un jugo de color marrén para
preparar una salsa.

A los frozos de mayer tamane de carne, pescado
y aves se les debe dar vuelta franscurrida la mitad
del iempo de la coccién pora que se cuezan
uniformements por todas los lados.

Lievada a caba la coccidn de un asade, cibrale
con una lamina de aluminio v déjelo reposar
durante 10 minutos aprox {liempe de reposal.
Durante este intervolo, el asado sigue cocindndose
y el liquide se distribuye uniformemente de manera
que, ol corfarle, se pierde menos jugo.

lo referente a "Colenfamiento” y "Descongelocion”.
Para preparar plotos congelados, siga las
instrucciones del fabricante, dadas en el envase.
Normalmente se indicon fiempos exaclos de coceidn
& instrucciones para lo preporacian,



ABREVIATURAS EMPLEADAS

Ci'Sop = Cuchareda sopera

Cido. = Cucharadila
Pg = Pizco grande
F.p = Fizca pequefio
Tz = Toza

kg = Kilogramo

g = Gramo
| = Litrg

em = Cenfimatro

PrCon = Producio congeladls
MO = Horne microondas
min. = Minutss

5 = seguncos

dm - diémetra

Bsta. = Balsita mat. grosa = Materia grosa
TABLA: CALENTAMIENTO DE BEBIDAS Y ALIMENTOS
Bebida/alimento Cantidad Potencia ~ Tiemps Procedimiento
-eng/ml-  -ajuste-  -en minutos-
R T 150 100% 1 Sintopar
Lecha, 1 toza 150 100% 1 Sin tapar
Agua,  11aza 150 100%  1'/#2  Sin tapar, hacer hervir
& iazos 00 100% 811 Sin topar, hacer hervir
: 1 tazén 1000 100% 11'/+13 Tapor, hacer hervir
Platos 400 100% 36 Salpicar la salsa con paca agug, tapar,
remover en intervalos

Guisados 200 100%:  1'/2-2': Tapor, remover después de calentar
Consomi 200 100% 142  Tapar, remover después de calentar
Sopa de crema 200 100%  1'/+2'/2 Tapar, remover despuss de calentar
Verduras 200  100% 3 Agregar un poco de agua, dado el caso, fapar, remaver

500  100% 45 despus e Fanscurride ko mited del fiempo de caleniamiento
Guarniciones 200 100% 23 SGE;OCII' con poca agua, apar,

500 100% 45 remover en cierlos intervalos
Cerne, 1 tajoda 200 100% 34 Afiadir con un poco de salsa, lapar
Filate de pescada 200 100% 35 Tapor |
Selchichas, 2 180 100% 11"+ Pinchar la piel varias veces
Taria, 1 porcién. 150 50% '/+1 Poner en una rejilla para pasteles
Producios alimenficios 120 50% 12 Quitar la tapa, remover bien después de
pora bebés, | vaso calentar, comprabar la temperatura
Darrefic margaring o montequille 50 100%  Mel'/s i ; )
Derrelir chocolate 100 50% 23 Remover en cierlos intervalos 3
Disolver & hojos de gelatina 10 50% /=1 Mojar en agua, exprimir bien y paner en toza sopera;

remaover en ciertos intervalos

Glaseada paro tarta para /s | 10 50% 56 Mezcr el azivor en 250m! de liquide, iopar, de fiquide

remover bien duranie y después del calentomiento

TABLA: DESCONGELACION Y COCCION DE ALIMENTOS

Alimiento Contidad  Potoncia d:;::;g:n -tdic:::;l:.npl Pracedimicnis Tiempo de repaso
<SR- -ajuste- —enminutes-  -CuSop/ml- L M

Filele de pescads 300 100% 1012 - tapar =~ .12
Tricha, 1 250 100% 5 - topar 1-2
Comido preparads 400 100% 11 loge, femover despuds de hansewerida lo mitod daf fempo de colentomients 2
Espinaces 300 100% 68 - tapar, remever una o das veces duranie la coccidn 2
Brécol 300 100% 79 350k topor, remover después de onscurvida lo mitod de! Hempo 2
Guisantes 300 100% 79 3-5Csp tapar, remover después de transeurrida la mitad del fiempo 2
Colinabe 300 100% 7% . 3:5Csp lopar, ramever después de ironscurride la mitad del fiempo 2
Verduras mixtas 500 100% 11-13  3-5GSp tfopar, remover después de transcurrida lo mitad del liempa 2
Coles de Bruselaas 300 100% 79 3505 lopar, remover despuss de transeurrida [a mitad del fiempo 2
Col lombarda 450 100% 1012 3-3Cup tapar, remover después de Ironscurride lo mitad del fempe 2
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TABLA: DESCONGELACION DE ALIMENTOS

M vanilnl Pt e e dosmieladin Prmeidimemta Teenpun th e
el ajush L1 e i il
tsodo {p.6j. de cerdan, 1500 T0% 5B64  Colocar en un ploto boca chaje y dorle vuelia despues 30.90
voea, eorders, lernera) 1000 10% 4248  de wanscurrids lo mited del empe de descongelacian 3090
500 10% 1014 3090
Chuletay, necalopss, chulutillas, higodo 200 0% 43 Dorde viealin desoués de banscumics ba mitad del empo de descengalociin 1 Oul 5
Puchera hingam 500 0% B12  Seporory remover después de transcurrida la mited dal 1015
fiempode descongelocién
Salchiches, 8 00 0% &9  Paneruma al lada de lo oira, dorle vualio después de 510
4 300 0% 45 tronscerrido la mited del fiempo de descangelacicn 510
Palo/pava 1500 10% 4852  Colocor en un plalo boca ohajo y darle vuelio después 3090
de Iranscurrida Ja mited del liempe de descongelacian
Pollo 1200 10% 3543  Colocar en un plote boca obajo y darle vuslia después 3090
de franscurride lo mitod del liempa de descongelacion
1300 10% 3337  Colosar enun plats boca ebaje v darle vuelia despuds 3090
de tronscuriida lo mitad del fiempe de descongelocidn
Fato de pollc 200 30% 45 Dodevoelio despuds de renscumicdo b milod del fempo de descongelocidn 10-15
Pescoda [irezo enleia) 800 30% 912 Dorevuehs despuds do anscemido bo mitnd dal iempo de descongelngian 10-15
Filehs de pesead 400 30% 710 Dorlevuets despuds de Sonscurtido ko mitad del Fempo de descongelacions-10
Cangrejos 300 A% &8 Dorlas wuelic despuss de fronscurride fa mitad del fiempo 30
de: descongelacion y socer los trozes descongelados
Panscillos, 2 80 0% 1-1'/s  Séle descongelar porcialments
Fan integral en rebanadas 250 30% 24 Foner los rebonodas uno ol loda de lo ofro y descongelar sale 5
parcialments
Pan de varios cersalss, enlens 500 30% 710  Dordevuelta después de tronscurrida la milad del tiempo de 30
descengelacién ol niclen sigue conguelada)
Postel, 1 percian 150 10% 25  Poner an wno rejilla de pasleles 5
Tarta de crema, 1 porcién 10% 23 Porer en una rejilla de posteles -
Tarto entere, 28 cm did. 10% 2024 Poner en wno rejitln de posteles &0
Manlzquila 250 0% 24 Sélo descongelor parcialments 5
Mola 200 0%  ?+2  Guilor ‘o fopo; después de 2 minutas de descongelocion poner 5-10
en un fazén y seguir descongelando
Erutas, come freses 250 30% 45 Distibuir uniformemente y dorles vuelio despuds de 5

frombuesas, crezes, cinvelas

franscurida ‘o miled del fiempe de descongelacién

s fiempos indicades en esto fable representan valores orientalives que pueden varier de ccuerde con lo tfempemtura de

congelozién, la nanralezo del alimento y su peso.

TABLA: COCCION DE CARNE, PESCADO Y AVES

Puscachi v aves

Cantidad Potencia Tiempo de cotvidn

Prascetlimicntn Tienpa e reposa

wnpgs -ajusies =rm miilos- =i minuins -
Asados 500 100% 810  condimiento o gusio, poner en un recipienta 10 |
[p.e]. cerco, 50% 8-10
lernera, corderal 1000 100% 1822  para quiche, darle vueha transcurrida 1]
50% B-12
1500 100% 2832 la mitad del tiempe de coccién 10
50% 13-17
Roastheef [medic) 1000 100% 411  Condimenlor a guslo, poner en un recipients pora quiche, 10
50% 57
1500 100% 1214 derle vuela ranscurrida lo mitad del fiemp de coccitn 10
50% 8.10
Carne picada 100G 100% 14618 Preposor ko masa con come picada ulilizondo corne picada 10
mixto {mitad cerdo/milad vaca), pener en un recipiente llono
Filele de pescado 200 70% 4.5  Condimenlar o gusle, poner en un pleto, tapar it
Follo 1200 70% 2730 Condimeniar o gusto, poner en un recipiente, dorde vuella 3
transcurrido la mitod del tiemp de coceion
Pota de palls 200 100% 2.3 Condimentar o gusts, poner en un plate, tapar 3
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TABLA: COCCION DE VERDURAS FRESCAS

Yerdura Calidad  Potenera Tiempa de coccian Frocedimienta Adicidn de agua
~Cr g ~tjustes  —gn mimites- -ECusop/ml-
Alcochofas 300 100% &8  Quitar los fallos, fapar 340k
Espinceas 300 100% 57 Después de lovara, secarln, tapar, -
remcverla una o dos veces
Coloflor 800 100% 1517 1 cogollo enfers, topar, corfar en vories 5601w
500 100% 1012  rozos, remover durante la coccién 4505
Bréco! 500 100% 911  Corlar en varios frozes, lopar y remover ccasionalmente 450y
Chempifienes . 800 100% 810 Cabezos enterus, lopar y remover ocasionalmente .
Col de la China 300 100% 810  Cortor en fronjas, topar y remover acosicnalments -5
Guisdntes 500 100% 911  Tapar, remover ocasionalmente ; A5k
Hinojo 500 100%  9.11  Corfor en cuartos, lapar y remover ocasicnalmente A-50e5
Cebolla 250 . 100% 57 Entero, cocer en lamina apta para microondas = "t
Hudias verdas 300 100% 1012 Corlar en irocitos, lapar y remover ocasionalmente 50ml
\Celincho 500 100% 1012 Corlar en cuadradites, lepar y remover acasionalmente 4-508
Zanahorias 500 100% 911 Cortar en rebanodas, fapar ¥ remover ccasionalmente 4-508m
Pimientos 500 100% 911 Corlar en cuadradiles, tapar y remever ecosionalmente 450k
Patatas codidas frensumends] 500 100% 911 Topor y remever ocasionalmente A-Skp
Puerros 500 100% 1012 Cortar en anillos, lapar y remaver 5005
ocasionalmenie .
Col lombards 500 100% 911 Corfaren franjos, tapar y remover ung ¢ das vecas 50mi
Patatas cocidas fozoredes) 500 100% 911 Corlor en trozos grandes e iguales, sazenor un poco, ~ 150m|
topar y removar ocasionalmente 5l
Apio 500 100% 911  Corior en cuadraditos finos, fopar y remever ocasionalments 50l
Col blanco 500 100% 1012 Corfaren franjas, fopar y remover ocasionalments Z0ml
Calabocines 500 100% 911 Corlar en rebonades, fapar y remover ocasionalmente 4-505p

ADAPTACION DE RECETAS la adicién de materia grasa se puede reducir

CONVENCIONALES PARA EL nomb!emsn;re. ‘ _ _
MICROONDAS Una pequeiia cantidad de manielulllu, margaring o

Si Vd, quiere modificar raceas probadas para aceite es suficiente para darles sabor a los platos.

; Por lo tanto, el horno de microondas es excelente
adaptarlos ol microondas, entonces debe observar para preparar alimentos con poco contenido de

lo siguiente: ik

Redgzca los tiempos de coccién en un fercio hastala 3 o0 dentro de un plan dietéfico.

mitad. Oriénlese por las recelas indicadas en el COMO SE MANEJAN LAS RECETAS
presente recefario. ® Todas las recetas contenidas en el presente
Alimentos con dlios contenidos de liquide, como recetario se entiendan - 5i no se indica lo
carne, pescado, aves, verduras, frutas, confrario - para 4 porciones,
guisados/esiofados y sopos, se pueden preparar sin @ Recomendaciones con respecto a los utensilios
problema alguno en el horno de microondas. En el apropiados y el fiempo de coccidn en tolal estan
caso de dlimentos con bajo contenido de liquido, indicadas, en cada caso, ol principio de la
como platos ya preparados, se debe mojar 1 receia.

superficie anles de calentar o cocerlos, @ Por norma las cantidades indicadas se asumen
la adicién de liquido a alimentas crudas a brasear listas para el consume, a menos que se indigue
se debe reducir aproximadoments o dos tercios de especificamente lo contrario,

la cantidad de la receta original. Si es necesario se ® Los hueves indicados en las recefas tienan unos
puede agregar liquide durante la coccién. 55 g de peso [categoria 3],
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Espafia
SOPA DE AGUACATES
Tiempo total de coccidn: 10 a 12 minutos aprox.
Utensilios: Fuente con fopa {volumen 2 )
Ingredientes
3 oguacates (600 g de pulpa)
un poca de zume de limén
700 ml de caldo de camne
70ml de nofa
Sal
Pimienta

Suiza
SOPA DE CEBADA A LA GRISONA

Biindner Gerstensuppe
Tiempo folal de coccién:35 a 40 minutos
Utensilios: fuente con fapa {volumen: 2 |}

Ingredientes

2 CuSop de manlequilla @ margering (20 g

1 cebolla {50 g}, bien picade

1-2 z-:muhoriu[s}dﬂ 30 g}, en rodejos

159 de apio, en dados

] verro (130 g) corlado en anillos

3 hojas de col b?uncu {100g), cortados en firas

200g de huesos de ternera

50q de bocon enfreverado, en firas

50g deceboda

700 ml de caldo de carne

Pimienta

4 salchichas de Viena (Frankfurter] (300 g|
Paises Bajos

SOPA DE CHAMPINONES
Chempignansozp

Tiempo total de coccion: unes 13 a 17 minutos
Utensilios: Fuente con topa {velumen: 2}
Ingredientes

200g de champifiones, en rodajos

1 cebolla [50g], bien picada

300ml| de caldo de carne

300ml de nata

21/2 CuSep de harina (25g)

21/2 CuSop de mantequilla & margarina [25g}
sal
pimienta

] yema de hueve

™0g de nota {Créme fraiche)
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. Pelar, deshuesar y corlor en lrocites finos los

oguacates blandos y maduiss v prepaar un puré.
Powg adomar conssrvan dos iebonadilas fings por
pocian y mojailes con el zume de limon.

Veerler 2 coldo, el puré de aguocales y la nola en
una fuents, condimentar con sal v pimienta y
cocer con la lapa puesia, Remover

ocasionzlmente.
10-12 Min. 100%

. Verler &l coldo, el puré de oguacates v la nata en

una fuente, condimentar con sal y pimienta y cocer
con la lopa puesio. Remover ocasionalmenle.

. Ponet o mantequilla v lo ceballa picado en la

fuente, rehogor con lo lope puesia.

co, 1-2 Min. 100%

Poner lo verdero en |o fuente. Agregar los
huesos, los tiras de bacon y lo cebada y rellenar
con el caldo. Condimentar con la pimienta y
cocer con lo lopa puesia.

1. 1719 Min, 100%

2. 17:19 Min 50%

Cortar las solchichas en frocitos y calentorlos
durante los dlimes 5 minutos en la misma fuente.
Terminada la coccidn, dejor reposor o sopo
unes 5 minuies, Antes de servir lo sopa socar los
huesos de lo misma.

. Poner lo verdura con el cokde en lo fuente, loparla y

cocer.

8 a2 min. 100%.

Preporar un puré con todos los ingredientes en lo
batidona,

Amosar lo haring v lo mantequilla v ogregarlos
revolviendo o lo sopo de chompifiones, sin que se
farmen grumoes. Condimentar con sal v pimienia,
lopan y corer. Remover uno vez ionscurrido &l
liampe de eoceian,

4 a & min. 100%.

Mezclar bien la yema con la nala v agregar
tevolviendo poulatinamente a lo sopa. Colentar
ofra vez o sopa un poco, pero sin que hierval 1 o
2 min, 100%. Terminoda la coccién, dejar reposor
la scpa por unos 5 minutos.



Alemaniz

TOSTADAS CON QUESO CAMEMBERT
Tiempo total de coccidn: 1'/2 o 2 minutos

Utensilios: Plato llane
Ingredientes
4 rebanadas de pan paro tostadas (80g)

2CuSop de mantequilla o margarina (20g)

150 de gueso Camembert

4 Cdta. de confitura de ardndanos encarnades (40g)
Pimienta caoyena

Guarmnician para sopas

MASA CONSISTENTE DE HUEVO

para 1/2 | de sopa

Tiempo total de coccidn: unos 3 a 5 minutas
Utensilios: Toza de café (contenido: 150ml)
Ingredientas

1 huevo

4CuSop de leche o nata {50 ml)

1 de sal

1 de moscada

R

&

. Tostar los rebonadas de pan y untarlas con la
mantequilla,
Corlar el queso Camembert en rebenadas y
colocarlos sobre &l pan de 1ol manera que los
superficies cortodas indiquen hacia arriba.
Colocar los ardndonos encomedos sobre e ceniro
del queso y espolvoreer tode con pimienta
cayena.
Poner los tostedas en un plato y colentar
unos 1'/2- 2 min. 100%.

Sugerencia;

El plato o puede variar a gusta, p.ej. con

chompificnes frescos y queso ralledo o jomén

3.

1. Mezclar remolineondo todos los ingredientes,
ponerios en la taza y colentar hasto que la maso
adquiera consistencia.

3a 5 min. 30%.

Desmoldear ¢l huevo asi preparade, ya durs, vy
hacerlo enfriar. Corlor en pequefios dados y
agreger a la sopa liska para servir

Francia

AT(N FRESCO CON VERDURAS

Then frais braisé aux fomates et aux poivrons
Tiempo total de coccian: unos 18 a 20 minutos

+ lavar y secor cuidodosamente el olin y mojar con
el zumo de limén. Hacer reposar el pescado unos
15 minutos; frenscunido este Intervala, secodo olo
vez bien y salar,

Utensilios: Molde llano y ovalade para 2. Untor el fenda de la fuente con EF acelie y poner el
gratinades con fapa [unos 26 cm de alin. Esparcir la verdura sobre el pescado. Agregar
longitud)] el vino blance, el diente de gjo v el bouguel,

Ingredientes sazonar, Tapar & molde pora gratinados v cocer.

500 g ofin fresco, en rebaonadas 1820 min. 70%.

2CuSop de zumo de limén Hacer reposor el atin unos 2 minutos, una vez

1Cdta. de aceile vegetal para unfar el molde terminada la caccién, Antes de servir el plato,

1/2  pimiento verde [125g), en tiras sacar &l bouquet gami y el diente de gjo.

2 cebollas [125g), bien picadas Sugerencio: .

1 zanahoria [50g), en rodajas Un ‘bouquet gari' cansiste en: ;

1-2 tomates (125g), en dados una raiz del perell

40 ml  de vino blanco un manojo de hierbas y opio

1 diente de ajo une: ramito de levistea

Bougquet gorni una ramita de lomille

sal & pimienta
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Grecia
CARNE ESTOFADA CON JUDIAS VERDES
Kréas mé fasdlio
Tiempo fotal de coccidn: unos 20 a 24 minutos
Utensilios: Fuente con tapa [volumen: 2)
Ingredientes
1-2 tomates (100g)
400g de carne de cordero, sin huesos
1 Cdla.  de montequilla o margaring
para uniar el molde
1 cebolla [50g), bien picada
1 dienle de ajo, machacado

sal & pimienta

Azbcar
250g de judias verdes de lofa

Suiza
LONCHAS DE TERNERA A LA ZURICH

Zisricher Geschrelzelles
Tiempo folal de coccidn: 12 a 16 minutos

Utensilios; Fuente con tapa (volumen 2 )
Ingredientes
600g  de filete de ternera

1 CuSop de mantequilla o margarina

1 cebolla (50 g}, bien picado

100ml  de vino bianco

espesante para salsos/pare aprox. '/l de salso
300ml de nata

1 CuSop de perejil, picado

Francia

FILETES DE LENGUADO

Filets de sole 2 porciones

Tiempo totol de coccion: 11 a 14 minutos

Utensilios: Fuente llana y ovalada con lapa

{longitud: unos 26 cm)

Ingredientes

400 g de filefes de lenguado

1 limén entero

2 tomates {150 g}

1 Cdia. de mantequillo o margarina para untar
el molde

1 CuSop de aceite vegetal

1 CuSop de perejil, picade
Sal & Pimienta

4 CuySop de vino blanco {30 ml)

2 CuSop de mantequilla o mergarina (20 g

, Pelar los tomales, quitar las rebillos v hocer un puré

en o batidora,

. Cortor lo carme de corders en dados gruesos

Unler la fuente con la mantequilla. Agregar la
came, lo cebolle picade v el diente de ajo
machacado, condimenior v cocer con lo lapa
[pueslc.

Qa 11 min, 100%,

. Agregor los judios y el puré de fomoles o lo come

v seguir cociendo con lo fopa puesio
11 a 13 min. 70%.
Terminada la coceidn, dejor reposar uncs 5 minutos.

Sutgerencic:

SRS

Al uiilizor judios tescos, éslos se deben someter o
una precoocion.

Corlor el filete en tiras del gruesa de un deda,

. Unter uniformementa la fuentz con la manequilla. -

Foner la cebolla vy la came en lo fuente, lapara v
cocer. Remover una vez duranie o coccion,

7-10 Min. 100%

. Agregar el vino blonco, el espesante pora solsas

v o nate, remaver y seguir ceciendo el plato con
lo lapa pussle. Remaver crasionalmente.

56 Min. 100%

. Pryebe lo comide, mmueva de nueve la mezcla y

déjele reposor unos 5 minuios. Servir decorada
can pereiil,

. laver y secar cuidadosarnenie los filetes de

enguado. Guitar los espinas
Corlar el limén v los lomales en rodajos finas.

. Uniar o fuente con la montecuille, poner los filetes de

lenguado y mojer ligeromente con el orefte vegelal

. Esparcir el pereijil sobre el pescado, cubrir con

las rodajas finas de tomate y conclimenten, Los
iodojos de limdn se colocan encima de las de
lomate y se mojon con &l ving blance.

Colocor copos de manteguilla sobre las rodajos
del mén, lapar y coce.

11-14 Min, 70%

Terminada lo coccidn, los filetes de lenguado
deben reposar unos 2 minulos,

Sugerencia:

Para preparar este plato, también se puede usar
eglefina, hipogloso, migol, platijo o bacalas.



China

GAMBAS CON CHILI

2 porciones

Tiempo tofal de coccién: unos 5 o 7 minutos

Utensilios:  Fuente con topa {volumen: 11
Fuante con tapa [volumen: 2I)

Ingredientes

& gambas [240g, sin chscara)
50ml  de vino blance

2 puerros pequenos [200g)
1-2 pimientos picantes

20g  de jenjibre

1 CuSop  de fécula

2CuSop de aceite vegetal [20g)

11/2 CuSop  de salsa de soja (20ml)
1 CuSep  de azicar

1 CuSop  de vinagre

Alemonia
ASADO DE CERDO CON COSTRA
Schweinebraten mif Kruste
Tiempo total de coccion: vnos 56 o 64 minutos
Utensilios: Fuente con tapa (velumen: 2i)
Fuente con tapa (volumen: 11)

Ingredientes
1000 g de espaldilla de cerdo sin huesos, con corteza
1-2 dientes de ajo

sal

pimienta negra, recién molida
1Cdta, de comino
2 zanahorias (125g), en rodajas
60g de apio, en pequefios Irocitos
409  de puerro, en anillos

sal

pimienta
75ml de agua
75ml  de cerveza

" Espesonte para salsas para 1/4 hasta
1/2 | de salsa

1. lovar las gambas y quitor las cdscaros v las colos.
licar un corte ol lome v sacar la riga. Corter las
gombas en 2.6 3 piezas. Aplicar un corfe a codo
pieza para que no se contraigan durante la
coccion, Colacar los gombas en una fuente
reciarlas con vino blanco, taper y escabecharkas.

2. lovar los puerros y los pimientos y secarlos
cuidadosomente. Corlor el puens en frozos de 5
em de longitud, partir los pimientos por la mitad v
desgronarlos, Pelar el jengibre y cortardo en
iajadas,

3. Socar las gambas del vino v espolvorearlos con lo
fécula.

4. Poner el aceits, &l pueno, los pimierios y los lojadas
de jengibre en lo fuente, 1opary calentar. unos
2 min; T00%.

3. Agregar los gombas, condimentar con salse de
soja, ozicar y vinagre, remover y cocer con la
lopa puesio,

3.6 5 min, 100%.
Terminada la coccién, hacer reposar las gambas
unos 1-2 minutos. Servir en colienie.

| Lovor y secar cuidadosomente la came. Hacer
algunos cortes en forma de cruz en la corteza.

2. Machecar los dientes de cjc y mezclarles con sal,

pimienta y coming y condimentar ka come.

. Porer la care en la fuente paro que lo costo
indique hacia abaje. Condimentar la verdura y
agregarlo. Mezclor el agua con lo cerveza y
afiadir tombién. Cocer ler fuanie topada. Darle
wuelia ol ploto después de ranscurrida la mited del
liempo ce coocidn.

So 7 min. 100%,
46 0 52 min, 70%.

4. Sacer la came y envelver en lamina de aluminio;
hacer repesar 10 minuios. Posar el jugo de came
por un colador y verter en [a fuente pequeda.
Preparar ko odecuadn confidad de espesanfe para
salsas, agregar revolviendo; cocer con la fapa
puesia. Remover en cleros infervalos.

4.a 5 min, T00%,
Si procede, recondimentar la salsa y echar encima
de lo come asada y corlede; servir

Surgerencia:
la corne se puede servir con verduras y
albéndigas e petatos cocidas.

[
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Austria

SOUTFFLE DE ESPINACA
Spinatauflauf
Tiempo total de coceidn: unos 37 a 42 minutos
Utensilios: fuente con tape [volumen 2 |}
fuente ovalada llana {unos 26em de longitud)
Ingredientes
2 CuSop de mantequilla © margarina (20 g]
1 cebolla {50 g), bien picada
600 g de espinaca, congelada
Sal Fimienta
Muez moscada Ajo en polvo
1 Cdta. de manteguilla o margerina pera untor &l
molde
500g de potates cocidas, corlodas en rebanadas
200 g de jamén cocido, en dodos
4 huevas
125 ml de nata (Créme Fradche]
Sel Pimienta
100 g de queso suizo rallado
Pimenién para espolvorear

Froncia

PLATO DE YERDURAS

Rotatouille spécial

Tiempo lotal de coccibn: unos 19 a 21 minutos
Utensilios: Fuenle con fapa {volumen: 21}
Ingredientes

5CuSep de aceite de oliva (50 ml}

Untar el londo de la luente con o mantequilla,
pones ka cebolla picoda, fapo y iehogor
ligeramente.

2-3 Min. 100%

7. Agiegar lo espinaca, tapar lo fuente, cocer.

Remover una o dos veces.
17-1% Min. 100%
Vaciar el liguide y condimentar lo espinaca.

. Untar con manteguilla lo fuente avolado. Poner,

gllemade, capos de rodajos de potates, dados
de jamon v espincco. Lo copa superior deberia
ser de espinace,

A Balir los husves con la nola, condimentar la
mezcha y vesler sobre la verdura. Al final
espolvarear con el queso rallade y el pimiento en
polvo
18 a 24 Min. 70%

Sugerencia:

1 diente de gje, machacado

1 cebolla {50g), en rodajos

1 berenjena pequefia (250g), en dados
gruesos

1 calabacin {200g], en dades gruesas

1 pimiento (200g), en dados gruesos

1 bulbo pequefio de hinojo [75g], en dados
gruesos
pimienta

1 ‘Bouguet garni’

1 lata de cogollos de alcachofa (200g)
sal
pimienta
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Los ingredientes del soufflé se pueden voriar o
gusto, p.ej. vlilizando brécol, salchichon y
pastas.

Porier el acelte de oliva y el diente de ajo en la
fuente. Agregar lo verduia yo preporade - con
excepcion de los alcochelas + y condimenter can
pimienta. Anadir el 'bouquet gami', fopar y cocer
Remover en clerlos infervalos,

12a 21 min. 100%

5 minulos arfes de lerminar la coccion agregar las
alcachofes y colenlar bien

. Condimentar el plote de verduras con sal y

pimiento. Socar el bouguet gami anles de servir
Terminada o coceién, dejor reposal unos
2 minutas.

Sugerencia;
Servir el ploto de verduras caliente con carnes. Como
enfrada, sirviéndolo frio, tiene excelentz sabar.

Un ‘bouguet garni’ consiste en:
una raiz del perejil

un manojo de hierbas y apio
una ramita de levistica

una ramita de tomille y
algunas hojas de laurel



Italia

LASANA AL HORNO

Lasagne al forno

Tiempo total de coccitn: 22 a 27 minulos
Utensilios: fuente con tapa [volumen 2 |)

fuente cuadrada llana con tapa (unos 20x20x6 cm)

Ingredientes

300 g de tomates de lata

50g de jomén crudo, en dados finos
1 cebolla (50 g|, bien picada

1 diente de ajo, machacado

250 g de carne picada de vaca

2 CuSop de pulpa de tomate (30 g)

Sal Pimienia
Orégane Tomillo
Albahaca

150 ml de nata [Créme fradche)
100 ml de leche .
50g de queso parmesano rallade
I Cdta. de hierbas mixtas picadas
I Cdta. de aceite de oliva
Nuez moscada
1 Cdta. de aceite vegetal para untar la fuente
125 g de laminas de lasafa verde
1 CuSop de queso parmesano rallade
1 CuSop de mantequilla o margarina

Espafia
PATATAS RELLENAS
Tiempo total de coccign: unos 12 a 16 minutos
Utensilios: Fuente con tapa [volumen: 21)
Plato de porcelana
Ingredientes
4 patatas de tamafio mediano (400g)
100ml  de agua
60g  dejamén
1/2  cebolla (25g), bien picada
75100mlde leche
2CuSop de queso parmesano ralladof20g)
sa
pimienty
2CuSop de queso svizo rallado
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. Cortar los tomates en rodajas y mezclaras con el

famén, cebolla, aje, carme picada y la pulpa de
tomote, condimentar, fapar y rehogor,
79 Min. 100%

- Mezclor la nata y lo leche con el quess

pammesano, las hierbas y el aesite: condimentar
esta mezcla.

3. Untar o fuente cuadrada y poner un tertic de la

pasta en su fondo. Poner la mitad de la carne
picads sobre la pasia y mojer con un poce de la
salsa. Encima de la carne se coloca ara capa
de pasta, seguido de mezclu de came y de
salsa, poniendo el resio de la pasia por encimae
como capa final,

Cubrirlo todo con mucha solsa y el quesa
parmesano. Se aderno con copas de
mantequille; lapar y cocer.

15:18 Min; 70%

Terminada la coceién dejar reposar ko lasofia de
3 0 10 minvtes,

. Porer los palatas en lo fuente, agregor &l agua y

cocer con la topa pusste,
8 a 10 min, 100%.
deiar enfriaras.

. Partir los patatas por lo milad y ahuecor estas

mitades cuidodosamente, Corlar el jomén en
dadus fincs. Preporar removiendo una posta de fo
masa de pataios, el jomén |, la ceballa, la leche y
el queso parmesano. Condimentar con sal W
pimienia.

+ Rellenar las mitades de los potalas con lo pasta

anterier, adormar con el queso suize, poner las
mifedes en el plato y cocer,

4 a6 min. 100%.

Terminada la cocein, hacer reposar los paialos
unos 2 minutos,



Dinamarca

JALEA DE BAYAS CON SALSA DE
VAINILLA

Redgred med vanilie sovs

Tiempo totol de coecidn: 10 a 13 minulos
Utensilios: fuente con fapa {volumen 2 )
Ingredientes

150 g de grosellas, limpias y sin tallo
150 g de fresas, limpias y sin lallo
150g de frambuesas, limpias y sin tollo
250 ml de vino blanco

100 g de ozicar

50ml de zumo de limén
8 hojas de gelatina
300 ml de leche

Pulpa de '’z vaina de vainille
30g de azicor
15g  de fecula [espesante de alimenios)
Sugerencia:

La jalea de frutos se puede acompanar muy
biencon nata fria o yogur.

Paises Bojos

PONCHE

Vuurdrank 10 porciones
Tiempo fotal de coccién: 9 o 11 minutos
Utensilios: fuenie con tapa (volumen 2 I}
Ingredientes

500 ml de vino blanco

500 ml de vino link, seco

500 ml de ron, de 54% en volumen

1 naranja enfera
3 barritas de canele
75g deaozicor

10 Cdias azicar almibarada
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 lover las fulos, quiter los tallos v secarlos

cuidadosomente, Relener algunas lrutas po
usenlos de guarnician, Hecer un puré con las
frulas resiantes junio con el vine blance; poner &l
puré en ko luenle, toper y colentar,

749 Min, 100%

Agreger revalvienda el azicor y el zumo de
liman.

Remoier la geleting unes 10 minutos en aguo
fria, sacara ctasionalmente fonscurrido ese
lapso de liempo y estuiare. Mezclor revolviendo
la gelating con el puré caliente de futos hasto
que se disvelva. Poner ka jolea en el frigorifico
poro gue odquiera consistencio.

Pata ko salsa de vainille: Poner la leche en la oo
luente, abiir lo vaina de vainille y sacar la pulpa.
Mezclar ravolviendo este pulpa, el czicar y la
fécula con la leche, lopar y cocer. Remover
duronte la coccién y también ol final,

3-4 Min, 100%

Desmoldear lo joleo sobre un plole v odemar
con las frias enteros refenidas. Servir con la

salsa de vainilla.

. Primero echar &l aleshe! en la luente. Sacar una

cascara delgada de lo noranio v poner esio
céiscara en el alcohel, junie con la conela y el
aziicar. Tapar y colentar el ponche.

Q-1 1 Min. 100%

Sacar lo edscona de nasanja v lo canela. Paner
una cucharodita de azicor almibaroda en vasos
pora “grog’”, rellenar con el ponche y servir



Francia

PERAS AL CHOCOLATE

Paires au chocolat

Tiempo total de coccién: 12 a 16 minutos

Utensilics: fuente con topa (volumen 2 |)
fuente con topa [volumen 1 1)

Ingradientes

4 peras {600 g)

60g deazicar

1 bolsita de azicar de vainilla (10 g)

1 CuSop de licor de peras [de 30% en volumen)

150 ml de agua

130 g de chocolate amarge

100 g de nata [Crime fradche)

Sugerencia:
Se puede acompadar con helade de vainilla,

Austria

CHOCOLATE CON NATA
schokolade mit schlagobers

Tiempo total de coceidn: 1 a 2 minuto
Utensilios: taza grande {volumen: 200 mi)
Ingredientes

150 ml de leche

1 porcién

30g de chocolate de tazo amarge rallado
30 ml de nata

Fideos de chocolate para decoracion
Alemania
LIMON CALIENTE
Heife Zitrone 1 porcién

Tiempo total de coccién: 1 a 2 minuto
Utensilios:  vaso para té [volumen: 150 ml)
Ingredientes
100 ml de agua

El zumo de un limén
2-3 CuSop de azicar

. Pelar las peras enteras.
. Paner &l caiicar, el aziicar de vainilla, el licor yel

agua en lo fuente (mas grande), mezclar
removiendo, fapar y calentar.
1-2 Min, 100%

- Colocar las peras en este liguide, topar y cocer.

11 Min, 100%
Sacar los peros del liguide y dejorlas enfriar en
un lugar frio,

. Echar 50 ml de este liquido de los peras en la

fuente menor. Agregar el checolate cortado en
irozos pequenos v lo nato. Tapar y calentar,
2-3 Min. 100%

. Remover bien la solsa y vererle sobre las peros,

ervir,

. Verter lo leche en la toza. Afadir el chocolare,

revolver v calentar. Volver a removeer una vez
mientras se calienta,

approx:1 a 2 Min. 100%

Bolir lo nato hosta meniorla, ponerla sobre &l
chocalote y adormar con guamicién de fideos de
chocolate; servir,

- Poner el agua y &l zumo de limén en ko taza:

calentar.
cpprox, | a 2 Min. 100%
Agreger ozicar o gusia.
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TECHNISCHE DUATEN

Shromversargung:

Sicherung/ Sicherungsautemal;
Leidungsavinahme: Mikrowellp
Lelstungsabgulie: Mikrowelle
Mikiewellonfrequens:
AuBenabmessungen:
Garnaumaobmessupgen:
Garouminhall:

Crelitellar:

Cewizht

Garmaumlamp:

230Y, 500 He, Finphesanstion
Mindesens 10 A

|3 kW

BOOW {IEC 705}

2450 MHz

450 mmiB) » 292 mm{H] x 360 mm(T}
220 mm{B) x 174 mm{H) x 313 mm{T}
I & Liber

o 272 mm

ca, 146 kg

25W 230V

DIESES GERAT EMTSEHICHT DEN ANFORDERUNGEN DER EG-RICHTUNIEN B9/3346/EWG UND 73/23/EWG M AMDERUNG 93/68/EWG.

D)

FICHE TECHNIGHE

Tension d'olimentolion:

Fusible/Disjoncleut de protection
Consommation &leclique: Micro-endes
Pitssance de sartia: Micre-ondes
Fréquence des micro-ondes:

Dimensions exbarieunes:

Dimensions de la covite:

Volume de bo cavitd:

Flateaw levrrant:

Foids:

Eclorege du four;

230 V¥, 50 Hz, moncphase

minimum 10 A

1,3 kW

BOOW (IEC 705)

2450 MHz

450 mmil} x 2F4mm[H] x 360 mm [P
250 mmil = 174 mm[H] = 313 mmiF)
1t lifres

¢272 mm

Environ 14,6 kg

25W 230V

CET MATERIEL REPCYMD AUK EXIGENCES CONTENMUES DANS LES DIRECTIVES 89/334/CEE ET 73,/23/CEE MODIFIEES PAR LA DIRECTIVE 93/48/CE)

SPECIFICATIES

Melspanning:
ZakeringAeircuitenderbreker:
Wereist vermagan:
Ligangsvermagen:
Microgalffrekwentie:
Afmetingan builenkant:
Afmetingen blinneakant:
Kopaciteil oven:
Drooitafal:

Gawicht:

Cranlemp:

Magnatran
Maognerron

230V, 50 Hz, enkele fose

Minimaa! 104

1.3 kw

BOOKW [IEC 705}

2A50 MHz

A50 mm(8) x 294 mm{H] x 360 mm{)]
200 mmfB] x 174 men[H) % 313 mmi{3]
16 Liter

Doorsnea 272 mm

co. 146 kg

25W 230V

DN APPARAAT VOLDCET AAN DE FISEN VAN DE RICHTLUNEN B5//336/EEG EM 73/21/55G, GEWI/ZIGD DOCR 93/68/EEG.

C

DATI TECNICI

Tensione di lineo:

Fusibile lince disribuzione/finterruliore aulometico:

Micreonde
Microsnde

Tensione di aillmenlazicne:
Polenza ercgolo:
Frequenza microonde:
Dimensioni esterne (Dxdalf):
Dimensiani covitd [LuAsxP):
Copacild foreo (AxP):
Fiatto ratanls:

Pesar

lampoede lorno:

230 ¥, 50 Hz, monolase

10 A minime

1.3 kw

BOOEW (EC 7035)

2450 MHz

450 mm x 294 mm x 360 mm
200 mm x 174 mm x 313 mm
16 litei

a 272 mm

14.8kg circe

2EW 230V

QUESTO) APPARECTHIO € CONFORME Al REGLISTI BELLE DIRETTIVE B9/336/EEC E 73/23/EEC COME EMENDATA DALLA DIRETTIVA #3/68/EEC

(E)

ESPECIFICACIONES

Torsitn elierna:
Fusible/Interruplar.
Energle elécirica de CA:
Podencio de salida:
Frecuencia de microondos:
Dimensiones exberiones:
Dimensiones de o cavidad:
Capocidod del kerne,
Plats girotorio:

Pasa:

lampare del horne:

Micraondas
Microondas

230V, 50 Hz, monalasica

Minimo [0A

1.3 kW

BOOLW [[EC 705)

2450 MHz

450 mmiAn) x 294 mmAL} x 360 mm{Praf.)
250 mmiAn) » 174 mmALY x 313 mm(Prof.)
1& litros

=272 mm

1 4.6kg oproxmmodomenie

ZE5W 230V

ESTE APARATO SATISFACE LAS EXIGENCIAS DE LAS DIRECTIVAS 89/334/CEE Y 73,/23/CEE MODIFICADAS POR MEDIO DE LA 93/68/CEE,
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