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Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Ser-
viceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiban

erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschiden.

des Gerates in gedffnetern Zustand (z.B. gedifnetes Gehiuse) l

Avertissement: Des risques sérieux pour |a santé peuvent ’
étre encourus si ces instructions d'utilisation et d'entretien en
sontpas respectées ou si ie four est modifié de sorte qu’il soit

possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.
SE—|

(NLJ

]
Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder-

houdsvoorschriften evenalselke ingreep die het mogelijk maakt
dat hettoestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld
worden, kan feiden tot ernstige gezondheidsletsels.

)

Avvertenza: La mancata osservanza di quéste istruzioni sull'uso
esullamanutenzione del forno, o I'alterazione del forno che ne
permetta |'uso a sportello aperto, possono costituire un grave
pericolo per la vostra salute. J

Advertencia: Pueden presentarse serios riesgos para su '
salud sinorespetaestasinstrucciones de usoymanienirniento,

o si el horno se modifica de forma que pueda ponerse en
funcionamiento con la puerta abierta, - Lo

|

Dieses Gerét stimmt mit den
Bedingungen der EN 55014,
02. 1987 (iberein.

Cet appareil répond aux
spécifications de la EN 55014,
02.1987.

Dit apparaat voldoet aan de
vereiste EN 55014, 02, 1987.

Questo apparecchio & stato
prodottoin confor-mitd allaEN
LSSOM, 02. 1987.

-

‘Este aparato cumple con las]
especificaciones de la EN
55014, 02. 1987.

114 ) ESTEAPAHATO CUMPLECON LAS ESPECIFICACIONES DEL F{EGLANIENTO SOBRE PERTURBACIONES

' RADIOELECTRICAS APROBADO EN R. D. 138/89.

2} * ASIMISMO DISPONE DE LOS ELEMENTOS ANTIPARASITARIOS NECESAR[OS PAHA CUIVIPLIR CON

" LOS LIMITES ESTABLECIDOS SIENDO SU LOCALIZACION

|

1 "
i i '

COMPONENTES IDENTJFICAC!ON LOCALIZ_ACION
SUPRESORES DE RUIDO -

_T

UNIDAD DE FILTRO DE RUIDO

FPWBFA270WREQ ' CERCA-DEL:CABLE DE LA FUENTE DE.ALIMENTACION




"D ) INHALT

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE ...........
AUFSTELLANWEISUNGEN e

FUBEHOR wvreteeece e seresssesesnesemsasmsssssnsssness

BEZEICHNUNG DER BAUTEILE ..o
VOR INBETRIEBNAHME ..veciiiniiiniirnniicenns
MANUELLER BETRIEB ..cooiiiriieimiiiienee

TABLE DES MATIERES

INSTRUCTIONS IMPORTANTES DE
SECURITE .ccvreemricrmenrireeisss s ssssssssassaninn s
INSTALLATION woreciimmer i ssisssnsnr s

ACCESSOIRES .cocciviiiinirrerearirssne s

LES ORGANES ..o v csemsimissnasse e
MISE EN SERVICE ..o

INHOUDSOPGAVE

BELANGRIJKE

VEILIGHEIDSMAATREGELEN .o
INSTALLATIE weeceemrieserirnisrmnes s issanensanesnes
TOEBEHOREN ...ceeociinmianreee i
NAMEN VAN ONDERDELEN ..o
ALVORENS IN GEBRUIK TE NEMEN ..........

(1) INDICE

ISTRUZIONI IMPORTANTI SULLA

SICUREZZA ..oovvreeririrremiesisn e sissnssinssseas
INSTALLAZIONE ..o
ACCESSORI.cvreeeviriinssrisrinensssssarsmsman s
NOME DELLE PARTE..coimierinminvemeciininnns
PRIMA DI USARE IL FORNO ....cocccniivireees

INDICE

MEDIDAS IMPORTANTES DE
SEGURIDAD .ocvrreer it
INSTALACION ....ccciviinsirree s
ACCESORIOS c.iimennirecnimsrs st
NOMBRE DE LAS PIEZAS ......cccovimnimveniennne
ANTES DE LA PUESTA EN

FUNCIONAMIENTO coireeeivirrrarmnre s ectarsssmine s

AUTOMATISCHER BETRIEB c.ovveveeeecneeecevesns D-6
REZEPTE oo eeeeeeeeeeeses v senaessasn s sesees D-11
ANDERE NUTZLICHE FUNKTIONEN ....c..... D-12
REINIGUNG UND PFLEGE .vvvreeceveenrneereens D-13
FUNKTIONSPRUFUNG worvveeeeeve e essresenes D-13
FONCTIONNEMENT MANUEL ..ocueverremneresinans F-5
FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE ........... F-6
RECETTES vt eeeeeeeeseeeseesssnsassssresesessssesssnces F-11
AUTRES FONCTIONS .oveevterceeererneneveeenas F-12
ENTRETIEN ET NETTOYAGE ..covverrerreecvnns F-13
AVANT D'APPELER LE DEPANNEUR .......... F-13
HANDBEDIENIN coteeeveeeeeesesersisasesesemssaneene NL-5
AUTOMATISCHE BEDIENINGEN ..c.covnrnneeee. NL-6
RECEPTEN e eeeeeseesesse e eeeeeessssensessenesessios NL-11
ANDERE HANDIGE FUNKTIES ..cvvevevreienas NL-12
ONDERHOUD EN REINIGEN ....oovvenrvrcenee NE-13
IN GEVAL VAN STORINGEN ..oovvreeeemrerens NL-13
OPERAZIONI MANUALI .o reeeeerareeae I-5
OPERAZIONI AUTOMATICHE ..ovveeerecececinnnas -6
RICETTE covevevverseereeeeeeereessessssssssasss sesssessnasaessns 11
ALTRE COMODE FUNZION! +veeceeererernrerennenes 1212
MANUTENZIONE E PULIZIA o.eoecevrerernrerenae 1-13
DIAGNOSTICA coeeeereeereeeeeeeeeee s sessesreeseeeanies -13
OPERACIONES MANUALES ...covvevrreereresseenins E-5
OPERACIONES AUTOMATICAS covververrrcenes E-6
RECETAS 1voreeeeeeeeeeeeestennreeasesessaeseaesessessssesans E-11
OTRAS FUNCIONES CONVENIENTES ........ E-12
LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO covvvevecernrenenes E-13
LOCALIZACION DE AVERIAS ...oocvcveverreenenas E-13



Gilt nur fir die BR-Deutschland

Applicable unlquement pour la République Federale d' Allemagne h
Alleen van toepassing voor Duitsland. .

Apphcablle soltanto al modello per la Repubbllca Federale Tedesca;
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Aplicable solo para la Republlca Federal de Alemanla

Merkblatt fiir den Kciufer
Se,hi- geehrte Damen und H'el;ren, S

das von lhnen erworbene Mikrowellengerat arbeitet mit Hochfrequenz und kann unter
Umsténden Funkdienste storen, z.B. den Ton- und Fernsehrundfunkempfang. Esist nach den
geltenden Technischen Vorschriften des Bundesamtes fiir Post und Telekornmunikation
{BAPT) funkentstortundzugelassen undtrdgtais Nachweis dafiir eine BZT- Zulassungsn ummer.
Bitte uberzeugen Sle sich selbst.

In unglinstigen FaIIen kdnnen Funkstérungen durch Mlkrowellengerate auch dann nicht
- ausgeschlossen werden, wenn sie die Technischen Vorschriften des BAPT ginhalten. In
solchen Féllen wenden sie sich bitte an lhren Fachhéndler oder direkt an uns.

VA

Mr T Omori, Division General Manager for Microwave Oven.

SHARP MANUFACTURING CO. OF. UK.
SHARP HOUSE

WREXHAM

CLWYD LL12 OPG

UNITED KINGDOM



Allgemeingenehmigung nach dem Gesetz iiber
den Betrieb von Hochfrequenzgeriten: vom
11. Dezember 1997.
81

Aufgrund des §3 des Gesetzes Uber den Betrieb von

Hochfrequenzgeriten (HFrG) vom 9, August 1949

(WIGBI S. 235), gedndert durch Artikel 135 des

Einfilhrungsgesetzes zum  Gesetz  dber

Ordnungswidrigkeit (EGOWIiG) vom 24 Mai 1968

(BGBI. 1.S. 503, 538) und durch Artilel 4 Abs. 10 des

Gesetzes zur Neustrukturierung des Post- und

Fernmeldewesens und der Deutschen Bundespost

(Post-StruktG) vom 08 Juni 1989 (BGBI. | 5. 1026,

1049), wird fiir den Betrieb von Mikrowellenherden,

deren Arbeitsfrequenz auf einer ISM-Frequenz liegt,

eine Allgemeingenehmigung erteilt.
§2

Zur Vermeidung von Funkstérungen missen die

Mikrowellenherde den Technischen Vorschriften

des Bundesamtes fir Post und Telekommunikation

fir die Funkentstdrung von Mikrowellenherden”

(212 TV 1) entsprechen, vom Bundesamt far

Zulassungen in der Telekammunikation (BZT)

zugelassen und zum Nachweis der Zulassung

beziehungsweise der Einhaltung der genannten

Technischen Vorschriften mit einer BZT-

Zulassungsnummaer gekennzeichnet sein.

Zur Information der Betreiber ist den

Mikrowelienherden ein Doppel der

Zulassungsurkunde oder ein Merkblatt gemaf’

Anhang beizufiigen.

§3

Die Allgemeingenehmigung gilt unter folgender

Bedingung und Auflage:

1. Bedingung: Die Mikrowellenherde miissenden
Restimmungen des §2 entsprechen.

2. Auflage: Liegen Anhaltspunkte dafiir vor, daf?
Mikrowellenherde, die den Bedingungen des §2
entsprechen, Funkstérungen verursachen, so ist
den Beauftragten des Bundesamntes fiir Post und
Telekormnmunikationin denverkehrs-(blichenZeiten
der Zutritt zu den Grundstiicken, Raumen oder
Fehrzeugen, auf oder in denen diese
Mikrowellenherde betrieben werden, zu gestatten.

§4

Verursachen Mikrowellenherde, die den Bedingungen

des §2 entsprechen, in besonderen Féllen

Funkstorungen, so behaltsich das Bundesa mt flir Post

und Telekemmunikation vor, unter Beteiligung der

Betroffenen Malknahmen zur Beseitigung der

Eunkstérungen an dem verursachenden

Mikrowellenherd oder an der gestarten

Empfangsanlage oder an beiden anzuordnen.

Bei Funkstérungen werden Messungen am

Aufstellungsort unter Betriebsbedingungen

durchgefiihri. Diese Messungen stimmen nicht

immer mit den MeRbedingungen fir die

Typprifung serienmalig hergestellter

Mikrowellenherde Gberein.

g5
1. Der Bundesminister fir Post und
Telekommunikation kann die Bedingungen und
Auflagen der Allgemeingenehmigung jederzeit
erganzen oder é&ndern, Er kann die
Allgemeingenehmigung allgemein widerrufen.
2. Das BundesamtfirPostund Telekommunikation
ist berechtigt, Mikrowellenherde darauthin zu
prifen, ob die & in 3 genannte Bedingung
eingehalten wird. Bei einem Verstol gegen die
im &3 genannte Bedingung und Auflage kann
das Bundesamt fiir Post und Telekommunikation
anardnen, den Mikrowellenherd aufzer Betrieb
zu setzen. Daruber hinaus kann das Bundesamt
fiir Post und Telekommunikation die
Allgemeingenehmigung im  Einzelfall
widerrufen, wenn der Mikrowellenherd
Funkstérungen verursacht.
§6
Nach Widerruf der Genehmigung gemals § 5 ist
ein weiterer Betriebh der bhetroffenen
Mikrowellenherde nach 88 des Gesetzes liber den
Betrieb von Hochfrequenzgerdten vom 9. August
1949 eine ordnungswidrige Handlung im Sinne
des Gesetzes Ober Ordnungswidrigkeiten vam
24, Mai 1968 in der Fassung vom 19. Februar 1987
{BGBI | S. 602). Das gleiche gilt fiir den Betrieb
ohne Erfiillung der Bedingung des 83 Die
Ordnungswidrigkeit kann mit einer GeldhuBe
geahndet werden. Mikrowellen-herde, auf die
sich eine Ordnungswidrigkeit bezieht, kdnnen
eingezogen werden.
§7
Die Bestimmungen des § 2 finden keine Anwendung
auf Mikrowellenherde, die den Bestimmungen der
Allgemeingenehmigung gemalk AmtsblVig Nr.745/
1988 entsprechen, die bis zum Inkraffireten dieser
Allgemeingenehmigung in Betrieb genommen
worden sind und darGber hinaus noch bis zum 30.
Juni 1992 in Betrieb genommen werden, solange
sie keine Funkdienste storen.
§8
Diese Allgemeingenehmigung gilt vom 17
Dezember 1991 an und ersetzt die im Amtsblatt
des Bundesministers fiir das Post- und
Fernmeldewesen am 25. August 1888 unter
AmtsbiVig Nr 745/1988, S. 1599, verdffentlichte
Allgemeingenehmigung.
Hinweise: Die mit Anlage 1 zur AmtshIVig 243/
1991 verdffentlichte Allgemeingenehmigung fir
Geréte der Grenzwertklasse B gilt weiter.
Mikrowellenherde, die den Anforderungen der
Allgemeingenehmigung nach Anlage 1zur AmisblVig
243/1991 entsprechen, sind entweder mit dem
Funkschutzzeichen des Verbandes Deutscher
Elektrotechniker oder mit einer Bescheinigung des
Herstellers oder Importeurs zu versehen.
Die BZT-Zulassungsnummer erteilt das
Bundesamt fiir Zulassungsnummer in der
Telelkommunikation,
Postfach 30 50, W-6600 Saarbriicken



WARNUNG

Zur Vermeidung von Feuer

1.] Mikrowellengeréte sollten- wahrend des Betriehs
nicht unbeautfsichtigt gelassen werden. . Zu hohe

das Gargut (iberhitzen und Feuer verursachen.
2. Wenn das Gerdt in einen Einbauschrank
eingebaut werden soll, mu der von SHARP

zugelassene Einbaurahmen EBR-4500(B)/(W) 17.

verwendet werden. Er ist Gber lhren Handler
erhaltlich. N&heres bitte in der dazugehérigen
Anleitung nachschlagen oder sich beim Handler 18
nach der korrekten Installationsweise
erkundigen. Die Sicherheit und Qualitit dieses 19
Produkts ist nur bei Verwendung des genannten :
Einbaurahmens gewahHeistet,
3. Die Steckdose muld standig zugénglich sein, so 20
‘dafl der Netzstecker im Notfall einfach
abgezogen werden kann.

4. Die Netzspannung mull 220-230 V

Leistungsstufen oder zu lange Garzeiten kénnen 16

Funkenbildung auf Metalloberflichen kann zu
Feuer fiihren. . .

Das Mikrowellengerét nicht zum_ Frittieren von
Lebensmitteln in Ol oder Fett verwenden.
Temperaturen kénnen nicht kontrolliert werden
und das Fett kann sich entziinden. :

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

. Keine Lebensmittel oder andere Gegensténde

im Gerat lagern.

- Die Einstellungen nach dem Starten des Gerites
. (berpriifen, um sicherzustellen, dal das Gerit wie

gewtinscht arbeitet.

. Diese Bedienungsanleitung und das Kachbuch

zusammen verwenden,

Wachselstrom, 50 Hz betragen und sollte mit ~ Zur Vermeidung von Verletzungen

einer Sicherung von mindestens 16 A oder 1
einem Sicherungsautomaten von mindestens
16 A ausgestattet sein,

5. Es wird empfohlen das Gerdt an einen separaten
Stromkreis anzuschlieRen.

6. Das Gerat nicht an Qrten aufstellen, an denen
Warme erzeugt wird, z.B. in der Ndhe eines
konventionellen Herdes.

7. Das Gerat nicht an Orten_aufstellen, an denen

eine hohe Luftfeuchtigkeit vorhanden ist oder

sich Kondenswasser bilden kann.

Das Ger&t nicht irn Freien lagern oder aufstellen,

9. NIEMALS DIE TUR OFFNEN, wenn im Geriit
erwarmte Lebensmittel zu rauchen beginnen.

Das Gerét ausschalten, den Netzstecker ziehen

und warten, bis die Lebensmittel nicht mehr 2
rauchen. Offnen der Tiir wahrend der
Rauchentwicklung kann Feuer verursachen.

10. Nur fiir Mikrowellengeréte vorgesehene 3
Behélter und Geschirr verwenden. Siehe die
entsprechenden Hinweise im mitgelieferten
Kochbuch. :

11. Niernals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn
Kunststoff~, Papier- oder andere brennbare
Lebensmittelbehéiter venvendet werden.

12. Den Spritzschutz, den Garraum, den Drehteller und
den Drehteller-Trager nach der Verwendung des
Gerates reinigen. Diese Bauteile sollten trocken und
fettfrei sein. Zurlickbleibende Fettsprizer kénnen
Uberhitzen, zu rauchen beginnen oder sich
entziinden. .

13. Keine brennbaren Materialien in der Nihe des
Gerétes oder der Liiftungséffnungen lagern,

14. Niemals die Liiftungséffnungen blockieren.

15. Alle Metallverschllisse, Drihte usw. von
Lebensmitteln und Verpackungen entfernen.

o

1/D-1

. Das Gerét nicht betreiben, wenn es beschadigt

ist oder Fehlfunktionen aufweist. Uberpriifen

Sie vor dem Betrieb die folgenden Punkte:

(1)Die Tir (darf nicht verzogen sein)

{2)Die Scharniere und Tiirsicherheits-
verriegelungen {diirfen nicht gebrochen
und lose sein)

{3)Die Tirdichtungen und die Dich-
tungsoberflachen {diirfen nicht beschédigt
sein}

(4)Die Garraumwénde des Gerites {(diirfen
keine Beschidigung an der Oberfliche
aufweisen)

{5}Das Netzkabel und der Netzstecker (diirfen
nicht beschadigt sein)

. Niemals versuchen, das Gerét selbst einzustellen

oder zu reparieren. Das Gerst muR vom SHARP-
Kundendienst eingestellt bzw. repariert werden.

. Das Gerdt nicht bei gedffneter Tur oder mit auf

irgendeine Weise veridnderter Tiirsicher-
heitsverriagelung betraiben.

Niemals das Gerat betreiben, wenn sich
Gegenstinde zwischen den Tirdichtungen und
den abdichtenden Oberflichen befinden.
Vermeiden Sie die Ansammlung von Fett oder
Verschmutzungen auf der Tirdichtung und den
Dichtungsoberflichen. Bitte folgen Sie den
Hinweisen im Kapitel "Reinigung und Pflege"
auf Sejte 13,

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




Zur Vermeidung von elektrischem Schlag

1.

2,

Gehiuse entfernt werden.

Niemals Fliissigkeiten in die Offnungen der
Tirsicherheitsverriegelung oder Liftungs-
#ffnungen komrmen lassen oder Gegenstande
in diese Offnungen stecken. Wenn grolere
Mengen Fliissigkeiten verschiittet werden,
milesen Sie sofort das Gerét ausschalten, den
Netzstecker ziehen und den SHARP-
Kundendienst anfordern.

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

Das Netzkabel nicht iher die scharfe Kante eines
Tisches oder einer Arbeitsplatte flihren.

Das Netzkabel von erwarmten Oberflachen
fernhalten.

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

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muf3 es durch
gin neues Spezialkabel ersetzt werden, wozu
spezielles Werlkzeug erforderlich ist. Bitte das
Auswechseln durch einen von SHARP
autorisierten Kundendienst vornehmen lassen.

Zur Vermeidung von Explosionen und
plétzlichem Sieden

1.

Niemals verschlossene Behilter verwenden.
Verschliissse und Abdeckungen entfernen.
Verschlossene Behalter kénnen durch den
Druckanstieg selbst nach dem Ausschalten des
Gerites noch explodieren.

Beim Erhitzen von Flissigkeiten vorsichtig sein.

Behalter mit groRer Offnung verwenden, damit

entstehende Blasen entweichen kdnnen.Niemals

Fliissigkeiten in schmalen, hohen Gefél3en {z.B.

Babyflaschen) erhitzen, da der Inhalt

herausspritzen kann und zu Verbrennungen

flihren kénnte.

Um plétzlichen Siedeverzug und Verbrennungen

zu vermeiden:

1) Die Fliissigkeiten vor dem Kochen/Erhitzen
umrithran.

2) Es wird empfohlen, wahrend des Erhitzens,
einen Glasstab oder dhnlichen Gegenstand
in den Behalter zu stecken.

3} Nach dem Erhitzen,die FlGssiglkeit noch kurze
Zeit im Gerat stehen lassen, um verspéteten
Siedeverzug zu verhindern.

Keine Eier in der Schale kochen, da sie

explodieren kénnen. Zum Kochen oder

Aufwirmen von Eiern, die nicht verguirlt oder

verriihrt wurden, das Eigelb anstechen, damit

es nicht explodiert. Vor dem Aufwérmen im

Mikrowellengerat die Schale von gekochten
Eiern entfernen und die Eier in Scheiben
schneiden.

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

Zur Vermeidung von Verbrennungen

1.

Beim Entnehmen von Gargut aus dem Garraum
sollten Topflappen 0.4. verwendet werden, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Behalter, Popcorngeschirr, Kochheutel, usw.
immervom Gesicht und den Handen abgewandt
&ffnen, um Verbrennungen durch Dampf zu
vermeiden.

Beim Offnen des Gerdtes immer von der Tir
zuriickgehen, um Verbrennungen durch
entweichenden Dampf und Hitze zu vermeiden.
Lebensmittel mit Elillungen nach dem Garen
immer aufschneiden, damit der Dampf
entweichen kann. So vermeiden Sie
Verbrennungen.

Um Verbrennungen zu vermeiden, immer die
Lehensmitteltemperatur prifen und umrihren,
bevor Sie das Gargut servieren. Besondere
Vorsicht ist geboten, wenn die Lebensmittel
oder Getrinke an Babys, Kinder oder éltere
Personen weitergereicht werden. Die
Temperatur des Behalters ist kein echter Hinweis
auf die tatsdchliche Temperatur des
Lebensmittels oder Getranks; immer die
Temperatur prifen.

Zur Vermeidung von Fehlbedienung durch
Kinder

1.

2.

Kinder sollten das Geréit nur unter Aufsicht von
Erwachsenen bedienen.

Nicht an die Gerdtetlr lehnen oder an der Tir
hangend schwingen. Das Mikrowellengerét ist
kein Spielzeug!

Kinder  soliten mit allen wichtigen
Sicherheitshinweisen vertraut gemacht werden: z.B.
Verwendung von Topflappen und vorsichtiges
Abnehmen von Declkeln, Beachten Sie besonders
Verpackungen, die Lebensmittel knusprig
machen (z.B. selbstbrdunende Materialien),
indem sie besonders heil3 werden.

Sonstige Hinweise

1.

2.
3.

2/D-2

Niemals das Gerat auf irgendeine Weise
verandern.

Das Gerét wahrend des Betriebs nicht bewegen.
Dieses Ger&t ist nur fir den-Hausgebrauch
vorgesehen und darf nur zum Garen von
Lebensmitteln verwendetwerden, Es eignet sich nicht
fiir gewerhliche Zwecke oder den Gebrauch in
einem Labor. ’
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VORSICHT

Zur

Vermeidung wvon

Beschadigungen dieses Gerétes,

1.

2

3

ZUBEHOR

Uberpriifen, daR die folgenden Zubehérteile vorhanden sind:

Niemals das Gerdt mit leerém Garfaum
betreiben. Dadurch kann das Gerit beschadigt
werden. .

Bei der Verwendung von Braunungsgeschirr ader
selbsterwérmenden Materialien muRR eine
wirmefeste Isolierung (z.B. ein Porzellanteller)
zwischen Geschirr und Drehteller gestellt
warden. Dadurch werden Beschédigungen: des
Drehtellers und des Drehteller-Triagers durch
Warme vermieden, Die angegebene Aufheizzeit
fir das Geschirr sollte nicht tiberschritten
werden. '

. Kein Metaligeschirr verwenden, da Mikrowellen

reflektiert werden und dies zu Funkenbildung
filhrt. Keine Konserven in das Gerét stellen.

. Nur den fiir dieses Gerdt vorgesehensn

~Drehteller und
verwenden. _ .
Um das Zerspringen des Drehtellers zu

vermeiden:

den Drehteller-Tréger

{a)Vor dem Reinigen den Drehteller abkithlen
fassen. C

1) Alles Verpackungsmaterial aus demInnern des

Gerétes, den Schutzfilm und die Aufkleber von
der Geratetlr entfernen.

Das Gerat nicht betreiben, wenn es beschadigt
ist.

} Das Mikroweilengerdt auf einer flachen, geraden

—

- Drehteller (NTNT-A05TWREQ)

- Drehteller-Trager (FROLPAOG2WRKQ)

- Kochbuch {TCADCA494WRRO)

- Bedienungsanleitung (TINS-A433WRRO)
- Mendaufkleber {TCAUHA19TWRRO)

1. Den Drehteller-Triger auf den
Garraumboden legen.

2. Dann den Drehteller so auflegen,

Fehlfunktionen' und

{b) Keine Lebensmittel direkt auf den Drehteller
legen. '

(¢} Kein heiles Gargut oder heiRes Geschirr
‘auf den kalten Drehtelier stellen.

{d}Keine kalten Lebensmittel oder kaltes
Geschirr auf den heiRen Drehteller stellen.

. Wahrend das Geréat arbeitet, keine Gegenstiinde

auf das dulere Gehause stellen.

HINWEISE

1. Bei Fragen zum Arischlu} des Geriites wenden

Sie sich bite

an einen  autorisierten
Elektrofachmann. '

. Sowohl der Hersteller als auch der Handler

kénnen  keine  Verantwortung fiir
Beschédigungen des Gerates oder Verletzungen
von Personen ibernehmen, die als Folge eines
falschen elekirischen Anschlusses enistehen,

. Wasserdampf und Tropfen kénnen sich auf den

Wéanden im .Innenraum bzw. um die
Tirdichtungen und Dichtungsoberflachen
bilden. Dies ist narmal und ist kein Anzeichen
flr den Austritt von Mikrowellen oder einer
sonstigen Fehlfunktion.

Oberflache aufstellen, die stabil ‘genug ist, das
Gewicht des Gerétes und der darin zubereitsten
Lebensmittel zu tragen.

4} Den Netzstecker des Mikrowellengerites mit

einer normalen, - geerdeten Steckdose

verbinden.

Drehtelier
Drehteller-Trager

Antriebswelle

daRl d]eger mit der Antriebswelle
lbereinstirmmt. - -

HINWEISE: . _ ‘
* Bei der Bestellung von Zubehdrteilen milssen Sie dem Héndler bzw. dem SHARP-Kundendienst
immer folgerides angeben: Teilebezeichnung, Teilenummer und Modellnamen.

* Die Teilenummer steht jeweils in der Klammer hinter der Teilebezeichnung. Den Modellnamen des
Mikrowellengerétes finden Sie auf dem Titelblatt dieser Anleitung.
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BEZEICHNUNG DER BAUTEILE

GERAT

1. Tir
1 2 3 4 2. Tirscharniere
- [ 3. Meni-Aufldeber {siehe unten}
/,__5 4, Garraumlampe
= 5. Hohlleiter-Spritzschutz
b T S 6. Bedienfeld
n 7. Antriehswelle
= 7 8. Torsffner
- = g 9, Offnungen fir Tiirsicherheitsverriegelung
q 10 10. Garraum
12 11 11. Tirdichtungen und Dichtungsflachen
7 13 12. Tiirsicherheitsverriegelung
/ 13. Laftungsoffnungen
14. AulBenseite 8
14 . .
15. Rilckseite E
15 16, NetzanschiuRkabel 5
Ll
(]

Der Meni-Aufldeber, der dem Gerat als Zubehorteil
heiliegt, sollte an der gezeigten Stelle angebracht
werden. Bei anderer Anbringung kénnte er sich

ELEKTRONISCHES BEDIENFELD durch die entstehende Hitze ablésen.

Digitalanzeige
Zeiteingabe-Tasten
SNACK-Taste
AUTOMATIK-Taste
STOP-Taste
LEISTUNGSSTUFE/PORTIONEN-Taste
PLUS/START-Taste
Automatik-Programme
A1 Getranke
A2 Salz- & Pelikartoffeln
A3 Gemlise, TK
A4 Frisches Gemiise
AB Fischfilet mit Sauce
A6 Auflaufe
A7 Hahnchenschenkel
A8 Auftau-Automatik
9. Tlroffner

el U S
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VOR INBETRIEBNAHME

Das Gerét an eine Steckdose anschlieRen.

* In der Anzeige erscheint 1.

Benutzung der STOP- Taste

Die STOP-Taste ( ) dient fiir folgende Zwecke:

1. Loschen eines Eingabefehlers beim Proéramieren.
2. Vorlbergehendes Unterbrechen des laufenden Betriebas.
3. Loschen eines Programms wahrend des laufenden Betriebes durch zweimaliges Driicken.

MANUELLER BETRIEB

Der manuelle Betrieb ermdglicht das Programmieren fiir bis zu 99 Minuten und 90 Sekunden. Nach Ende
des Programms steilt sich die Anzeige wieder auf Null zuriick.

MIKROWELLENLEISTUNG

Filir den manuellen Betrieb stehen fiinf verschiedene Leistungsstufen zur Auswahl.

EINSTELLUNG LEISTUNGSSTUFE  WATT ANZEIGE HINW’,HS: .

Falls die gewiinschte

&y HIGH 100% 1100 100P Leistungsstufe iiberschritten
wird, die LEISTUNGSSTUFE-

T MEDIUM HIGH 70% 770 70P Taste { [5) ) so oft driicken, bis

= MEDIUM ‘ 50% 550 50P die gewlinschte Stufe wieder
angezeigt wird.

vkr  MEDIUM LOW 30% 330 30P

o Falls die Taste nicht gedriickt
= Low _ 7 10% 110 1op wird, arbeitet das Gerat

automatisch mit voller Leistung
HIGH {100%).

Beispiel: Erhitzen von Suppe fiir 2 Min. 30 Sek. mit 50% Mikrowellenleistung.

B I I
= =) o] | AT
X2 x3 x3

Die gewlinschte Garzeit Die Leistungsstufe Den Betrieb starten. Anzeige prifen,
(2 Min. 30 Sek.) eingeben. einstellen. In der
Anzeige erscheint "50P".

HINWEIS:

1. Wenn wihrend des Garens die Garraumtiir geéffnet wird, stoppt die angezeigte restliche Garzeit.
Nach dem SchlieRen der Tir und Driicken der PLUS/START-Taste () beginnt die Anzeige
erneut zurdickzuzéhlen.

2. Wihrend des Garens kann mit der LEISTUNGSSTUEE-Taste { ) die eingestellte Leistungsstufe
kontrolliert werden. Sie wird angezeigt, solange die Taste gedriickt gehalten wird.
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AUTOMATISCHER BETRIEB

Bei automatischem Betrieb erfolgt die Einstellung der Leistungsstufe und Garzeit automatisch. Hierftir
stehen zwei SNACK-GERICHTE- und weitere acht AUTOMATIK-Programme zur Verfigung.

Was Sie zum automatischen Betrieh wissen sollten:

1. Meldung im Display
Wenn auf die SNACK- oder AUTOMATIK-Taste gedrickt wird, zeigt die Digitalanzeige folgendes an:

Programmnummer

i
-
—_
|

-

|

o
—_—
|
L~

Anzah! der Portionen

SNACK AUTOMATIK

€I
Q
w
-
)
T
(]

_ Wenn ihre Unterstiitzung erforderlich wird (z.B. zum Wenden des Garguts), stoppt der Betrieb und
ein Signalton ertéint, wobei in der Anzeige die restliche Garzeit blinkt. Zum Fortsetzen des Betriebes,
die PLUS/START-Taste {[+=¢)) driicken.Genaue Anweisungen finden Sie in der SNACK- und
AUTOMATIK-TABELLE.

2. Programmwahl
Zum Wahlen des Programms die SNACK- bzw. AUTOMATIK-Taste so oft driicken, bis die Anzeige die
gewlinschte Programmnummer anzeigt,

3. Eingabe von Gewicht oder Menge
- Das Gewicht bzw. die Menge des Lebensmittels wird durch entsprechend h#ufiges Driicken der
LEISTUNGSSTUFE/PORTIONEN-Taste () eingegeben. Ndheres hierzu finden Sie in den
nachstehenden Tabellen und auf dem Meni-Aufkleber.

- Nach Wahl des Programms mul% die LEISTUNGSSTUFE/PORTIONEN-Taste { ) betétigt werden,
da der Betrieb anderenfalls nicht startet.

- Nur das Gewicht des Lebensmittels eingeben. Das Gewicht der verwendeten Behdlter ist vorher
abzuziehen.

- Die Automatikprogramme nicht verwenden, wenn das Gewicht bzw. die Menge des Lebensmittels
die angegebene Einheit pro Tastendruck tiber- bzw. unterschreitet. In solchen Fallen auf manuellen
Betrieb tibergehen.

- Die Anleitungen in den Tabellen beachten, um einwandfreie Resultate zu erhalten.

4. Die Endtemperatur richtet sich auch nach der Ausgangstemperatur des Garguts. Nach der Zubereitung
prifen, ob das Lebensmitte! ausreichend gegart ist. Falls erforderlich, eine lingere Garzeit oder
héhere Leistungsstufe einstellen.
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SNACK-TASTE (Y( ]

Die SNACK-Taste ermdglicht schnelles und einfaches Zubersiten von Suppen, Eintdpfen und Tiefkahl-
Fertiggerichten. . ‘

Beispiel: Garen eines Tiefklihl-Fertiggerichts (600 g}

i [ 7T ‘S_!:)bald der )
L“JEI _ S Signalton ertént,
' » E ' | stoppt das *
X2 X2 . — Gerét. Die
Die Anzeige durch Die Menge eingeben. Der Betrieb startet nach L?is:{:f?'fie:nelt
Driicken der SNACK- - Die Anzeige zeigt nun 2 5ek. Die Anzeige im - Anzsice
Taste auf "§2-0" '82-2" an, Display (iberpriifen. : ge.
einstelien. ' ‘ :
Die Tiir 6ffnen und das VLTI
‘ Gargut umiiihren. - - :> ~1. = |
Dann die Tir schlieen. =t

SNACK-TABELLE

Den Erhitzungsvorgang
wieder starten.

Die Ahzeige im Display
tiberpriifen.

Programm- Speisen/Menge Einheit pro kjl’:g:;ig;e Verfahren Empfohlene
Nummer [Geschirr)  Tastendruck temperatur - Mengs
1. Suppen 200 ml 20°C - Die Tassen am Rand des
Eintépfe Raumtemperatur Drehtellers plazieren.
1 -4 Suppentassen + Mit Mikrowellenfolie
200 ml/Tasse ader Deckel abdecken.
{Suppentassen + * Naeh dem Erhitzen
; . ; umrihren und fiir etwa
Mtkroweile:nfolle 1-2 Min. stehen lassen.
oder Deckel) - A A
2. Tiefkiihl- 200 g 18°C » Falls vom Hersteller Umriihrbare
Fertiggerichte empfohlen, etwas Speisen,
04-08kg . Flgssigkeit zugeben. zB. Tor_t'ellini,
Gesamtgewichl* * Mit Deckel oder ‘Tagliatelle,

{Schiissel mit
Deckel oder
Mikrowe!lenfolie}

Mikrowellenfolie -
abdecken.
- Falls vom Hersteller
gewlinscht, chne Deckel
o erhitzen.

, © 7+ Wenn das Gert stoppt
und der Signaiton
entdnt, umrithren und ™
gaf. wieder abdecken.

= Nach dem Garen
umriihren und etwa 1-2
Min. stehen lassen.

China-Gerichte

* Falls der Hersteller das Hinzugeben von Fliissigkeit empfiehlt, ist bei Benutzung der SNACK-Programme
das Gewicht einschlieRlich der zusatzlichen Fiiissigkeit einzugeben.

* Falls das Gericht in Folienverpackung abgepackt ist, bitte in einen m

fallen.

ikrowellengeeigneten Behilter um-
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AUTOMATIK-TASTE

Bei Programmwahl mit der AUTOMATIK-Taste wird die richtige Leistungsstufe und Garzeit automatisch
eingestellt.

Beispiel: Garen eines Auflaufs (1,1 kg)

‘ = :'> I ENEN
AUTOMATIC CL T
x B x 4

Die Anzeige durch Driicken Die Menge eingeben. Der Betrieb startet nach 2 Sek.
der AUTOMATIK-Taste auf Die Anzeige zeigt nun Die Anzeige im Display Uberpriifen.
"AB-0" einstellen. "AB-4" an.

AUTOMATIK-TABELLE

L
O
. L Ungeféahre w
Programm- Speisen/Menge Einheit pro Ausgangs- Verfahren Empfohlene 5
Nummer {Geschirr)  Tastendruck jemperatur Meniis i
(]
1. Gn] Getrdnke 150 ml 20°C + Die Tassen am Rand des Kaffee
i 1-6 Tassen Raumtemperatur Drehtellers plazieren.
150 ml/Tasse + Nach dem Erhitzen
(Tassen) umriihren und etwa 1 -2
Min. stehen lassen.
HINWEIS:
Im Kiihlschrank verwahrte
Getranke
(Ausgangstemperatur 5°C,
+2¢C) im manugllen Betrieb
arhitzen.
2. Salzkartoifeln 200g 20°C Salzkartoffeln:
— Pellkartoffeln «» Die Kartoffeln schélen und, falls
0,2- 0,8 kg erfordsrlich, in ungefahr gleich grofie

Stiicke schneiden.

+ Die Kartoffeln in die Schiissel geben.

» Die erforderliche Menge Wasser [ca. 2
EL pro 100 g} und etwas Salz zugeben.

« Mit dem Deckel abdecken.

+ \Wenn das Gert stoppt und der
Signalton ertdnt, umrihren und
wieder abdecken.

« Die Kartoffeln nach dem Garen fiir
etwa 1 - 2 Min. stehen lassen.

Pellkartoffeln:

+ Ungeféhr gleichgrofie Kartoffeln
auswéahien und waschen.

« Die Kartoffeln in die Schiissel geben.

+ Die erforderliche Menge Wasser {ca. 2
EL pro 100 g}, sowie etwas Salz
zugeben.

+ Mit dem Deckel abdecken.

« Wenn das Gerat stoppt und der
Signalton ertdnt, umriihren und
wieder abdecken.

+ Die Kartoffeln nach dem Garen fir
etwa 1 - 2 Min. stehen lassen.

{Schiissel mit
Deckel)
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Ungefihre

Programm-  Speisen/Menge Einheit pro Ausgangs- Verfahren Empfohlene
Nummer {Geschirr) Tastendruck temperatur Meniis
3. & Gemiuse; TK 200g - -18°C « Etwa 1 -3 EL Wasser
0,2-06kg zugeben. {Bei Champig-
(Schiissel mit nons ist keine zusétzliche
Deckel) Wasserzq_gabe erforder-
lich.} '
* Mit dem Deckel abdecken.
- Wenn das Gerit stoppt
und der Signalton ertént,
umriihren und wieder
abdecken.
* Nach dem Garen flr etwa
. 1-2Min. stehen lassen.
HINWEIS;
Kompakt gefrorenas
Gemiise im manuellen
Betrieb garen. ]
4. Frisches Gemiise 200 g 20°C * Die bendtigte Menge - Blumenkoh!
0,2-06ky Wasser (etwa 1 EL pro 100 Braccoii
(Schissel mit . g;:rédefqat{lzs;ugeben. Fenchel
Deckel) kleinschneiden, z.B. in Lauc.h (Porree)
Streifen, Wiirfel oder Paprika
Scheiben. Rosenkohl
+ Mit dem Deckel abdecken.  Zucchini
» Wenn das Geréi stoppt Spinat
und der Signalton ertént,
umriithren und erneut
abdecken.
* Nach dem Garen fir etwa
2 Min. stehen lassen.
o : 400 Fisch: 5°C - Das Fischfilet mit den Fisch:
5. a Fls?jgi';mlt Fisch: 2?)0 g  Sauce: um dlnnen Enden zur Mitte in ~ Kabeljau
04-16ky Sauce:200g  20°C g’.e Quicheform legen. Rotbarsch
. - Die vorbereitete Sauce auf Seelachs
Fisch: 0.2 - 0,8 kg das Filet geben, Sauce.
Sauce: 0,2 - 0,8 kg + Mit Mikrowellenfolie auce:
{Quicheform) abdecken. S.auce Provengal
* Nach dem Garen filr etwa - Pikante Sauce
2 Min, stehen lassen. Lauch/Kése-
Rezepte fir die Sauce finden Sauce
Sie auf Seite 11. Curry-Sauce
6. Auflaufe 200 ¢ 20°C + Den Auflauf entsprechend  Spinatauflauf
0,5- 1,5 kg ¢ dem beiliegenden SHARP- :
{Flache ovale Kochbuch vorbereiten.
= Nach dem Garen abdecken
Auflguﬂ’crrm) und fiir etwa 5 - 10 Min.
) stehen lassen.
MHahnchenschenkel 200 g 5°C * Die Zutaten vermischen Hahnchenschenkel

7.@

Zutaten fir 0,8 kg
Hahnchenschenkel
(ca. 4 - 5 Stck.)
11/2 EL &I

1/2 TL Salz

1 TL Paprika, st
etwas Rosmarin

02-08kg
{Quicheform)

und die Hahnchenschenkal
damit bestraichen.

* Die Haut der
Hahnchenschenkel
anstechen,

« Die Hahnchenschenkel mit
den diinnen Enden zur
Mitte in die Quicheform
legen.

» Mit Mikrowellenfolie
abdecken,

« Wenn das Gerat stoppt und
der Signalton ertdnt, das
Gargut wenden.

+ Nach dem Garen fiir etwa 3
Min. stehen lassen.
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Programm-  Speisen/Menge  Einheit pro g:sg;;?‘g;e- Verfahren Empfohlene
Nummer {Geschirr) Tastendruck o yparatur Menis

8. 4 Auftau-Automatik  (siehe HINWEIS unten) Einen Teller mit der Unterseite
Geflligel 300 g -18eC nach aben auf den Drehteller
0.3- 1,8 kg legen und das Gefliigel auf
o den Tellerboden legen.

- Wenn das Gerét stoppt und
der Signalton ertént, das
Geflige! wenden.

Beim nachsten Signalton

nochmals wenden.

+ Nach dem Auftauen etwa 30 -
90 Min. mit Alu-Folie
ahgedeckt stehen lassen, bis
das Gefliigel vollstandig
aufgetaut ist.

Hahnchenschenkel 300 g -18°C + Die Hahnchenschenkel auf
0,3-0,9 g einen Teller legen.

+ Wenn das Gerat stoppt und
der Signalton ertént, wenden
und umordnen.

« Beim n#chsten Signalton
nochmals wenden.

« Nach dem Auftauen etwa 10 -
30 Min. mit Alu-Folie
abgedeckt stehen lassen, bis
die Héhnchenschenke!
vollstandig aufgetaut sind.

€I
Q
9]
I_.
2
LL
]

Steaks 300g -18°C « Die Stiicke mit den diinneren
Koteletis Teilen zur Mitte gerichtst
03-09 kg nebeneinander {nicht
’ ’ . Obereinander) auf einen Teller
(ca. 1,5 - 2 cm dick) legen. Wenn die Stiicke
zusammenhaften, diese so
bald wie méglich
voneinander trennen.

- Wenn das Gerdt stoppt und
der Signalton ertdnt, wenden
und umardnean.

« Beim nachsten Signalton
nochmals wenden.

» Nach dem Auftauen etwa 10 -
30 Min, mit Alu-Folie
abgedeckt stehen lassen, bis
das Fleisch vollstindig
aufgetaut ist.

/_HINWEIS: w

Auftau-Automatik

1. Steaks, Koteletts und Hahnchenschenkel sollten nebeneinander (einlagig) eingefroren werden,
2. Bereits aufgetaute Teile beim Wenden mit schmalen flachen Stiickehen Alu-Folie abdecken.

3. Gefliigel sollte sofort nach dem Auftauen verarbeitet werden.

4. Das aufzutauende Lebensmittel wie gezeigt in den Garraum stellen:

Lebensmittel ——\A

/—\/ f_- Teller ——\ Q
QT /J<——— Drehteller >0 —1
kHéhnchenschenkel, Steaks und Koteletts Gefliigel

/
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REZEPTE

Rezepte:
Fischfilet mit Sauce

Kabeljaufilet Provenga

Zutaten :

20g Butter : :

100 g Champignons, in Scheiben geschnitten

1Zehe Knoblauch (zerdriickty ~

ca. b0 g Frihlingszwiebeln -

1 Dose Tomaten ohne Saft, gut abgetrapft
{825 g} CooE

1TL Zitronensaft

2EL Tomatenketchup

1/2 - 1 TL Basilikum, getrocknet

Pfeffer, Salz-
800 g Kabeljaufilet -
Zubereitung

1. Butter, Champignons, Zwiebeln und Knoblauch
in einer Quicheform fiir etwa 3 - 4 Min. mit 100%
Leistung zusammen garen. ) _

2. Tomaten, Zitronensaft, Ketchup, Basilikum,
Pfeffer und Salz mischen.

3. Das Fischfilet auf das Gemiise legen und mit
Sauce und etwas Gemlise bedecken.

4. Mit AUTOMATIK-Programm A5 (Fischfilet mit
Sauce) garen.

Fischfilet mit Lauch-Kése-Sauce
Zutaten

50 g Butter

ca. 175 g Frihlingszwiebeln

1/2 TL Majoran, gstrocknet

40 g Mehl

500 ml  Mileh

100 g Gruyere Késg, gerieben
Salz, Pfeffer

112 EL Petersilie, gehackt

800 g Fischfilet {z.B. Seelachs)

Zubereitung

1. Butter, Zwiebein und Majoran in eing Schiissel
geben und fir 3 - 4 Min. mit 100% Leistung
erhitzen. C

2. Das Mehl unterriihren und die Milch zugeben.
Zu einer glatten Sauce verrithren.

3. Ohne Deckel fir 3 - 4 Min. mit 100% Leistung
garen.

4. Den Kase einriihren und abschmecken.

5. Das Fischfilet in eine Quicheform legen und die
Sauce dariibergieen.

6. Mit AUTOMATIK-Programm A5 {(Fischfilet mit
Sauce) garen. ‘

7. Nach dem Garen den Fisch herausnehmen und
die Sauce gut durchriihren.

HINWEISE: :

Fischfilet mit pikanter Sauce
Zutaten
1Dose  Tomaten, abgetropft
{825 g}
1Dose Mais
{280 g)
2-3TL Chili-Sauce
40 g Zwiebeln, fein gehackt
3TL Rotwein-Essig
14 TL Senf
Thymian
Cayenne-Pfeffer
800g  Fischfilet (z.B. Rotbarsch}
Zubereitung S
1. Die Zutaten fiir die Sauce vermischen.
2. Das Fischfilet {z.B. Rotbarsch) in eine

Quicheform legen und die Sauce auf dem
Filet vertsilen.

3. Mit AUTOMATIK-Programm A5 (Fischfilet mit
Sauce) garen.

Fischfilet mit Curry-Sauce

Zutaten

409 Butter

30¢g Mandeln, gehackt
1-2TL Curry '

30g Mehl (Vollweizenmehl)

40 g Rosinen

200 g Ananas (kleine Stiicke)
1781 Briihe

1/8 | Ananassaft

150 g Saure Sahne

100g Erbsen (tiefgefroren)

Salz, Pleffer
800 g Fischfilet (Seelachs)
Zubereitung

1. Butter, Mandeln und Curry abgedeckt fiir etwa
1-2 Min. mit 100% Leistung erhitzen.
2. Das Mehl zugeben und gut verriihren.
3. Unter stindigem Riithren Rosinen, Ananas,
Ananassaft, Brithe und Sahne zugeben.
4. Abgedeckt fiir etwa 2 - 3 Min. mit 100%
Leistung garen und anschlieend umriihren.
. Die Erbsen zugeben und umriihren.
. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
- Den Fisch in eine Quicheform legen und die
Sauce dar(ibergieRen. o

~N.or;

8. Abgedeckt mit AUTOMATIK-Progiammm A5

(Fisc_:hfilet mit Sauce) garen.

1. Die Angaben gelten fiir 1,6 kg. Falls weniger als 1,5 kg zubereitet werden soll, sind die Zutaten und
Garzeiten flir-die Sauce entsprechend anzupassen (zu verringern).

2. Wenn die Sauce fiir den Kabeljau Provencal oder das Fischfilet mit pikanter Sauce dickfliissiger sein
soll, den Fisch nach dem Garen entnehmen und etwas Saucenbinder einriihren {Herstelleranleitung

bitte beachten).
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ANDERE NUTZLICHE FUNKTIONEN

PLUS/START-Taste

Die PLUS/START-Taste ( (i1~} bietet folgende Moglichkeiten:

1. Direktstart
Durch Driicken der PLUS/START-Taste ( ) kann der Garvorgang direkt gestartet werden (jeweils
eine Minute mit 100% leistung).

HINWEIS:
7um Schutz vor MiBbrauch durch Kinder arbeitet die PLUS/START-Taste { (+=<) } nur innerhalb einer
Minute nach der letzten Bedienung.

2. Verlangerung der Garzeit
Jedes Driicken der Taste () bei laufendem Garvorgang verlangert die Garzeit um jeweils 1
Minute.

I
O
wm
|_
=
o
(]
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REINIGUNG UND PFLEGE

VORSICHT!
KEINE HANDELSUBLICHEN OFENREINIGER,

MITTEL ODER METALLWOLLEREINIGER AM
MIKROWELLENGERAT VERWENDEN,

SCHEUERNDE ODER SCHARFE REINIGUNGS- -

Aullen

Die Aullenseite des Gerates mit einer milden
Seifenlauge reinigen. Die Seifenlauge griindlich
mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem
Handtuch nachtrocknen. :

Bedienfeld

Vor dem Reinigen die Tlr 6ffnen, um das Bedienfeld
aul3er Betrieb zu setzen.

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

Innen

1. Nach jedem Gebrauch das noch warme Gerit
zur Reinigung mit einem weichen, feuchten
Tuch oder Schwamm abwischen, um leichte

FUNKTIONSPRUFUNG

Verschmutzungen zu entfernen. Fiir starke
Verschmutzungen eine milde Seifenlauge
verwenden und mehrmals mit einem weichen,
‘feuchten Tuch oder Schwamm griindiich
nachwischen, bis alle Riickstande vollstandig
entfernt sind. e :

2. Sicherstellen, daB weder Seifeniauge noch
Was-ser durch-die kleinen Offnungen an der
Wand eindringen, da dies das Gerat
beschadigen kann. .

3. Verwenden Sie keine Spriihreiniger im
Garraum. _ .

Drehteller und Drehteller-Trager

Entfernen Sie zuerst den Drehteller und den Dreh-

teller-Tréger aus dem Garraum. Den Drehteller und

den Tréger mit einer milden Seifenlauge reinigen

und mit einem weichen Tuch trocknen. Beide Teile
sind spilmaschinenfest,

Gerdtetiir

Die Tlr auf beiden Seiten, die Tiirdichtung und die
Dichtungsoberflichen des dfteren mit einem
feuehten Tuch abwischen, um Verschm utzungen
2u entfernen.

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

1. Stromversorgung

Uberpriifen Sie, ob der Netzstecker richtig an eine spannungsfiihrende Netzsteckdose angeschlossen

ist.

Vergewissern Sie sich, daf® die Netzsicherung und der Sicherungsautomat in Ordnung sind.

2. Leuchtet die Garraumilampe bei gedffneter Geratetiir? JA

NEIN

3. Einen MeBbecher mit etwa 150 ml Wasser in das Gerit stellen und die Tiir schlieBen.

Die Garraumlampe sollte erlischen, wenn die Tiir

geschiossen wird. Das Geréte fiir eine Minute auf

der Leistungsstufe HIGH <5 (100%) programmieren und den Betrieb starten.

Leuchtet die Lampe?
Dreht sich der Drehteller?

JA NEIN
JA NEIN

HINWEIS: Der Drehteller dreht sich in beide Richtungen.

Arbeitet die Liftung?

JA NEIN

{Legen Sie Ihre Hand (iber die Liiftungséffnungen und priifen Sie, ob Luft herauskammt.)

Ertdnt der Signalton und erlischt das Gar-Symbol nach 1 Minute? JA
Ist das Wasser im Becher nach dem obigen Vorgang warm? JA

NEIN
NEIN

Falls flir eine der obigen Fragen die Antwort “NEIN” ist, den Héndler oder den autorisierten SHARP-
Kundendienst benachrichtigen und das Ergebnis der Priifung mitteilen.
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AVERTISSEMENT

Pour éviter tout danger d'incendie

1.

Vous devez surveiller le four lorsquil est en
fonctionnement. Un niveau de puissance trop
glevé, ou un temps de cuissan trop long,
peuvent entrainer une augmentation de la
température des aliments conduisant a leur
enflammation.

10.

11.

12.

13.

Dans le cas o le four doit é&tre installé a
I"intérieur d'un placard de cuisine, vous devez
utiliser le cadre EBR-4500(B)/(W) approuvé par
SHARP. Ce bati est disponible chez le revendeur.
Reportez-vous aux instructions d'installation
du cadre, ou demandez au revendeur comment
procéder. Seule I‘utilisation de ce cadre
garantira la siireté et la qualité du produit.

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

La tension d’alimentation doit &tre égale & 220-
230 V, 50 Hz et le circuit doit étre équipé d'un
fusible de 16 A minimum, ou d‘un disjoncteur
également de 16 A minimum.

Nous conseillons d'alimenter ce four & partir
d‘un circuit électrigue indépendant.

Ne placez pas le four dans un endroit ol la
température est élevée, par exemple auprés
d'un four conventionnel,

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

Ne rangez pas et n'utilisez pas le four a
Iextérieur.

Si les aliments que chauffe le four viennent &
fumer, NOUVREZ PAS LA PORTE. Mettez le
four hors tension, débranchez la fiche du cordon
d'alimentation et attendez que la fumée se soit
dissipée. Ouvrir le four alors que les aliments
fument peut entrainer leur enflammation.
N’utilisez que des récipients et des ustensiles
congus pour les fours & micro-ondes. Reportez-
vous aux conseils qui sont donnés dans le livre
de recette.

Surveillez le four iorsgue vous utilisez des
récipients en matiére plastique a jeter, des
récipients en papier ou tout autre récipient
pouvant s'enflammer.

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

Ne_placez pas des produits susceptibles de
s'enflammer au voisinage du four ou de ses
puvertures de ventilation.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES DE SECURITE

14.
15.
186.

17.
18,

19.

20.

N’obstruez pas les ouvertures de ventilation.
Retirez toutes les étiquettes, fils, etc. métalliques
qui peuvent se trouver sur I'emballage des
aliments. Ces éléments métalliques peuvent
entrainer la formation d'un arc électrique qui a
son tour peut produire un incendie.

N’utilisez pas ce four pour faire de la friture. La
température de I'huile ne peut pas étre contrdlée
et I'huile peut s'enflammer.

Pour faire des popcorns, n'utilisez que les
ustensiles congus pour les fours & micro-ondes.
Ne conservez aucun aliment ou produit &
I'intérieur du four.

Vérifiez les réglages aprés mise en service du
four et assurez-vous que le four fanctionne
correctement.

Lisez et utilisez ce mode demploi et ie livre de
recette qui 'accompagne.

Pour éviter toute blessure

1.
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N utilisez pas le four sl est endommagé ou ne
fonctionne pas normalement. Vérifiez les points
suivants avant tout emploi du four.

{1} L.a porie n'est pas voilée.

{2) Les charniéres et les loguets de sécurité de
la porte ne sont ni endommagés ni
desserrés.

{3) Le joint de porte et la surface de contact du
joint remplissent leur office.

{4} La cavité du four n‘est pas cabossée.

{5) Le cordon d'alimentation et sa fiche sonten
hon état.

Ne tentez pas de réparer le four. Le four doit

atre réparé par un technicien d'entretien agréé

par SHARP.

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte

et ne modifier pas les loquets de sécurite de la

porte.

N'utilisez pas le four si un objet est interposé

entre |e joint de porte et la surface de contact

du joint.

. Evitez que la graisse ou la saleté ne s'accumulent

sur le joint de porte ou sur la surface de contact
du joint. Respectez les instructions du
paragraphe "Entretien et nettoyage", page 13.
Si vous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE,
consultez votre médecin ou le fabricant du
stimulateur afin de connaitre les précautions
gue vous devez prendre lors de |'utilisation du
four.
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Pour éviter toute secousse électrique

1

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

Nintroduisez aucun objet ou liquide dans les
ouvertures des verrous de la porte ou dans les
ouies d'aération. Si un liquide pénatre dans le
four, mettez-le |mmedlatement hors tension,
débranchez la fiche du cordon d’alimentation
et adressez-vous & un technicien d'entretien

- agréé par SHARP.

Ne plongez pas la fiche du cordon d’allmentatlon
dans 'eau ou tout autre liquide. :
Veillez a ce gue le cordon d’allmentatlon ne
pende pas & |'extérieur du meuble sur quuel
est posé le four.

Veillez & ce que e cordon' d’ allmentation sont
éloigné des surfaces chauffées,

. Netentez pas de remplacer vous- meme la Iampe
du four et ne laissez personns dautre qu'un

Siectricien agrée par SHARP faire ce travail.

Si le cordan d'alimentation de cet. appareﬂ ast
endommage faites-le remplacer par un agent
d’entretien agrée par SHARP,

Pour éviter toute explosion ou ébullition
soudaine

1.

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

Prenez des précautions lorsque vous employez

les micre-ondes pour chauffer des liquides.

Utilisez des récipients & large ouverture de
maniére que les bulles puissent s'échapper. Ne
chauffez pas un liquide dans un récipient & col
étroit tel qu'un biberon car e contenu du
récipient peut déborder rapidement et
provoquer des brilures,

Pour éviter toute ebullmon soudalne et tout
risque:

1 F{emuezreI|qU|deavantdeIechauﬁ’eroude

le réchauffer.

" 2) Placez une tige de verre ou un objet similaire

.dans le récipient contenant le liquide.

3) Conservez ls liquide quelque temps dans le
four a [a fin de la période de chauffage de
maniére & éviter toute ébullition soudaine
-différée.

"~ Ne cuisez pas les ceufs dans leur coquille. lls

peuvent exploser. Pour cuire ou réchauffer des
ceufs qui n"ont pas été brouillés ou mélangés,
percez le jaune afin d'éviter qu’ils n‘explosent.
Retirer la coquille des ceufs durs et coupez-les

en tranches avant de les réchauffer dans un
four & micro-ondes.

Percez la peau des aliments tels que les pommes
de terre et les saucisses avant de les cuire, ¢ar
ifs peuvent exploser.

Pour éviter toute brilure

T

Utilisez un porte-récipient ou des gants lorsque
vous refirez les aliments du four de fagon ]
éviter toute brdlure.

Ouvrez les récipients, les plats & papcorn, les
sacs de cuisson, ete. de telle maniére que la
vapeur qui peut s'en eohapper ne puusse vous
brdler les mains ou le visage.

- Tenez-vous éloigné du four au moment.od vous

ouvrez sa porte que maniére & éviter toute

« briilure due 3 .1a vapeur ou 4 la chaleur. .

Aprés avair réchauffé des aliments farcis,
coupez-les en tranches de maniere que la vabeur
gu’ils contiennent s echappe de fag:on & éviter
toute brilure.- =~ -
Pour éviter toute briilure, ‘conirgldz la
température des aliments et remuez-les avant
de les servir, en particulier lorsqu'ils sont
destinés a des bébés, des enfants ou des
personnes dgées. La température du récipient
esttrompeuse et re refléte pas celle des ahments

que vous devez vérifier,

Pour éviter toute mauvaise utilisation parles

enfants

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

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

3. Vousdeveze enseigner aux enfants les consignes

de sécurité telles; I' usage d’un porte-récipient,
lo retrait avec précaution des produits
d'emballage des aliments. Vous devez leur dire
de porter une attention particuliere aux
em‘ballages (par exemple, ceux qui sont destings
a griller un aliment} dont la température peut
&tre irés élevée.

Autres avertissements
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Yous ne dever pas modifier le four.

Vous ne devez pas déplacer le four pendant
son fonctionnement.

Ce four a été concu pour la preparatlon
d'aliments et ne doit &tre utilisé que pour leur
cuisson. Il n'a pas été étudié pour un usage
commercial ou scientifique.



ATTENTION

- Pour éviter une anomalie de fonctionnement et
pour éviter d'endommager le four.

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

2. Sjvous utilisez un plat brunisseur ou un plai en
matiére autochauffante, interposez une
protection contra la chaleur {par exemple, un
plat en porcelaine) de maniére 8 ne pas
endommager e plateau tournant et le pied du
plateau. Le temps de préchauffage précisé dans
le livre de cuisine ne doit pas &tre dépassé.

3. Nutilisez aucun ustensile métallique ear ils
réfléchissent les micro-ondes et peuvent
provoquer un arc électrique. Ne tentez pas de
cuire ou de réchauffer les aliments dans une
hoite de conserve.

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

5. Pour éviter de casser le piateau tournant:

{a) Avant de nettoyer le plateau tournant,
faissez-le refroidir.

(b} Ne placez pas les aliments directement sur
le plateau tournant.

INSTALLATION

1) Retirez tous les matériaux d'emballage qui se
trouvent a lintérieur du four, les films de
protection et I'étiquette autocollante posée sur
la porte.

2) Vérifiez soigneusement gue le four ne présente
aucun signe d'endommagement.

3} Posez le four sur une surface horizontale et

ACCESSOIRES

Assurez-vous gue les accessoires suivants sont contents dans I'emballage:

- Plateau tournant (NTNT-AD5TWREQ)

- Pied du plateau {(FROLPAOBZWRKO)

- Livre de recette (TCADCA494WRRO)

- Mode d’emploi (TINS-A433WRRO)

- 'étiquette du menu (TCAUHA191WRRO)

1. Poser le pied du plateau sur la sole de
la cavité du four.
2. Puis posez le plateau fournant dessus

{c) Ne placez pas des aliments chauds ou un
plat chaud sur le plateau tournant lorsgu’il
est froid.

{d) Ne placez pas des aliments froids ou un plat
froid sur le plateau tournant lorsqu’il est
chaud.

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

REMARQUES

1. Sivous avez des doutes quant a la maniére de
brancher e four, consulter un technicien
autorisé.

9. Nile fabricant ni le distributeur ne peuvent étre
tenus pour responsable des dommages causés
au four ou des bhlessures personneiles qui
résulteraient de Iinobservation des consignes
de branchement électrique.

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

ondes.

plate et suffisament solide pour supporter le
poids du four et également celui des aliments
les plus lourds que vous avez Fintention d'y
cuire.

4} Branchez lafiche du cordon d'alimentation dans
une prise murale standard {avec prise de terre).

Plateau tournant
Pied du plateau

Accouplement

en tenant compte de 'accouplement.

REMARQUES:

*  Lorsque vous passez une commande d'accessoires, veuillez mentionner au revendeur ou au service
d’entretien agréé par SHARP ces trois types d'informations: nom des pigces, numéro des piéces et

nom du maodeéle.

* Le numéro des pigces est imprimé entre parenthéses aprés le nom des piéces et le nom du modéle
est indiqué sur la couverture de ce mode d'emploi du four.

16/F-3
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LES ORGANES

Parte

Charniéres . :
Etiquette de menu {Reportez-vous ci-dessous})
Eclairage du four

Cadre du répartiteur d'ondes

Tableau de commande

Accouplement

Bouton d'ouverture de la porte

Ouvertures des verrous de la porte

10. Cavité du four

11. Joint de porte et surface de contact du joint
12. Loquets de sécurité

13. OQuvertures de ventilation

14, Partie extérioure

16. Partie arriére )

16. Cordon d'alimentation

DoOoNDOA BN

L'étiquette de menus n'est pas fixée. C'est un
accessoire du four qui doit &tre placé & I'endroit
indiqué. Si vous choisissez une autre position,

Tableau de commande a touches & he ' !
I'étiquette peut se décoller en raison de la chaleur.

effleurement
-
1. Afficheur numarique
2. Touches de temps
— — — 3. Touche SNACK
1 ( It It II_’ I 4. Touche AUTOMATIC
Uy N By 5. Touche ARRET
2 6. Touche REGLAGE DE PUISSANCE/
PORTION
” - 7. Touche MINUTE PLUS/DEPART
8. Programmes CUISSON AUTOMATIQUE
3 A1 Boissons
A2 Pommes de terre bouillies/en robe des
champs
A3 Légumes congelés
4 A4 Légumes frais
T 6 Ab Filets de poisson en sauce
~ AB Gratin
5 STOP E e 7 A7 Cuisses de poulet
Al B2 - A5 & A8 Décongélation simple
A2 & . A @ 9. Bouton d'ouverture de la porte
8 A ER AT g6
A B« Ag T
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Branchez la prise du cordon d'alimentation du four.
* L'afficheur du four indique | [i.

Utilisation de la touche ARRET

Utilisez la touche ARRET { ) pour:

1. Effacer une erreur durant la programmation du four.
2. Interrompre momentanément fa cuisson.
3. Arréter un programme de cuisson (en ce cas, appuyez deux fois sur cette touche).

FONCTIONNEMENT MANUEL

Vous devez choisir le temps de cuisson {98 minutes et a0 secondas au maximum).
Lorsque le temps de cuisson gue vous avez indiqué est écoulé, V'afficheur indique zéro.

CUISSON PAR MICRO-ONDES

Vous avez le choix entre cing niveaux de puissance.

REMARQUE:
NIVEAUX PUISSANCE MICRO- WATTS AFFICHEUR | Sivous dépassez la puissance
ONDES que vous désirez utiliser,

o4 HIGH 100% 1100 100P | continuez d'appuyer sur la
touche REGLAGE DE

oy MEDIUM HIGH 70% 770 70P | pUISSANCE ( [=]) jusqu'a ce

-5 MEDIUM 50% 550 5OP que le niveau de puissance
désiré soit & nouveau affiché.

1y MEDIUM LOW 30% 330 30P

55 LOW 10% 110 10P S_i Vous ne ch_oisissez alucun
niveau de puissance, c'est le

niveau 100% qui est
automatiquement utilisé.

Exemple: Supposons gue vous vouliez réchauffer une soupe pendant 2 minutes et 30 secondes & mi-
puissance (50%}.

D~ 1 T
(1)[©) wp (=) wp (o] > |\ TL
X2 %3 x3 '

Indiquez la durée Choisissez Ie niveau de Commandez le Varifiez 'afficheur.
{2 mn 30 s). puissance. 50P s'affiche. réchauffage.
REMARQUES:

1. L'ouverture de la porte pendant la cuisson provogue V'arrét de l'indication fournie par l'afficheur
numérigue. Le décompte de la duree de cuisson reprend dés que vous fermez la porte et que vous
appuyez sur la touche MINUTE PLUS/DEPART { ).

2. Pour connaitre le niveau de puissance pendant la cuisson, appuyez sur la touche REGLAGE DE
PUISSANCE { ). Le niveau est affiché aussi longtemps que vous maintenez la pression d'un doigt

sur cette touche.
18/F-5
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FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

Le temps de cuisson et le niveau de puissance sont automatiquement déterminés par le four. Vous
disposez de deux programmes SNACK et de huit programmes CUISSON AUTOMATIQUE.

Lors de I'utilisation du fonctionnement autematique, vous devez noter ce qui suit.

1. Messages affichés . . :
- Lorsque vous appuyez sur la touche SNACK ou Ia touche AUTOMATIC, voici ce qui s'affiche:

————— Numéro du programmeﬁ

Y T R
1 ! Ftrod It
Partion
SNACK AUTOMATIC

- Lorsgu'une action de votre pa"rt est requise (par exemple, retourner les aliments}, le four cesse de
fonctionner et émet un signal sonore; le temps de cuisson restant clignote. Pour poursuivre la
cuisson, appuyez sur la touche MINUTE PLUS/DEPART { ). Des instructions détaillses sont
fournies dans le tableau de cuisson. ‘

2. Choix d'un programme

Vous choisissez un programme de cuisson en appuyant sur la touche SNACK ou sur I3 touche
AUTOMATIC de maniére & afficher le numéro du programme.

3. Indication du poids ou de la quantits

- Vous indiguez le poids ou la quantité d*aliment en appuyant sur latouche REGLAGE DE PUISSANCE/
PORTION ( ). Le nombre de pressions sur cette touche dépend du poids ou de la quantité. La
maniére d'indiquer ce poids ou cette quantité est indiquée dans les tableaux de cuisson et sur
I'étiquette de menus. '

- Vous devez appuyer sur la touche REGLAGE DE PUISSANCE/PORTION { ) aprés avoir choisi un
programme, faute de quoi le four ne se mettra pas en service.

- Indiquez uniquement le poids des aliments. Ne tenez pas compte du poids du récipient.

- SI le poids ou la quaniité des aliments different de ceux figurant dans les tableaux de cuisson,
utilisez le fonctionnerment manuel.

- Vous obtiendrez les meilieurs résultats en respectant les indications fournies dans les tableaux de
cuisson.

4. Latempératurefinale dépend de atem pérature initiale des aliments. Assurez-vous que la cuisson est
effectivement terminée & I'expiration du tem ps prévu. Vous pouvez prolonger le temps de cuisson si
nécessaire.
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Touche SNACK ([ ]

La touche SNACK convient parfaitement pour cuire rapidement et simplement soupes, ragolts et plats
préparés surgelés.

Exemple: Supposons que vous vouliez cuire un plat préparé surgelé de 600 g.
—_— — — Lorsque le
’ QJ # :> I - |:> signal sanore se
g 0L fait entendre, le
X2

X2 four cesse de
fonctionner et ie

—
—

Appuyez sur la Précisez la guantite. 2 secondes plus tard, le temps de
touche SNACK. 5§2-2 g'affiche. four se met en service. cuisson restant
52-0 s'affiche. Vérifiez I'afficheur. clignote
Ouvrez la porte du four I =
» et mélanger les » |:> ~ =1
aliments. Refermez la o b
porte.
Commandez & nouveau Vérifiez I'afficheur.
la cuisson.

TABLEAU DE CUISSON SNACK

wn)

Numeéro du Alimentset  Poidsou  Température Procédure - <

programme quantités  volume par  initiale des Menus conseiliés e

lustensiles) pression aliments g

1. Soupses 200 ml 20°C « Posez le récipient sur le E
Rago(ts Température de la  plateau tournant,

1- 4 tasses pigce &loigné du centre.
200 mljtasse « Couvrez le récipient d'un
(Tasse + film pour fours & micro-
. ) ondes ou d'un
Film pour fours & couvercle.
micro-ondes ou ) X
Izgou\?ercles) Apras cuisson, remuez
et laissez reposer
pendant 1 & 2 minutes,

2, Plats préparés 200 g -18°C « Ajoutez ie liquide Plats pouvant étre
surgelés conseillé par le fabricant. mélangés, par
Poids total + Couvrez le récipient d'un exemple tortellini,
0,4 -0,8kg* film pour fours & micro- tagliatelli, plats
ondes ou d'un chinois

{Casserole + Film
pour fours &
micro-ondes ou
couvercle)

couvercle.
« Cuisez a découvert si le
fabricant le suggére.
i.orsque le four émet un
signal sonore et cesse
de fonctionner, remuez
et couvrez a nouveau.
« Aprés cuisson, remuez
et laissez reposer
pendant 1 & 2 minutes.

*  gj|efabricant du plat conseille |'ajout d’un liquide, vous devez tenir compte du poids de ce liquide lorsque

vous utilisez Ia touche SNACK.
*  &ile plat est dans un récipient en papier d'aluminium, transférez-le dans un plat prévu pour les fours a

micro-ondes.
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Touche AUTOMATIC

Lorsque vous appuyez sur la touche AUTOMATIC, le four détermine par lui-méme le niveau de puissance
et le temps de cuisson.

Exemple: Supposons que vous vouliez cuire un gratin de 1,1 kg. -

(= P 0T
wowre | map (5] > | TN
- X6 x4

Appuyez sur la touche Précisez la quantité. Ag- . -2 secondes plus tard, le four se met .
AUTOMATIC. A6-0 s'affiche. 4 s'affiche. . en service. Vérifiez I'afficheur.

TABLEAU DE CUISSON AUTOMATIC

MNuméro du Aliments et Poids ou Te'mpérature:__ .

programme  quantités  volume par initiale des Procédure Menus conseillés
{ustensiles} pression aliments
1. @ Boissons 150 ml 20°C " » Posez le récipient sur le Café
i 1- 6 tasses Température de la plateau tournant, éloigné
150 mi/tasse pigce ducentre.
{Tasse) * ' Apres réchauffage, remuez
&t laissez reposer 1 4 2
minutes. -
" Remarque: .
Si la température initiale des
aliments est égale 4 5°C
{(+£2°C}, la température du
réfrigérateur, utilisez le
fonctionnement manuel,
2 /3> Pommesdeterre 200¢g 20°C Pommes de terre bouillies
_— bouillies * Pelez les pommes de terre et coupez-
Pammes de terre les en morceaux de mémes
en robe des dimensions, si cela est nécessaire.
champs * Placez-les dans un bol.
02-08kg ‘ : * Ajoutez la quantité requise d'eau

{environ 2 cuilléres a soupe pour .
chaque 100 g) et une pointe de sel.

* Couvrez. :

Lorsque le four émet un signal sonore

et cesse de fonctionner, remuez et

couvrez & nouveau. -

* Aprés cuisson, laissez reposer les

pommes de terre 14 2 minutes.

Pommes de terre en robe des champs

- Choisissez des pommes de terre de

mémes dimensions et lavez-les.

* Placez-les dans un bol.

Ajoutez la guantité requise d'eau

{environ 2 cuilléres a soupe pour

chaque 100 g) et une pointe de sel.

* Couvrez,

. Lorsque le four émet un signal sonore
et cesse de fonctionner, remuez et :
couvrez & nouveau. o o

* Aprés cuisson, laissez reposer les |

pommes de terre 1 4 2 minutes. .

(Bol + couvercle)
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Température
initiale des
aliments

Poids ou
volume par
pression

Aliments et
quantités
|ustensiles)

Numeéro du
programme

Procédure

Menus conseillés

Légumes 20049 -18°C
congelés
0,2-0,6kg

(Bol + couvercle)

3.;‘%&

« Ajoutez 143 cuilléres a
soupe d'eau. {Dans |e cas
des champignons, il est
inutile d'ajouter de 'eau.)

- Couvrez.

+ Lorsque le four émet un
signal sonare et cesse de
fonctionner, remuez et
couvrez a nouveau.

« Aprés cuisson, laissez
reposer |es iégumes 1a2
minutes.

Remarque:

Si les légumes forment un

bloc, utilisez le

fonctionnement manuel.

Légumaes frais 2009 20°C
0,2-0,6kg

{(Bol + couvercle)

4.

» Ajoutez la guantité reguise
d'eau (environ 1 cuillére &
soupe pour chague 100 g)
et une poinie de sel.

- Couperz les légumes en
morceaux (cubes,
tranches, rondelles).

« Couvrez.

» Lotsque le four émet un
signal sonore et cesse de
fonctionner, remuez et
couvrez & nouveal.

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

Choux-fleurs
Brocolis
Fenouils
Poireaux
Poivrons
Choux de
Bruxelles

Courgettes
Epinards

400 g Poisson a 5°C
Poisson: 200 g Sauce a 20°C
Sauce: 200 g

Filets de poisson
en sauce

04-16kg
Poisson: 0,2 - 0,8 kg
Sauce: 0,2- 0.8 kg

ot

Placez les filets dans un

plat & quiche, les

extrémités les plus minces

tournées vers |'intérieur.

- Nappez les filets avec la
sauce.

« Couvrez d'un film pour

Poissons:
Morue

Rouget

Morue argentée
Sauces:

2
<
O
pd
<
oo
L

(Plat & quiche} fours & micro-ondes. Provengale
= Apré isson, lai Piguante
Reportez-vous aux recettes de re%rggeﬁggg“meﬁfseé P::reaux ot
sauce figurant & la page 11. minutes environ. fromage
Curry
8. Gratin 2009 20°C « Préparez le gratin comme il Gratin d'épinards
gst dit dans le livre de cuisine
05-15kg SHARP fourni.
{Plat a gratin « Aprés la cuisson, laissez
peu profond, reposer les alimenis a
oval) couvert pendant 5 a 10
minutes environ.
Guisses de poulet 200 g 5°C . Mélangez les ingrédients et Cuisses de poulet

"ER

Ingrédients pour
0,8 kg de cuisses
de poulet {4 ou 5
norceaux)

11/2 cuillére a
soupe d'huile

1/2 cuillere & café
de sel

1 cuillére & café de
paprika et de
romarin

0,2-08kg
{Plat & guiche)

&talez-les sur les cuisses de

poulet.

Piquez la peau des cuisses

de poulet pour la percer.

- Placez les cuisses de poulet
dans un plat & quiche, les
extrémilés minces tournées
vers l'intérieur.

» Couvrez d'un film pour

fours & micro-ondes.

Lorsque le four émet un

signal sonore et cesse de

fonctionner, relournez les
aliments.

- Aprés la cuisson, laissez
reposer les aliments a
couvert pendant 3 minutes
anviren.
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Numeéreo du  Aliments et Poids au
programme quantités volume par
(ustensiles) pression

Température-.
initiale des
aliments

Procédure Menus conseillés

Décongslation
simple
Volaille

03-18kg

8.%@5'

300¢g

{reportez-vous 2 la
remarque ci-dessous)

-18°C

Posez un plat retourné sur le
plateau tournant et placez la
volaille sur [e plat, ‘
Lorsque le four émet un signal
sonore et cesse de fonctionner,
retournez la volaille.

Lorsqu’a nouveau le four émet
un signal sonore et cesse de
fonctionner, ratournez la volaille.
Aprés décongélation, laissez
reposer la volaille dans un feuille
de papier d'aluminium pendant
30 a 90 minutes, ou jusqu'a ce
que la décongélation sait totale.

Cuisses de poulet.

300G
0,3-0,9 kg L

q8c

Posez les cuisses de
un plat.

Lorsque le four émet un signal
sonore et cesse de forictionner,
retournez les cuisses de poulst
et changez-ies de place.
Lorsqu'a nouveau le four émet
un signal sonore et cesse de
fonctionner, retournez les
cuisses de poulet.

Aprés décongélation, laisser
reposer les cuisses de poulet
dans un feuille de papier
d'aluminium pendant 10 & 30
minutes, ou jusqu'a ce que la
décongelation soit totale,

poulet dans .

Steaks
Cotelettes
03-09kg
{environ 1,5- 2 cm
d'épaisseur}

300 g

-18°C

Posez les aliments sur un plat,
parties minces tournées vers e
centre, de raniére qu'ils ne
forment gu'une couche: Sls
sont collés, tertez de les séparer
dés que possibie.

Lorsque le four émet un signal
sonore et cesse de fongtionner,
retournez les aliments et
changez-les de place.

Lorsqu'a nouveau le four émet
un signal sonore et cesse de
fonctionner, retournez les
aliments.

Aprés décongélation, laissez
reposer les aliments dans un
feuitle de papier d*aluminium
pendant 10 a 30 minutes, ou
jusqu'a ce que la décongélation
soit totale,

REMARQUES:
Décangélation simple

apier d'aluminium,
p

© £Lj—

Cuisses de poulet, steaks et cotelettes

Aliments

Plat

"Plateau tournant —\

N

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

2. Aprés retournement, protégez les parties déja décongelées a I'aide de morceaux de feville de

3. La volaille doit étre traitée immé&diatement aprés décongélation. ,
Placez les aliments dans le four, comme le montre I'Hlustration. e

i~ _
L,

Volaille

)
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RECETTES
Filets de poisson en sauce

Filets de morue a la provencale

Ingrédients

209 beurre

100 g champignons coupés en lamelles
1 gousse ail (écrasée)

50g oignon de printemps

1 boite tomates sans jus, bien égoutées
(825 g)

1culllere acafé  jus de citron

2 cuilleres & soupe ketchup

17- 1uillre 3 et basilic sécheé

poivre, sel

800 g filets de morue

Préparation

1. Dans un plat & guiche, cuisez ensemble le beurre,
les champignons, les aighons et I'ail pendant 3 a
4 minutes & 100%.

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

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

4. Utilisez le programme AUTOMATIC AL "Filets
de poisson en sauce”.

Filets de poisson aux poireaux et fromage

Ingrédients

50 g beurre

1759 oignon de printemps
12 cuillre 3 café - marjolaine séchée
40 g farine

500 mi it

100 g gruyere rape,

sel, poivre

142 cuiilzre 3 soupe persil haché

800 g filets de poisson (par ex., morue

argentée)

Préparation

1. Dans un plat & quiche, cuisez ensemble le beurre,
jes oignans et la marjolaine pendant 3 &4 minutes
a 100%.

2. Ajoutez la farine et le lait et mélangez
soigneusement pour obtenir une sauce
onctueuse.

3. Cuisez & découvert pendant 3 a 4 minutes a
100%.

4. Ajoutez le fromage et goitez I'assaisonnement.

5. Placez les filets de poisson dans un plat a quiche
et nappez-les de sauce.

6. Utilisez le programme AUTOMATIC AB "Filets
de poisson en sauce”.

7. Aprés cuisson, retirez les filets de poisson &t
remuez soigneusement la sauce.

Remarques:

Filets de poisson a la sauce piquante
Ingrédients

1 boite (825 g) tomates, égoutées

1 boite (280 g} mais

2 53 cujlléres & soupe Sauce aux piments

40 g oignon, finement hache
3 cuilléres & café  vinaigre de vin rouge
1/4 cuillére 4 café  moutarde

thym

poivre de cayenne

800 g filets de poisson (par ex., rouget)

Préparation

1. Mélangez les ingrédients de la sauce.

2. Placez les filets de poisson (par ex., rouget)
dans un plat & quiche et nappez-les avec ia
sauce.

3. Utilisez le programme AUTOMATIC Ab "Filets
de poisson en sauce".

Filets de poisson au curry

Ingrédients

40 g beurre

30g amandes pilées

1- 2 cuilleres a soupe  curry

30g farine {farine compléate de
bié)

40 g raisins secs

2004¢ ananas (en petits morceaux)

181 bouillon

181 jus d'ananas

150 g créme sure

100 g pois {congelés),
sel, poivre

800 g filets de poisson (morue argentée)

Préparation

1. Chauffez a couvert Ie beurre, les amandes et
le curry pendant 1 & 2 minutes & 100%.
2. Ajoutez lafarine et mélangez soigneusement.
3. Ajoutez les raisins, |'ananas, le jus d'ananas,
le bouillon &t la créme, tout en remuant.
4. Cuisez & couvert pendant 2 & 3 minutes a
100% et remuez aprés cuisson.

5. Ajoutez les pois et remuez.

6. Corrigez |'assaisonnerment,

7. Placez les filets de poisson dans un plat a
quiche et nappez avec la sauce.

8. Cuisez & couvert en utilisant le programme
AUTOMATIC A5 "Filets de poisson en sauce”.

1. Ces recettes sont prévues pour 1,6 kg d'aliment. Pour cuire une quantité moindre, vous devez réduire
les quantités d'ingrédients de la sauce et son temps de cuisson.

2. Pour épaissir la sauce des filets de morue & la provengale ou des filets de poisson & la sauce piquante,
retirez les filets de poisson aprés cuisson et ajoutez un épaississant {respectez les instructions du

fabricant}.
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AUTRES FONCTIONS

La touche MINUTE PLUS/DEPART

La touche MINUTE PLUS/DEPART { (4]} permet de procéder aux opérations suivantes:

1. Départ immédiat de Ia cuisson

Vous pouvez commencer 3 cuire & la pufj;ssance maximale (100%}, par périodes de 1 minute, en
appuyant sur la touche MINUTE PLUS/DEPART ¢ ). -

REMARQUE: )

Pour éviter qu'un enfant ne fasse un usage abusif de Ja touche MINUTE PLUS/DEPART { (s=)) , sON
utilisation n'est possible que dans la minute qui suit une autre opération. . .

2. Prolongation de la duréde de cuisson

En appuyant sur la touche MINUTE PLUS/DEPART } pendant la cuisson, vous pouvez prolonger
la durée de celle-ci par périodes de 1 minute. :
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

PRECAUTION :

N'UTILISEZ AUCUN PRODUIT DE NETTOYA-
GE, AUCUN ABRASIF, AUCUN TAMPON DE
RECURAGE POUR NETTOYER L'INTERIEUR

OU LEXTERIEUR DU FOUR.

Extérieur du four

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

Tableau de commande

Ouvrez la porte avant de le nettoyer pour rendre
inopérante les boutons de commande.

Nettoyez a I'aide d’un chiffon humecté d'eau. Evitez
de mouiller abondamment le tableau.

intérieur du four

1) Pour un nettoyage facile, essuyez les
éclaboussures et les dépbts a I"'aide d'un
chitfon doux et mouillé ou une eponge aprées
chague utilisation et pendant que le four est
encore tiede. Si les taches résistent a un simple

AVANT D’APPELER LE DEPANNEUR

nettoyage, utilisez de l'eau savoneuse puis
essuyez a plusieurs reprises 4 VYaide d'un
chiffon mouillé jusqu'a ce gue tous les résidus
soient éliminés.

2} Assurez-vous que |'eau savonguse ou I'eau ne
peénétrent pas dans les petites ouvertures des
parois. Sinon, elle risque de causer des
dommages au four.

3) N'utilisez pas un vaporisateur pour nettoyer
Vintérieur du four.

Plateau tournant et pied du plateau

Enlevez tout d’'abord le plateau tournant et le pied
du plateau. Puis, lavez le plateau tournant et le
pied du plateau au moyen d’eau savonneuse. Enfin,
essuyer le plateau tournant et le pied du plateau
avec un chiffon doux et mettez-les tous deux sur
I'egouttoir & vaisselle avant de les remettre en
place.

Porte

Pour éliminer les éclaboussures et les dépdts,
essuyez fréguemment la porte, le joint de porte, les
zones contigués et les deux faces du hublot avec
un chiffon doux et humide.

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

1. Alimentation

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

Vérifiez le fusible et le disjoncteur.

3. Quand la porte est ouverte, |a lampe est-elle éclairée?

oul NON

3. Placez une tasse de 150 ml d’eau dans le four et fermez soigneusement la porte.
La lampe doit s'éteindre si la porte est correctement fermée. Programmez le four pour une minute sur

FORT &y (100%).
La lampe s'éclaire-t-elle?
Le plateau tournant tourne-t-il?

oul NON
oul NON

REMARQUE: Le plateau tournant peut tourner dans les deux sens.

La ventilation est-elie normale?

oul NON

(Pour vous en assurez, posez la main sur les ouvertures de ventilation. Vous devez sentir un courant

d'air)
Aprés une minute le signal sonore se fait-il
entendre et I'indicateur de cuisson s'éteint-il?

Est-ce que la tasse avec 150 m! d’eau est chaude

aprés les operations ci-dessus?

Cul NON

oul NON

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

vous avez constaté.
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WAARSCHUWING

Voorkomen van brand

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

' BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

2. Gebruik het door SHARP erkende inbouwframe
- EBR-4500(B)/(W) indien u de oven in“een
keukenkast of dergelijk inbouwt. Het
inbouwframe is in de handal verkrijgbaar. Zie

de handleiding van het frame voor details
aangaande het inbouwen of raadpleeg uw

. handelaar. Alieen gebruik van dit inbouwframe

- garandeert veiligheid en optirnale prestaties van

. deze oven,. . o

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

. stapkontakt kunt trekken.

4. Sluit de oven alleen aan, op een stopkontalkt
met 220 - 230 V wisselstroom met een minimale
16 A zekering of een minimale 16. A
circuitonderbreker.

5. Hetwordt aanbevalen am een apart circuit voor
deze oven te gebruiken,

6. Plaats de oven_niet in de buurt van
verwarmingselementen, zoals bijvoorbeeld
naast een kachel of dichtbij een gasfornuis.

7. Plaats de oven pietin een zeer vochtige of natte
ruimie.

8. Plaats_of gebruik de oven nigt buitenshuis.

9. OPEN NOOIT DE OVENDEUR indien er rook
van verwarmd voedsel in de oven komt. Schakel
de oven uit, trek de stekker uit het stopkontakt
en wacht todat er geen rook meer van het
voedsel komt. Openen van de ovendeur terwijl
er rook van het voedsel komt kan brand
veroorzaken.

10. Gebruik alleen balkjes, schalen en dergelijke die
geschikt zijn voor magnetronovens. Zie het
kookboek voor bruikbare materialen.

11. Blijf in de byurt van de oven indien u wegwerp-
plastik, papier of andere brandbare materialen
gebruikt,

12, Reinig het afdekplaatje voor de golfgeleider, de
ovenruimte, draaitafel en draaisteun na gebruik.

.. Deze onderdelen dienen droog en vetvrij te zijn..

Vet kan mogelijk oververhitten, gaan roken en
vlam vatten,

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

14. Blokkeer de ventilatie-openingen niet.

15. Yerwijder alle metalen draadjes, verzegelingen,
enz. van het voedsel en de verpakking. Vanken
van metalen voorwerpen kunnen mogelijk
brand veroorzaken. -

16. Gebruik de magnetronoven niet voor bakken
met olie of het verwarmen van frituurvet. De
temperatuur kan namelijk niet worden geregeld
-en de olie kan mogelijk vlam vatten.

17. Gebruik alleen popcorn dat in een voor
magnetronavens geschikt materiaal is verpakt.

18, Bewaar geen voedsel of andere voorwerpen in
de magnetronoven. L e

18. Kontroleer dat de instellingen van de
magnetronoven juist zijn nadat u'de oven heeft
gestart, R " :

20.Volg de  aanwijzingen in
gebruiksaanwijzing &n het kookboek op.

deze

Voorkomen van persoonlijk letsel

1. Gebruik de oven niet indien deze is beschadigd
of niet normaal funktioneert. Kontroleer alvorens
gebruik het volgende: :

(1) De deur {niet krom)

(2) De scharnieren en veiligheidsdeurgrendels

(niet gebroken, los of beschadigd)

{3} De deurafdichtingen en pasvlakken

(4) De ovenruimte (geen deuken)

{5} Het netsnoer en de stekker '

2. Repareer de oven njet zelf. Reparatie of

 afstellingen dienen alleen door erkend SHARP
onderhcudspersoneel te worden uftgevoerd.

3. Gebruik de oven niet met de deur_ge_opend.
Breng geen .veranderingen  in de
veiligheidsdeurgrendels aan. -

4. Gebruik de oven niet indien ér een voomgerp
tussen de deurafdichtingen en pasvlakken is.

'5. Zorg dat er geen vet of vuil op de

deurafdichtingen en pasvlakken is. Volg de
aanwijzingen bij "ONDERHOUD EN REINIGEN"

op blz. 13 goed op. S
6. ‘Personen met een PAGEMAKER dienen een
dokter of de fabrikant van de pacemaker te
raadpiegen aangaande speciale
' voorzorgsmaatregelen bij gebruik van een
magnetronoven. - - i e e i

J b
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Voorkomen van een elektrische schok

1. De behuizing mag nooit worden geopend of
verwijderd.
2. Zarg dat er geen vloeistoffen of andere

voorwerpen in de openingen van de 4

deurvergrendelingen of ventilatie-openingen
komen. Schakel de oven onmiddelijk uit, trek
de stekker uit het stopkontakt en raadpieeg
erkend SHARP onderhoudspersoneel indien er
iets in deze openingen terecht is gekomen.
3., Dompel het netsnoeren de stekker niet in water
of andere vloeistoffen onder. 1.
4. Laat het netsnoer niet over de rand van een
tafel of buffet hangen.

5. Houd het netsnoer uit de buurt van warme 2.

opperviakken.

6. Vervang niet zelf de ovenlamp en laat de lamp
niet door ondeskundige, niet door SHARP

erkende elektriciens uitvoeren. 3.

Raadpleeg uw handelaar of erkend SHARP
onderhoudspersoneel indien de ovenlamp niet

meer funktioneert, 4.

7. Indien het netsnoer van dit toestel is beschadigd,
dient het door een speciaal snoer e worden

vervangen. Laat het vervangen van het snoer 5.

aanerkend SHARP onderhoudspersoneel over.

Voorkomen van een explosie en spatten
van kokend voedsel
1. Gebruik nooit verzegelde containers of bakjes.

Verwijder zegels en- deksels alvorens gebruik.
Verzegelde bakjes en dergelijke kunnen zelfs

geslagen of op een andere manier zijn verwerkt,
dient u ter voorkomen van het oniploffen van
het ei het eigeel door te prikken. Pel eieren en
snijd hard gekookte sieren in plakjes alvorens
deze in de magnetronoven te verwarmen.
Prik ter voorkomen van het ontploffen van
voedsel de schil of het vel van aardappelen,
worstjes, fruit en dergelijke dogr alvorens deze
te koken.

Voorkomen van brandwonden

Voorkom  brandwonden en gebruik
ovenhandschoenen of aanzetbare stelen voor
pannen indien u het voedsel uit de oven haalt.
Voorkom brandwonden deor hete stcom en
houd open bakjes, popcornschalen, kookzakken
en dergelijli uit de buurt van uw gezicht en
handen.

Bij het openen van de deur ontsnapt er hitte en
stoom. Doe daarom bij het openen van de
ovendeur een stap achteruit.

Vooarkom brandwonden en_sni] gevuld en
gebalden_voedsel door zodat stoom en hitte
kan ontsnappen.

Voorkom brandwonden en test de femperatuur
van het voedse! en roer even door alvorens het
voedsel te serveren. Let vooral op alvorens het
voedsel aan babies, kinderen of ouderen te
geven. De temperatuur van de container komt
niet overeen met de temperatuur van het
voedsel of de vloeistof. Kontroleer altijd de
temperatuur van het voedsel of de vioeistof.

nadat de oven is uitgeschakeld namelifk  Let op kleine kinderen

oniploffen indien de druk in het bakje te hoog is
opgelopen.
2. Let op bij het bereiden van vloeistoffen met de

magnetron. Gebruik altijd flessen of containers 2.

met een wijde hals zodat bellen kunnen

ontsnappen. Kook nooit in flessen met een 3.

dunne hals, zoals baby-zuigflessen, daar de

vloeistof plotseling uit de fles zou kunnen

spuiten met brandwonden mogelijk tot

gevolg.Voorkom dat kokende vloeistof uit de

fles spat: '

1) Roer de vioeistof alvorens het verwarmen/
opwarmen door.

1.

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

Let op dat kinderen niet aan de deur of oven
gaan hangen. De oven is geen speeigoed.
Zorg dat uw kinderen ook van de
veiligheidsmaatregelen opdehoogtezijn. Vertel
wat wel en niet gebruikt kan worden en
gevaarlijk is. Benadruk dat verpakking van
hepaalde gerechten {bijvoorbeeld voor het
knapperig maken van voedsel} zeer heet kan
worden.

2) Steek voor het opwarmen een glazen staaf Overige waarschuwingen

of dergelijk voorwerp in de vioegistof.

3) Laat de vloeistof na het koken even in de 1.
oven staan zodat wordt verkomen dat de
vloeistof later uit de fles spuit. 2.

3.

3. Kook eieren nigt in de schaal. Eieren kunnen
namelijk ontploffen indien deze in hun
afgesloten schaal worden gelkookt. Voor het
koken of opwarmen van eieren die niet zijn
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Breng op geen enkele manier een verandering
in de oven aan.

Verplaats de oven niet terwijl deze werkt.

Deze oven dient voor het bereiden van voedsel
bij u thuis en dient derhalve alleen voor het
lioken van voedsel te worden gebruikt, Gebruik
de oven niet voor commerciéle doeleinden of
in een laboratorium.
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LET OP i {b) Plaats voedsel nooit direkt op de draaitafel,

- Voorkomen van problemen of beschadiging. (c) Plaats heet voedsel of een hete schaal en
. ‘ : dergelijke niet op een koude draaitafel.

1. Schakel de oven niet aan wanneer deze leeg is. {d) Plaats koud voedsel of een koude schaal en
De oven wardt mogelijk beschadigd indien deze dergelijke niet op een warme draaitafel.
leag in werking wordt gesteld. ' 6. Plaats tijdens gebruik geen enkel voanwverp ap

2. Ter voorkomen vanh beschadiging van de de behuizing van de oven. '

draaitafel en steun door oververhitting dient u

bij gebruik van bruineringsschaien of zelf- '

verwarmende materialen altijd een hitte- OPMERKING

bestendig _isolatiemateriaal zoals  een 1. Raadpieeg een erkend electricién indien u

porse_lemen bord,.onder de §ghaal of he:t twijfels aangaande het aansluiten van de oven
materiaal te plaatsen. Stel nooit een langeré heaft

tijd in dan de voor het gerecht voorgeschreven
kooktijd. : - i
3. Gebruik geen' maeatalen voorwerpen.
Mikrogolven refiekteren hier namelijk op
waardoor vonken worden opgewekt. Plaats
geen blikjes in de oven.
4. Gebruik alleen de voor-deze oven oritworpen
draaitafel en draaisteun,
5. Voorkomen van barsten van de draaitafel:
(a) Laat de draaitafel afkoelen alvorens deze
‘ met water te reinigen:- ‘

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

3. Kondens, of vocht kan mogelijk op de
ovenwanden of rond de deurafdichtingen en
pasviakken worden gevormd. Dit is narmaal en
“duidt niet op een defekt of het lekken van
mikrogolven. ‘

1) Verwijder alle verpakkingsmaterialen uit de oppervlak dat sterk genoeg is om het gewicht
magnetron en verwijder al het beschermende te houden plus het gewicht van het zwaarste
plastik en alle stickers met reklames, enz. van item dat eventueel wordt gekookt.
de ovendeur. 4) Steek de stekker van de oven in een standaard

2) Kontroleer de oven regelmatig op beschadiging. geaard stopkontakt.

3} Plaats de oven op een vlak en waterpas

TOEBEHOREN

Kontroleer dat de volgende accessoires zijn geleverd:

- Draaitafel (NTNT-A051WREQ) Draaitafel
- Draaisteun (FROLPADG62WRKO) Draaisteun
- Koakboek {TCADCA494WRRO) .

- Gebruiksaanwijzing {TINS-A433WRRO)
- Menusticker {TCAUHA191WRRO)

Verbindingsstuk

1. Plaats de draaisteun op de vicer van
de ovenruimte. ‘
2. Plaats vervolgens de draaitafel op het

OPMERKINGEN: verbindingsstuk van de de draaisteun.

* Stel uw handelaar of arkend SHARP onderhoudspersoneel bij het nabestellen van accessoires op de
hoogte van: de naam en het nummer van het onderdeel en de modelnaam. ‘

* Het onderdeeinummer is In haakjes gegeven na de naarn van het onderdeel en de modelnaam is
gedrukt op de voorkaft van deze gebruiksaanwijzing. :
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NAMEN VAN ONDERDELEN

Deur

Scharnieren

Menusticker {zie hieronder)

Ovenlamp

Afdekplaatje voor golfgeleider
Bedieningspaneel

Verbindingsstuk

Deur open-toets

. Openingen voor de veiligheidsdeurgrendels

W N e ok W=

'ﬂ.

10 10. Ovenruimte
11. Deurafdichtingen en pasvlakken
13 12, Veiligheidsdeurgrendels
13. Ventilatie-openingen
14, Behuizing
14 15. Achterpaneel
15 16. Netsnoer

De menusticker is niet aangebracht. Daze sticker
hoort echter bij de oven en moet op de aangegeven
plaats worden geplakt. Plak de sticker niet op een
andere plaats, daar de sticker anders mogelijk door
hitte los komt.

Digitale display
Tijdtoetsen
SNACK-toets
AUTOMATISCH-teets
STOP-toets
VERMOGENNIVEAU/PORTIE-toets
MINUUT-PLUS/START-toets
AUTOMATISCHE menu's

A1 Drank

A2 Gekookte/ongeschilde aardappelen

A3 Diepvriesgroenten

Ad Verse groenten

Ab Visfilet met saus

AB Gratin

A7 Kippenpootjes

A8 Gemakkelijk ontdooien
9. Deur open-toets
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ALVORENS IN GEBRUIK TE NEMEN

Steek de stekker in het stopkontakt.
* Het ovendispiay toont:[___ 1],

Gebruik van de STOP-toets [ sior |

Gebruik de STOP-toets {(stor) ) om:

1. Een fout tijdens het programmeren te wissan.
2. De oven tijdens het koken tijdelijk te stoppen. 4 . -
3. Een programma tijdens het koken te stoppen. Druk hiervoor tweemaal op de toets.

HANDBEDIENING

Bij handmatige bediening kan de qvén tbtlmaximaal 99 minuten en 90 sekonden worden
geprogrammeerd. Nadat de gemaakte instellingen van de oven zijn uitgevoerd, wordt "nul™ weer op
het display getoond. o

KOKEN MET DE MAGNETRON

Uw magnetron heeft vijf voorkeuzevermogenniveau's.

OPMERKING:
NIVEAU'S MICROGOLF-  WATT  DISPLAY Druk indien u het gewenste
VERMOGEN . vermagen heeft gemist,
b HIGH 100% 1100 100P herhaaldelijk op de
VER MOGEN NIVEAU-toets
Y MEDIUM HIGH 70% 770 70F (' ) totdat het gewenste
. MEDIUM E0% 550 50p vermogen weer wordt getoond.
b ,
vEr  MEDIUM LOW 309, . 330 30P 100% wordt automatisch
. . ingesteld indien u geen
— Low . 10%. A 110 10P vermagenniveau Kkiest.

Voorbeeld: Soep opwarmen vbo_r  2 minuten en 30 sekonden met een vermogen van 50%.

1 » > | q ,:'> o B W
[ 11
x 2 %3 e X 3- . ] :
Voer de gewenste tijd in Kies het gewenste Start. Kontroieer het display.
{2 min. en 30 sek.). vermogen. 50P wordt

op het display getoond.
OPMERKING:

1. Wanneer de deur tijdens het koken wordt geopend, stopt het “aftellen” van de kookﬁjd op het digitale
display automatisch. Het "aftellen” van de kooktijd wordt voortgezet wanneer de deur wordt gesloten
en op de MINUUT-PLUS/START-toets ( (+1~®) ) wordt gedrukt. '

2. Druk op de YERMOGENNIVEAU-toets ( ) wanneer u tijdens het koken het vermogenniveau wilt
weten. Het vermogenniveau blijft op het display getoond totdat u de VERMOGENNIVEAU-toets

{ ) loslaat,

31/NL-5



AUTOMATISCHE BEDIENING

Met de AUTOMATISCHE BEDIENINGSFUNKT!E wordt het juiste vermogen en de kooktijd automatisch
ingesteld.

U heeft de keus uit 2 SNACK en 8 AUTOMATISCHE menu's.

De volgende punten zijn belangrijk voor het gebruik van deze automatische funktie:

1. Mededelingen op het display

Wanneer u op de SNACK- of AUTOMATISCH-toets drukt, toont het display het volgende:

Menunummer
— 1 _ 0T 0 1T
| L | [
Portie
SNACK AUTOMATISCH

De oven stopt, u hoort pieptonen en de resterende kooktijd knippert op het display wanneer er iets
moet gebeuren (bijvoorbeeld wanneer u het voedsel maoet draaien). Druk op de MINUUT-PLUS/

START-toets { (=)} om het koken voort te zetten.
Zie de kooktabel voor gedetaillearde aanwijzingen.

2. Invoeren van menu
Het menu kan met de SNACK- of AUTOMATISCH-toets worden ingevoerd. Druk eenvoudigweg op
de toets totdat het gewenste menunummer op het display wordt getoond.

3. Invoeren van gewicht of hoeveetheid

Het gewicht of de hoeveelheid voedsel kan met de VERMOGENNIVEAU/PORTIE-toets { )
worden ingevoerd. Het aantal vereiste drukken op de toets verschilt afhankelijk van het gewicht of
de hoeveelheid voedsel die u wenst te koken. Aanwijzingen voor het invoeren van het gewicht of
de hoeveelheid voedsel vindt u in de kooktabel en op de menusticker.

U moet na het kiezen van het menu op de VERMOGENNIVEAU/PORTIE-toets { ) drukken, daar
de oven anders niet start.

Voer alleen het gewicht van het voedsel in en niet het gewicht van het voedsel &n de schaal of
dergelijke.

Gebruik de handmatige funktie indien het gewicht of de hoeveelheid meer of minder is dan in de
kooktabel aangegeven.

Volg voor een optimaal resultaat de aanwijzingen in de kooktabel goed op.

4, De temperatuur van het bereide voedsel verschilt afhankelijk van de "basisternperatuur” van het
voedsel voordat u het in de oven plaatste. Kontroleer na het koken of het voedsel gaar is. U kunt
indien nodig de kooktijd verlengen en gen ander vermogenniveau gebruiken.
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SNACK-toets

Met de SNACK-toets kunt u gemakkelijk en snel soep, casseroles en diepvriesmaaltijden bereidén.

Voorbeeld 600 gram kant-en-klare dlepvrlesmaaltud koken

1) = =]

Kies het
snackmenu. $2-0
wordt op het
display getoond.

-)

Open de deur en roer
het voedsel door. Sluit
de deur.

Voer de hoeveelheid in.
52-2 wordt op het
display getoond.

=

- [

het display.

—_— — — De aven stopt
= I e | SOF
B P Oy A < resterende
kooktijd
De oven start na 2 E?S'p?:n op het
sekonden. Kontroleer piay
wanneer u

pieptonen hoort.

1

[

|

1
I

e,

/

-—-..

:> _

Voortzetten van koken. Kontroleer het display.
Menu- Voedsel en  Eenheid per Basistemperatuur Handeling Aanbevolen
nummer hoeveelheid  druk op de van voedsel ‘ menu's
(benodigdheden)  toets
1. Soep 200 ml 20°C » Plaats de koppen van het
Casseroles kamertem- midden van de draaitafel.
1- 4 koppen peratuur * Bedek met magnetronplastic
200 mlkop of deksel,
(Kop + * Na het koken doorroeren en
magnetronplastic ca. 1-2 minuten laten staan.
of deksel}
2, Kant-en-klare 200 g -18°C * Voeg indien door de Roerbare -
diepvriesmaaltijden : fabrikant aanbevalen, gerechten, bijv.
0,4-0,8kg wat vocht toe. Tortellini,
Totale gewicht* * Bedek met _ Tagliatelli, Chinese
magnetronplastic of gerachten

{Casserole +
magnetronplastic
of deksel)

*

deksel.

Kook zonder afdekking
indien de fabrikant dat
aanbeveelt.

Wanneer de oven stopt
en u pieptonen hoort,
moet u het voedsel
doorroeren en daarna
weer afdekken.

Na het koken doorroeren
en ca. 1-2 minuten faten
staan.

Indien de fabrikant van het gerecht aanbeveelt vocht toe te voegen, is het niet nodig om het gewicht van

het voedsel plus het vacht te wegen wanneer u de SNACK funktie gebruikt.

*
geschikte schaal plaatsen.

Indien het voedsel in een folie-container is verpakt, moet u het eerst in

een voor magnetrongebruik
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AUTOMATISCH-toets

Door op de AUTOMATISCH-toets te drukken, wordt automatisch het juiste vermogen en de kooktijd
berekend.

Voorbeeld: 1,1 kg gratin koken

P NN
AUTOMATIC » _ I:> 1. 1
X6 x4
Kies het AUTOMATISCHE Voer de hoeveelheid De oven start na 2 sekonden.
menu. AB-0 wordt op het in. AB-4 wordt op het Kontroleer het display.
display getoond. display getoond.

AUTOMATISCH-TABEL

Menu- Voedsel en  Eenheid per Basistemperatuur Handeling Aanbevolen
nummer hoeveelheid druk opde  van voedsel menu's
{benodigdheden} toets

1. Ejg Drankjes 150 m 20°C + Plaats de koppen van het Koffie
—_— 1 - 6 koppen kamertem- midden van de draaitafel.
150 mifkop peratuur » Na het verwarmen
(kop) dqorroeren enca. 1-2
minuten laten staan.
OPMERKING:
Verwarm met de
handmatige funktie indien
de hasistemperatuur 5°C
(+2°C) koelkasttemperatuur
is.
2. 20 Gekookte 200g 20°C Gekookte aardappelen 73]
=== aardappelen + Schil de aardappelen en snij in gelijke o
Aardappelen in de stukken. <Zi
schil + Leg de aardappelen in gen schaal. i
0,2 - 0,8 kg » Voeg de vereiste hoeveelheid water toe E
(Schaal + deksel} {per 100 gram ca. 2 eetlepels) en wat I
zout. Ll
+ Plaats de deksel. =

« Wanneer de oven stopt en u pieptonen
hoort, moet u de aardappels
omscheppen en daarna weer afdekken.

- Na het koken ca. 1-2 minuten laten
staan.

Aardappelen in de schil

« Gebruik aardappelen van min of meer
gelijke grootte en was de aardappelen.

+ Leg de aardappelen in een schaal.

+ Voeg de vereiste hoeveelheid water toe
{per 100 gram ca. 2 eetlepels) en wat
zout.

+ Plaats de deksel.

« Wanneer de oven stopt en u pieptonen
hoort, moet u de aardappels
omscheppen en daarna weer afdelkken.

+ Na het koken ca. 1-2 minuten [aten
staan.
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Menu- Voedsel en Eenheid per Basistemperatuur Handeling Aanbevolen
nunmtmer hoeveelheid van voedsel menu's
{benodigdheden)
- Diepvriesaroente _1ge * Voeg1-3 eétlepels wateor
3 4 % 'eg\g'_ OQGOE n 1ec toe. (Met champignons hoeft
< - U0 kg u geen water toe te voegen.}
‘Sc’f*l‘aa'l N « Plaats de deksel.
ekse * Wanneer de oven stopt en u
pieptonen hoort, doorraeren
en daarna weer afdekken.
* Na het koken ca. 1-2 minuten
laten staan.
OPMERKING:
Gebruik de handmatige funktie
indien de diepvriesgroenten
een kompaki blok vormen.
4, Verse groenten 20°C * Voeg de gewenste -Bloemkool
0.2- 0.6k hoeveelheid water toe {1 Brocolli
. 9 kg eetlepel per 100 gram) en
(Schaal + wat zout. Venkel
deksel) . Elni'_in_kl$ine stukjes, Prei
) OK|es oT repen. Paprika
* Plaats de deksel. S fuit'es
* Wannesr de oven stopten ' 2PVl
u pieptonen hoort, Courgettes
doorroeren en daarna Spinazie
weer afdekken.
* Na het koken ca. 2
minuten laten staan.
5. @ Visfilet met Vis 5°C * Leg de visfilets met de Vis:
saus Saus 20°C Staartvin naar hst midden Kabeljauw
0.4-16K gericht in de quichevorm. Roodb
e 1O Kkg - Giet de voorbereide saus oodbaars
vis: 0,2 -0,8kg over de visfilets. Koolvis
saus: 0,2 - 0,8kg + Bedek met - Saus:

{Quichevorm)

Zie de sausrecepten op blz.11.

magnetronplastic.
Na het koken ca. 2 min,
laten staan.

Provencalesaus
Fikante saus
Prei-kaassaus
Kerriesaus

> O,BCir?fi;kg

{Ondiepe ovale
gratinschaal)

20°C

Maak de gratin klaar zoals
in het bijgeleverde SHARP
kookboek beschreven.

Na het koken ca. 5 - 10 min.

laten staan.

Spinaziegratin

7. .. Kippenpootjes
@%’ 0.2-08kg

(Quichevormy)

Ingrediénten voor 0,8 kg
kippenpootjes {4 - 5 stuks)
1 1/2 eetlepel olie

1/2 theelepel zout

1 theelepel zoete paprikapoeder

wat rosemarijn.

5°C

Meng de ingrediénten en
spreid over de
kippenpootjes uit,

Prik het vel van de
kippenpootjes door.

Leg de kippenpootjes met
de dunne uiteinden naar
het midden in de
quichevorm,

Bedek met
magnetronplastic.
Wanneer de oven stopt en
u pieptonen hoort, de
kippenpooties draaien.

Na het koken ca. 3 min.
laten staan,

Kippenpootjes
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Eenheid per Basistemperatuur Handeling
druk op de van voedsel

toets

Voedsel en
hoeveelheid
{benodigdheden)

Menu-

nummer menu's

Aanbevolen

- Leg een bord omgekeerd op
de draaitafel en leg het
gevogelte op het bord.
Wanneer de oven stopten u
pieptonen hoort, het
gevogelte draaien.

+ Wanneer de oven stopt en u
pieptonen hoort, wederom
draaien.

» Na het ontdooien ca. 30 - 90
min. in aluminiumfolie laten
staan totdat het gevogelte
geheel is ontdooid.

(Zie OPMERKING onderaan
de bladzijde.)

300 g -18°C .

Gemakkelijk
ontdooien

Gevogelte
0,3-1,8 kg

8. &

» Leg de kippenpootjes op een
bord.

+ \Wanneer de oven stopt en u
pieptenen hoort, de
kippenpootjes draaien en weer
netjes leggen.

* Wanneer de oven stopten u
pieptonen hoort, wederom
draaien.

- Na het ontdeoien ca. 10 - 30 min,
in aluminiumfolie gewikkeld laten
staan totdat de kippenpootjes
geheel zijn ontdooid.

Kippenpouotjes 3009 -18°C

0,3-09 kg

Biefstuk 3009 -18°C » Leg het vlees met de dunne

[Koteletten
0,3-09kg
(ca. 1,5 - 2 cm dik}

delen naar het midden in een
enkele laag op een bord.
Wanneer stuklen aan elkaar

vast zitten, moet u deze zodra
mogelijlc van elkaar scheiden,

» Wanneer de oven stopten u
pieptonen hoort, het viees
draaien en weer netjes leggen.

« Wannesr de oven stopten u
pieptonen hoort, wederom
draaien.

+ Na het ontdooien ca. 10 - 30
min. in aluminiumfolie
gewikkeld laten staan totdat het
vlees geheel is ontdooid.

/OPMERKING:

Gemalkkelijk ontdooien

1. Biefstuk, koteletten en kippenpootjes dienen in een enkele laag te zijn ingevroren.

2 Na het draaien de ontdooide gedeelten met dunne, vlakke stroken aluminiumfolie bedekken.
3. Het gevogelte moet direkt na het ontdooien worden bereid.

4. Plaats het voedsel zoals aangegeven in de oven:

Voedsel
o~ Bord S~
7 X 7 " § %
§i /J«—— Draaitafel >0\ /7

Gevogelte

Kippenpootjes, biefstuk en koteletten

N

/
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RECEPTEN
Visfilet met saus

Kabeljauwfilet provencale -

Ingrediénten
2049 boter
100g in schijfies gesneden champignons
1teen knoflook (geperst)
50 g sjalot
1 blik tomaten zonder sap, goed laten uitiekken
{825 g) '
1 theelepel citroensap
2 eetlepels tomaterketchup
1/2-1theelepel  gedroogde basilicum
peper, zout
800 g kabelfauwfilets
Voorbereiding

1. Kook tegelijk boter, champignons, sjalat en knoflook
3 -4 min. op 100% in een quichevorm.

2. Mengtomaten, citroensap, ketchup, basilicum, peper
en zout,

3. Leg visfilets op de groenten en bedek met saus en
wat groenten. ;

4. Kook met AUTOMATISCH A5 “Visfilet met saus",

Visfilet met prei-kaassaus

Ingrediénten

50¢g boter

-175g sjaiots

1/2 theelepel! gedroogde marjolein

40g bloern

500 m! melk

1009 geraspte gruyare
zout, peper

11/2 eetlepel gehakte peterselie

800g vigfilets (bijv. koolvis)

Voorhereiding

1. Kook tegslijk boter, sjalots en marjolein 3 - 4
min. op 100% in een casserole.

2. Roer de bloem erdoor en voag melk toe. Roer
totdat u een gladde saus heeft.

3. Kook zonder deksel 3 - 4 min. op 100%,

4. Roer de kaas erdoor en proef of de smaak goed
is.

5. Leg visfilets in een quichevorm en giet de saus

erover:

. Kook met AUTOMATISCH AB "Visfilet met saus".

7. Na het koken de vis verwijderen en de saus
goed doorroeren.

[=2]

OPMERKING:

Visfilet met pikante saus
Ingrediénten

1 blik {825 g) tomaten, uitgelekt
1 biik {280 g) mais
2-3theelepels chilisaus

40 g ui, fijn gehakt
3theelepels rode wijn azijn
1/4 theeiepel maosterd

thym

cayenne peper
800g - visfilets (bijv. roodbaars)
Voarbereiding -

1. Meng de ingrediénten voor de saus.

2. Leg visfilets {(bijv. roodbaars) in een quichavorm
en giet de saus erover.

3. Kookmet AUTOMATISCH A5 "Visfilet met saus®.

Visfilet met kerriesaus

Ingrediénten

409 boter

30g gehakte arandelen

1- 2 eetlepels kerrie

30g bloem {volkoren)

40g rozijnen

200g ananas (kleine stukjes)

181 bouillon

1/81 ananassap

150 g zure room

100g enwten {diepvries}
Zout, peper

800 g visfilets (bijv. koolvis)

Voorhereiding

1. Koak tegelijk boter, amandelen en kerrie 1- 2
min. op 100% in een afgedekte schaal,

2. Roer de hloem erdoor en roer goed.

3. Voeg rozijnen, ananas, ananassap, bouillon
en room al roerend toe.

4. Kook met deksel 2 - 3 min. op 100%. Na het

koken goed doorroeren.

. Voeg erwten toe en roer door.

. Breng op smaak met peper en zout.

7. Leg visfilets in een guichevorm en giet de
saus erover. ‘

8. Kook met deksel met AUTOMATISCH A5
"Visfilet met saus”

(o204

1. Deze hoeveelheiden zijn voor 1,6 kg. Indien u minder dan 1,6 kg wilt koken, moet u de ingrediénten voor
de saus verminderen en tévens de kooktijd voor de saus verlagen.

2. Indien u een dikkere saus voor de kabeljauwfilet provencaie of dikkere pikante saus voor de visfilet
wenst, verwijdert u de visfilet na het koken en roert u wat verdikkingsmiddel door de saus {volg de

aanwijzingen van het verdikkingsmiddel op).
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ANDERE HANDIGE FUNKTIES

MINUUT-PLUS/START-toets

Met de MINUUT-PLUS/START-toets { (+1=®]) kunt u de volgende funkties uitvoeren:

1. Direkt starten
U kunt het koken op 100% direkt starten en de tijd per minuut met een druk op de MINUUT-PLUS/

START-toets { (+1=<) ) instellen.

OPMERKING:
O te voorkomen dat kinderen per ongeluk de MINUUT-PLUS/START-toets ( (+1+0) ) bedienen, kunt
u de toets alleen binnen 1 minuut berekend vanaf de voorgaande bediening gebruiken.

2. Vetlengen van de kooltijd
U kunt de kooktijd met stappen van 1 minuut verlengen door tijdens het koken op de MINUUT-PLUS/

START-toets {(+®)) te drukken.
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ONDERHOUD EN REINIGEN

LET OP:

GEBRUIK GEEN IN DE HANDEL VERKRIIGBARE
OVENREINIGERS, OPLOSMIDDELEN OF
SCHUURMIDDELEN EN SCHUURSPONSJES OP
WELK GEDEELTE VAN DE MAGNE-TRONOVEN
DAN QOK.

Buitenkant van de oven

De buitenkant van de oven kan eenvoudig gereinigd
worden met een milde oplossing van zeep en water.

Veeg zeepresten met een vochtig doekje weg en

droog vervolgens met een zachte dosk.

Bedieningspaneel

Open de deur alvorens u begint met reinigen om
zo de bedienungstoetsen te deaktiveren.

U dient bij het reinigen van het bedlemngspéneef :

de nodige voorzichtigheid in acht te nemen. Gebruik
een enkel met water bevochtigde doek om het
bedieningspaneel voorzichtig af te nemen totdat
het schoon is. Gebruik niet te veel water. Gebruil
beslist geen chemische middelen of
schuurmiddelen.

IN GEVAL VAN STORINGEN - |

Binnenkant van cle oven

1) Veeg na elke maal dat de oven gebruikt wordt,
-eventuele spatten of overkooksels weg met
- een zachte vochtige doek of een spons terwijl
de oven nog warm is. Bij hardnekklger vuil,
veeg weg met een milde zeepoplossing
bevochtigde doek totdat - alle vlekken
" verdwensn zijn, N
2) Zorg ervoor dat de z‘eepoplossing of het'wat’er
niet door de ventilatie-openingen in de wanden
dringen daar dit de oven kan beschadigen.
3] Gebruik voor de binnenkant van' de oven: geen
spray-type reinigers. i

Draaitafel en draaisteun

EVerWdeer eerst de draaltafel en de draalsteun urt
“de oven, Was daarna de'draaitafel en de draalsteun

in een lauw sopjé. Afdrogen met een zachte doek.
Zowel de draaitafel als de draaisteun kan in de
afwasmachine worden afgewassen.

Deur

Veeg de deur, deurafdichtingen, andere hiernaast
liggende delen en beide zijden van het raam
regelmatig met een zachte, vochtige dosk af om
spatten en vuil te verwijderen,

Kontroleer het volgende alvorens de reparateur te bellen:

1. Voeding

Ga na dat de stekker stevig in het stopkontakt zit.

Ga na dat de zekering/circuitonderbreker in orde is.

2. Brandt de ovenlamp indien de deur open is?

JA NEE

3. Zet een kopje met 150 ml water in de oven en sluit de deur stevig.
De ovenlamp dient uit te gaan nadat de deur goed is gesloten. Stel de oven op één minuut en

HOOG U (100%) in.
Brandt de ovenlamp?
Draait de draaitafel?

JA ———  _ NEE
JA — NEE

OPMERKING: De draaitafel draait in beide richtingen.

Werkt de ventilator?

JA-—— _ NEE

{Ga dit na door uw hand over de ventilatie-openingen te leggen).
Hoort u na 1 minuut de pieptoon en is de klokindikator gedooft? JA ——  _ NEE

Is het water in het kopje na bovengenoemde handelingen warm? JA

NEE

Bel uw dealer of erkend SHARP onderhoudspersoneel en geef het resultaat van uw kontroles door als u
een van bovenstaande vragen met NEE heeft moeten beantwoorden.
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ISTRUZIONIIMPORTANTISULLA SICUREZZA

ATTENZIONE

Per evitare pericolo d'incendi

1.

Il forno a microonde non deve rimanere
incostudito durante il funzionamento. | livelli di
potenza troppo alti o i tempi di cottura troppo
lunghi possono surriscaldare il cibo e causare
un incendio.

10.

11,

12.

13.

14.
15.

Se si installa il forno in un armadiette della
cucina, si deve usare il telaio di installazione
EBR-4500(B)/(W) SHARP. Esso & disponibile
presso il rivenditore. Riferitevi alle istruzioni di
installazione del telaio o fatevi spiegare dal
rivenditore il corretto modo di installazione.
Soltanto I'uso di questo telaio pud garantire |a
sicurezza e la qualita del prodotto.

La presa di corrente deve essere facilmente
accessibile, in modo da poter staccare
facilmente il cavo di alimentazione in caso
d'emergenza.

La tensjone di alimentazione del forno deve
essere di 220-230 V, 50 Hz, con un fusibile del
guadro di distribuzione o un salvavita di un
minimo di 16A.

Si raccomanda di usare un circuito elettrico di
alimentazione separato esclusivamente per
questo prodotto.

Non lasciate il forno vicino a fonti di calore
come, per esempio, un forno convenzionale.
Non installate il forno in un posto molto umido
o dove si pud accumulare la condensa.

Non lasciate o usate il forno all'aperto.

Se il cibo che si riscalda nel forno comingia a
sprigionare fumo, NON APRITE LO SPORTELLO.
Spegnete if forno, staccate il cavo di
alimentazione e aspettate finché il ¢ibo ha
smesso di fumare. Se si apre lo sportello mentre
il cibo fuma si pud causare un incendio.

UUsate esclusivamente recipienti e utensili adatti
per forni a microonde. Riferitevi ai relativi
suggerimenti nel ricettario in dotazicne.

Nan lasciate il forno incustodito usando plastica,
carta od altro recipiente infiammabile a perdere.
Dopo l'uso, pulite sempre il coperchio guida
onde, la cavita del forno, il piatto rotante e il
sostegno rotante. Essi devono essere asciutti
ed esenti da grasso. Le accumulazioni di grasso
possono surriscaldarsi, fumare o infiammarsi.
Non mettete materiali infiammabili vicino al
forno o alle aperture di ventilazione.

Non bloccate le aperture di ventilazione.
Togliete dal cibo e dal suo involucro i sigilli e fili
di chiusura metallici. La formazione di arco sulie
superfici metalliche pud causare un incendio.

16. Non_usate il forno a microonde_per friggere o
riscaldare I'olio di frittura. La temperatura in tal
caso non pud essere controllata e pud causare
un incendio.

17. Per fare il granoturco soffiato {popcorn], usate
esclusivamente un forno a microonde speciale.

18. Non conservate cibo od oggetti all'interno del
forno.

19. Controllate le regolazioni dopo aver avviato il
forno, per accertarvi che esso funzioni nel modo
desiderato.

20. Usate questo manuale d'istruzioni insieme con
il libro di ricette fornito.

Per evitare potenziali ferite

1. Non usate il forno se & danneggiato o non
funziona normalmente. Controllate guanto
segue prima di continuare ad usarlo.

{1) Lo sportello (che non sia storto)

{(2) Le cerniere e chiusure a scatto dello sportello
{che non siano rotte o allentate)

(3} Le guarnizioni e superfici di tenuta dello
sportello

{4} La cavitd del forno (che non ci siano
ammaccature)

{5} Il cavo di alimentazione e la sua spina.

2. Non cercate di mettere a punto o di riparare il
forno da soli. Esso deve essere messo a punto
e riparato esclusivamente da un tecnico di
servizio SHARP autorizzato.

3. Non fate funzionare il forno con lo sportello
aperto, € non modificate in alcun modo le
chiusure a scatto del forno.

4, Naon fate funzionare il forno se ¢'é un oggetto
tra le guarnizioni e le superfici di tenuta dello
sportello.

5. Non lasciate che grasso o sporco si accumulino
sulle guarnizioni e le superfici di tenuta dello
sportella.  Seguite le  istruzioni di
"MANUTENZIONE E PULIZIA" a pag. 13.

6. Chiporta uno STIMOLATORE CARDIACO deve
rivolgersi al medico o al fabbricante dello
stimolatore cardiaco riguardo alle precauzioni
da prendere per |'uso del forno a microonde.
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Per evitare le scosse elettriche

1.

2.

Il mobile del forno non deve assolutamente
essere smontato.

Non inserite alcun oggetto nelle aperture di
ventilazione del forno. Se vi spandete dentro
un liquido, spegnste immediatamente il forno,
staccate il cavo di alimentazione e chiamate il
tecnico di servizio SHARP autorizzato.

Non immergete il cavo di alimentazione o la
sua spina nell’acqua od altro liquido.

Non lasciate pendere il cavo di ahmentazmne
dal bordo di un tavolo o banco.

Tenete il cavo di alimentazione lontano da
superfici riscaldate. ‘

Non cercate di sostituire da soli Ia lamipadina
del farno, e non fatela sostituire da chi noi sia
un ¢lettricista SHARP autorizzato. B

Se la lampadina si guasta, rivolgetevi al
rivenditore o ad un concessionaric SHARP
autorizzato.

Se il cavo di alimentazione del forno dovesse
dannegglarsi, deve essere sostituito con un cave
speciale da un tecnico SHARP autorizzato.

Per evitare esplosioni o bolhture

lmprOVVISE
1. Non usate mai recipienti sigillati, Togliete i sigilli

e coperchi prima dell'uso. | recipienti sigillati
possono esplodere a causa dell'aumento della
pressione, anche dopo lo spegnimento del
forno.

Fate attenzione usando il forno a microonde
coniliquidi, Usate recipienti con grandi aperture
che permettano la fuoriuscita delle bolle d'aria.
Non riscaldateli mai in recipienti con callo
stretto, come i poppatoi, perché potrebbe
verificarsi un'eruzione del contenuto dal
centenitore quando vengono riscaldati,- con
pericolo di bruciature. Per evitare le improvvise
eruzioni del liguido bollente con possibili
bruciature:

1) Rigirate il liguido prima di scaldarlo/
riscaldarlo.
2} Si consiglia di inserire nel liquido

un‘asticciola di vetro od altro oggetto
simifare durante il riscaldamento.

3) Lasciate riposare il liquido nel forno alla fine
del tempo di cottura, per evitare Ia bollitura
con eruzioni ritardate.

Non cuccete le uova nel loro guscio, perchs

possono esplodere. Per cucinare o riscaldare le

uova che non sono state strapazzate, foratene il

tuorle. Sgusciate e affettate le uava sode prima

di riscaldarle nel forno a microonde,

4.

Forate |la bucgia delle patate, salcicce e frutta
prima di cucinarle, perché altrimenti possono
esplodere.

Per evitare bruciature

1.

2.

Per evitare bruciature, usate stracci o guanti da
cucina per togliere il cibo dal forno.
Per evitare le bruciature causate dal vapore,
aprite sempre lontani daf viso e dalle manij
recipienti, popcorn, sacchetti di cottura nel forno,
ecc. .
Per evitare le bruciature causate dalla fuoriuscita
del vapore e del calare, tanetevi discosti dallo
sportello del forno quando lo aprite.
Per far uscire il vapore ed evitare bruciature,
praticate delle incisioni sui cibi ripieni riscaldati.
Per evitare bruciature, provate sempre la
temperatura del cibo e rimescolatelo prima di
servirlo, facendo particolarmente attenzione alla
temperatura dei cibi e delle bavande prima di
imbeccare i neonati, i bambini e i vecchi. La
temperatura del contenitore non & un indice
sicuro della temperatura del cibe o della
bevanda all'interno; controllatene sempre la
temperatura.

Per evitare che i bambini usino il forno in
modo sbagliato

1.

! bambini devono usare il forno soltanto sotto
la supervisione degli adulti.

Non lasciate che i bambini si appoggine allo
sportello del forno o si dondoling contro di
€s50. Inoltre, non permettete loro di giocare
con esso.

Insegnate af bambini tutte le misure impartanti
per la sicurezza, I'uso degli stracci per prendere
i recipienti, la rimozione con precauzione dei
coperchi e, in particolare, degli involueri (p.es.,
dei materiali autoriscaldanti) per rendere il cibo
croccante, in gquanto possono diventare
estremamente caldi.

Altri avvertimenti

1.
2,
3.
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Non modificate il alcun modo il forno.

Non spostate il forno mentre sta funzionando.
Questo forno serve alla preparazione dei cibi in
casa e deve essere usato esclusivamente perla
loro cottura, Esso non & adatto per ['uso
commerciale o in laboratorio.



PRECAUZIONE

- Per evitare difetti di funzionamento o danni al

forno:
1. Mai far funzionare il forno guando & vuoto, {¢) Non mettete cibi o utensili caldi sul piatto
perché cid lo pud danneggiare. rotante freddo.
2. Usando un piatto per rosolare i cibi, o del {d} Non mettete cibi o utensili freddi sul piatto
materiale autoriscaldante, mettete sempre sotto rotante caldo.
di esso del materiale isolante resistente al calare, 6. Non mettete alcun oggetto sul mobile esterno
come un piatto di porcetlana, per evitare danni durante il funzionamento del forno.

al piatto rotante e al sostegno rotante. Non

dovete inoltre superare il tempo di
preriscaldamento specificato nelle istruzioni del NOTA

iatto. . _— . .
P " lici hé rifl | 1. Se non siete sicuri sul modao di collegare il
3. Non ”SELE utenstli meta] 'C'f' perc _err]l egonoccfz forno, rivolgetevi ad un elettricista specializzato.
microonde e causano la formazione di arco. : o .
cr e 0 2. |ifabbricante e il rivenditore non possono essere
p

Non mettete barattoli nel forno. - - o . .
tt ritenuti responsabili per i danni al forno e le

4, Usate soltanto il piatto rotante e il sostegno ferite alle persone causati dalla non osservanza
rotante progettati per questo forno. della procedura corretta di collegamento

5. Per evitare che il piatto rotante si rompa: elettrico.
{a) Prima di pulire il piatto rotante con acqua, 3, Sulle pareti del forno, o intorno alle guarnizioni
lasciatelo raffreddare. e superfici di tenuta dello sportello, potrebbero
{b) Non mettete il cibo direttamente sul piatto formarsi vapore o gocce d'acqua. Cid & normale
rotante. e non indica una perdita o un difetto del forno.

1) Togliete ogni materiale d'imballaggio dalla 3) Mettete il forno su una superficie piana

cavita del forno e staccate tutte le pellicole di sufficientemente solida da sopportarne il peso

protezione e I'adesivo delle caratteristiche dallo e il cibo pil pesante che si possa cuocere.

sportello del forno. 4) Inserite la spina del cavo di alimentazione del
2) Controllate con cura che il forno non sia forno in una presa a muro standard a massa.

danneggiato.

ACCESSORI

Accertatevi che i seguenti accessori siano present:

- Piatto rotante (NTNT-A05TWREQO)

- Sostegno rotante {(FROLPAOG2WRKO)
- Libro di ricette (TCADCA484WRRO) Sostegno rotante
- Manuale d'istruzioni (TINS-A433WRRO) Accoppiatore
- Etichetta del menu {TCAUHAT9TWRRO)

Piatto rotante

1. Mettete il sostegno rotante sul
pavimento deila cavitd del forno.

2. Mettete poi il piatto rotante su di
esso e montatelo sull'accoppiatore.

NOTA:
% QOrdinando gli accessori, dite al rivenditore o ad un tecnico di servizio SHARP autorizzato il nome della

parte, il numero della parte & il nome del modelio.
* | numero della parte & stampigliato tra parentesi guadre dopo il nome della parte e il nome del
modello sulla copertina di guesto manuale di istruzioni.
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NOME DELLE PARTI

Sportello

Cerniere

Etichetta del renu (vedete sotto)

Luce del forno’

Coperchio guida onde

Fannello dei comandi

Accoppfiatore

Pulsante di apertura sportello

. Aperture di bloccaggio sportello

10 Cavita del forno

11. Guarnizioni e superfici di tenuta sportello
12. Chiusure a scatto sportello: '
13. Aperture di ventilazione

14. Mobile esterno

15. Mobile posteriore

16. Cavo di alimentazione

to.oord.m.m.#!-o!\).—‘

L'etichetta del menu non & attaccata. Essa & in
dotazione al forno e deve essere attaccata sulla
posizione mostrata. Se la si attacca in un altro
_posto, potrebbe staccarsi a causa dei calore generato
dal forno.

Display digitale

Pulsanti del tempo

Pulsante delio SPUNTINO

Pulsante AUTOMATICO

Pulsante di ARRESTO

Pulsante di LIVELLO POTENZA/PORZIONE
Pulsante di ANCORA UN MINUTQ/AWVIO
Menu AUTOMATICO

A1 Bevande

A2 Patate lesse/in camicia

A3 Verdure surgelate

A4 Verdure fresche

Ab Filetto di pesce in salsa

A6 Gratin

A7 Cosce di pollo

A8 Scongelamento facile

9. Pulsante di apertura sportello

PN D o R WwN
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PRIMA DI USARE IL FORNO

Collegate il forno ad una presa di corrente.
* || display del forno mostra .

Uso del pulsante di ARRESTO

Usate il pulsante di ARRESTO { ) per:

1. Cancellare un errore durante la programmazione.
2. Arrestare temporaneamente il forno durante la cottura.
3. Cancellare una programmazione durante la cotiura toccandolo due volte.

OPERAZIONI MANUALI

le operazioni manuali permsttono di programmare il forno fino a 99 minuti e 90 secondi.
Adla fine del funzionamento del forno, sul display riappare zero.

Cottura a MICROONDE

Ci sono cinque livelli di potenza preselezionati del forne a microonde.

NOTA:
LIVELLI POTENZA MICROONDE WATT  DISPLAY | Se oltrepassate il livello di
potenza desiderato,
Ay HIGH 100% 1100 100P continuate a toccare il
4L MEDIUM HIGH 0% 770 0P pulsante di LIVELLO POTENZA
{ ) finché non raggiungete di
TS MEDIUM 50% 550 50P nuovo il livello desiderato.
Wy MEDIUM LOW 30% 330 30P Se non si seleziona il livello,
& Low 10% 110 10P viene automaticamente regolato
il livello del 100%.
Esempio: Per riscaldare una minestra per 2 minuti e 30 secondi alla potenza dl 50%. O
=
— <
1 10 = . 1 -
s = e s B
X2 X3 X3
limmettete il tempo di Selezionate la potenza Cominciate ia cottura. Controllate il display.
cottura desiderato (2 min. e desiderata. Sul display
30 sec.) appare 50P.
NOTA:

1. Se si apre lo sportello del forne durante la cottura, il tempo di cottura sul display digitale si arresta
automaticarmente. Il conteggio alla rovescia del tempo di cottura riprende quando si chiude lo
sportello e si preme il pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO ( } .

2. Se durante la cottura desiderate conoscere il livello della potenza, toccate il pulsante di LIVELLO
POTENZA { 1.1l livello di potenza rimane visualizzato per tutto il tempo che continuate a toccare
il pulsante.
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OPERAZIONI AUTOMATICHE -

Le OPERAZIONI AUTOMATICHE determinano automaticamente la poienza delle microonde e il tempo di
cottura corretti.

Potete scegliere 2 menu SPUNTING e 8 menu AUTOMATICO.
Per usare guesta funzione automatica dovete conoscere:
1. | messaggi sul display
~ Quando toccate il pulsante SPUNTING o AUTOMATICO, il display mostra quanto segue.

numero del menu

= o _ 0T o

1 1 1 1o L
porzione

T SPUNTINO ‘ - " AUTOMATICO

- Se & necessario un intervento {p.es., per rigirare il cibb), il forno si arresta, si sente un segnale
acustico e il tempo di cottura restante lampeggia sul display. Per continuare Ia cottura, toccate il
pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO { (iG] ). Le istruzioni dettagliate si trovano nella tabeila
di cottura.

2, Il modo di immissione del menu

Il menu pud essere immesso toccando il pulsante SPUNTINO o AUTOMATICO finché non appare il
numerc del menu desiderato.

3. Il modo di immissione del peso o della quantita.

- Il peso o la.quantita del cibo possono essere immessi toccando |l pulsante di LIVELLO POTENZA/

PORZIONE ( ). Il numero di volte che bisogna premere il pulsante corrisponde al peso o alla
' quantita del cibo che si cuoce. Le istruzioni per immettere il peso o la quantita si trovano nella tabella

di cottura e sulla Etichetta del Menu.

- Dopo. aver selezionato il menu, ricardatevi di toccare il puisante di LIVELLO POTENZA/PORZIONE
{ ). perché altrimenti il forno non si avvia.

- llmmettete soltanto il peso del ¢ibo, Non includete il peso del contenitore.

- Cucinate il cibo con un peso/quantita maggiore o minare di quello indicato nella tabella di cottura
usando i programmi manuali.

- Per ottenere i risultati migliori, seguite le istruzioni della tabella di cottura.

4. Latemperatura finale varia secondo quella iniziale del eibo. Dopo la cottura, accertatevi che il cibo sia
cotto. Se nacessario, potete estendere il tempo di cotfura & variare il livello della potenza,
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Pulsante dello SPUNTINO

Il pulsante dello SPUNTINO offre la possibilita di cucinare velocemente e facilmente le minestre, i cibi in
casseruola e i cibi precotti surgelati.

Esempio: Per cucinare 800 g di cibi precotti surgelati.

 — Quando sentite
' @ ! _thd L—_> il segnale
= .t acustico, il forno
%2 X 2

si arresta e il
. . . . - tem ico
Selezionate il menu Immettete la quantita. Il forno si avvia dopo 2 restsr?tsl ftura
SPUNTINO. Sul Sul display appare $2-2.  secondi. Controllate il | .
. - ampeggia sul
display appare 52-0. display. display
Aprite lo sportello e 1L 0
» rimescolate. Richiudete - ~N. T
lo sportello. ==
Riavviate la cottura. Controllate il display.
Numero  Cibo e quantita Unita per  Temperatura Procedura Menu raccomandati
del menu {utensiili} pressione iniziale del cibo
1. Minestre 200 mli Temperatura « Neitete le tazze fuori
/Cibi in casseruola ambiente di 20°C centro sul piatto rotante.
1-4 tazze + Coprite con plastica
200 ml/tazza trasparente per
(Tazza + Plastica microonde o coperchio.
trasparente per . Alla fine della cottura,
microonde o r!mescolate e lasciate
coperchio} riposare per 1-2 minuti
circa.
2. Cibi precotti 200 g -18°C + Aggiungete, se & il caso, il Tipo rimescolabile
surgelati :‘Iql:l;JI:I)d‘O raccomandato dal p.es., Tortellini
P tale* di a r.lcante. A
830418 g E : + Coprite con plastica Tagllatglle Qo
,4-0,8 kg trasparente per microonde Menu cinese =
(C_asseruola + o coperchio. <
plastica trasparente - Cucinate senza coprire se —
per microonde o cosi consigliato dal IE
coperchia} fabbricante. —

» Quando il forno si arresta
e sentite il segnale
acustico, rimeascolate e
coprite di nuovo.

Alla fine della cottura,
rimascolate e lasciate
riposare per 1-2 minuti
circa.

%  Se il fabbricante del cibo raccomanda l'aggiunta di un liquido, guando si usa la funzione SPUNTINO
hisogna pesare il peso totale del cibo insieme con il liquido.

¥ Se il cibho & venduto in un recipiente di stagnola, trasferitefo su un piatto adatto afla cottura nel forno a
microonde.
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Pulsante AUTOMATICO

Il pulsante AUTOMATICO determina automaticamente il livello di potenza delle rmicroonde e il tempo di
cottura corretti.

Esempio: Per cucinare un gratin di 1,1 kg.

| Automame » . |:> CH L
" xB6 x4

Selezionate il menu . Immettete la quantita. Nl forno si avvia dopo 2 secondi.
AUTOMATICO. Sul display Sul display appare Controllate il display.
appare AB-0. - AB-4.

TABELLA DI COTTURA AUTOMATICA

Numero Cibo e quantita Unita per Temperatura

del menu (utensiili} pressione iniziale del cibo Procedura Menu raccomandati
1. @ Bevande 150 ml  Temperatura + Mettete le bevande fuori Cafie
—_— 1-6 tazze ambiente di 20°C centro sul piatto rotante.
150 mlftazza * Dopo aver riscaldato,
{Tazza) rimescolate e lasciate
riposare per 1-2 minuti
circa.
NOTA:
Se la temperatura iniziale &
quella di 5°C (x2°C) del
frigorifero, usate 1l modo di
cottura manuale.
2. Loy Patate bollite 200 g 20°C Patate bollite
=— Patate in camicia * Sbucciate le patate e tagliatele a pezzi
0,2-0,8 kg uguali, come desiderato.

+ Mettetele in una terrina.

* Aggiungste la quantitad necessaria
d'acqua (2 cucchiai circa per ogni 100
g) e un po' di sale.

* Coprite con il coperchio.

* Quando il forno si arresta e sentite il
segnale acustico, rimescolate e coprite
di nuovo.

= Alla fine della cottura, lasciate riposare
le patate per 1-2 minuti.

Patate in camicia

» Scegliete le patate all'incirca della
stessa grandezza e lavatele.

+ Mettetele in una terrina.

* Aggiungete la quantiti necessaria
d'acqua (2 cucchiai circa per ogni 100
g) e un po' di sale.

* Coprite con il coperchio.

* Quando il forno si arresta e sentite il
segnale acustico, rimescolate e coprite
di nuovo.

* Alla fine della cottura, lasciate riposare
le patate per 1-2 minuti.

(Terrina+Coperchio)
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Cibo & quantita  Unita per

{utensiili}

Numero
del menu

Temperatura
pressione iniziale del cibo

Procedura Menu raccomandati

Verdure 200g -18°C
surgelate
0,2-0,6 kg

(Terrina+Coperchio)

3.@?

« Aggiungete 1-3 cucchiai
d'acqua. {Con i funghi non
& necessario aggiungere
acqua.)

« Coprite con il coperchio.

» Quando il forno si arresta
e sentite il segnale
acustico, rimescolate e
coprite di nuovo.

« Alla fine della cottura,
lasciate riposare le patate
per 1-2 minuti,

NOTA:

Cucinate manualmente le

verdure surgelate compatte.

4, Verdure fresche 20°C
0,2-0,6 kg

(Terrina+Coperchio}

200 g

. Aggiungete la quantita
necessaria d'acqua (1
cucchiaio per ogni 100 g}
¢ salate a piacere.

- Tagliate a pezzettini {p.es.,
a strisce, cubetti, fettine).

« Coprite con il coperchio.

+ Quando i] forno si arresta

e sentite il segnale

acustico, rimescolate e

coprite di huovo.

Alla fine della cottura,

lasciate riposare per 2

minuti circa.

Cavolfiori
Broceoli
Finocchi
Porri
Peperoni
Cavoletti di
Bruxelles
Zucchini
Spinaci

400 g
pesce: 200 g
salsa: 200 g

5. Filetto di pesce in
@ sals?a
0,4-1,6 kg
pesce: 0,2-0.8 kg
salsa: 0,2-0,8 kg
{(Forma per
crostate)
Vedete le ricetie per la salsa a
pag. 11.

Pesce 5°C
Salsa 20°C

« Mettete il filetto di pesce
in una forma per crostate,
con |'estremita sottile
rivolta al centro.

+ Spalmate la salsa
preparata sul filetto di
pesce.

- Coptite con plastica

trasparente per

microonde.

Alla fine della cottura,

lasciate riposare per 2

minutl ¢irca.

Pesce:
Merluzzo
Pesce rosa
Merlano nero
Salsa:
Provenzale
Piccante

Al formaggio
verde

Al curry

Gratin 20°C
0,5-1,5 kg

(Piatto ovale
basso per

gratin})

200 g

e.

+ Preparate il gratin
riferendovi al libro di ricette
SHARP in dotazione.

Alla fine della cottura,
lasciate riposare il cibo
coperto per 5-10 minuti circa.

Gratin di spinaci

Cosce di pollo 200g 5°C
0,2-0.8 kg
(Forma per

crostate)

7.@:,6—;

Ingredienti per 0,8

kg di cosce di pollo

{4-5 pezzi)

1 1/2 chucchiaio d'olio

1/2 cucchiaino di sale

1 cucchiaino di paprika dolce,
un po' di resmarino

.

Mischiate gli ingredienti e
spalmateli sulle cosce di
polio.

Forate la pelle delie cosce

di pollo.

+ Mettete le cosce di pollo su
una forma per crostate can
le estremita sottili rivolte al
centro.

+ Coprite con plastica
trasparente per micrconde.

+ Quando il forno si arresta e

sentite il segnale acustico,

rigirate il cibo.

Alla fine della cottura,

lasciate riposare per 3

minuti circa.

Cosce di polio
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MNumero del

Cibo e quantita Unita per

Temperatura

imenu - (utensiili) ~ pressione  iniziale del cibo Procedura - .- Menu raccomandati
8 & - -Scongelamento (Vedete la NOTA sotto)  + Siste_mate un piatto capovolto
& facile - . : sul piatto rotante e mettetevi
Pollama sopra il pallame. L
0,3-1,8 kg ' 300 g -18°C * Quando il forno si arresta e

sentite il segnale acustico, girate,

* Quando il forno si arresta e
sentite il segnale acustico,
rigirate.

* Dopo lo scongelamenito lasciate
riposare coperto con carta
stagnola per 30-90 minuti fino al
completo scongelamento,

Cosce di pollo 300 g
0,3-0,9 kg

-18°C * Mettete le cosce di pollo in un

piatto.

* Quando il forno si arresta e
sentite il segnale acustico, girate
e riarrangiate nel piatto.
Quando il forno si arresta e
sentite il segnale acustico,
rigirate.

- Dopo lo scongelamento lasciate
riposare coperto con carta
staghola per 10-30 minuti fino al
completo scongelamentao.

Bistecche 300¢g
Costolette

. 0309kg

{1,5-2 cm ¢irea di
spessore)

Disponete il cibo sul piatto in un
singolo strato con le parti sottili
al centro. Se le porzioni sono
attaccate, cercate di separarle
quanto pilt possibile,

Quando il fotno si arresta e

sentite it segnale acustico, girate

e riarrangiate nel piatto,

* Quando il forno si arresta e
sentite il segnale acustico,
rigirate.

* Dopo o scongelamento lasciate

riposare coperto con carta

stagnola per 10-30 minuti fino al
completo scangelamento.

-18°C

1.
2.
3.

( NOTA:
Scongelamento facile

Le bistecche, costolette e cosce di

poilo vanno congstate in un singolo strato.

Dopo averle rigirate, coprite le porzioni scongelate con piccoli pezzi di carta stagnola.
Il pollame va cucinato immediatamente dopo lo scongelamento.

T~

N

7.

\_ Cosce di pollo, bistecche, costolette

4. Mettete il cibo nel forno come mostrato:

S

Piatto rotante > E

J

Pollame

J
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RICETTE

Filetto di pesce in salsa

Filetto di merluzzo alla provenzale

Ingredienti

20g burro

100 g funghi tagliati a fettine
1 spicchio d'aglio{schiacciato)

50 g cipollina

1 scatola (825 o)
1 cuechiaino

2 cucchiai

1/2-1 cucchiaino

800 g

pomodori senza il sugo {scolati bene)
succe di limone

concentrato di porododo
basilico secco

pepe, sale

filetto di merluzzo

Preparazione

1.

Fate cuocere insieme in una forma per crostate
per 3-4 minuti alla potenza del 100% il burro, i
funghi, la cipolla & l'aglio.

_ Mischiate insieme i pomodori, il succo di limone,

il concentrato di pomodoro, il basilico, il pepe e
il sale.

_ Mettete il filetto di pesce sulle verdure e coprite

con la salsa e con le verdure.

_ Fate cuocere in AUTOMATICO Ab “Filetto di

pesce in salsa”,

Filetto di pesce in salsa verde al formaggio

Ingredienti

504g burro

175 g cipollina

1/2 cucchiaino  maggiorana
40 g farina

500 mil latte

100 g

11/2 cucchiaio
800 g

gruviera gratiugiato

sale, pepe

prezzemolo tritato

filetto di pesce (p.es., merlano nero)

Preparazione

1.

7.

Metiete il burro, la cipolla ¢ la maggiorana in
una casseruola e fate riscaldare per 3-4 minuti
alla potenza del 100%.

. Aggiungete la farina e il latte. Rimescolatefino a

ottenere una salsa uniforme.

. Cucinate senza coprire per 3-4 minuti alla potenza
del 100%.
. Aggiungete il formaggio mescolando e

assaggiate per il sale.

Mettete il filetto in una forma per crostate e

versateci sopra la salsa.

_ Eate cuocere in AUTOMATICO Ab "Filetto di

pesce in salsa".
Alla fine deila cottura, togliete il pesce e
mescolate bene la salsa.

NOTA:
Queste indicazioni sono per 1,8 kg. Se volete cucinare meno di 1,6 kg, dovete ridurre gli ingredienti
della salsa ed anche il tempo di cottura per 1a preparazione della salsa. :

1.

2.

Se volete pill densa la salsa per il filetto di merluzz

Filetto di pesce in salsa piccante
Ingredienti

1 scatola (825 g)  pomodori scolati

1 scatola {280 g)  cereali
2 -3 cucchiaini salsa chilli
40 g cipolla finemente tritata
3 cucchiaini aceto rosso
1/4 cuechiaino mostarda
timao

pepe di cayenna

800 g filetto di pesce (p.es., pesce rosa)
Preparazione

1. Mischiate insieme gli ingredienti della salsa.

2. Metiete il filetto di pesce (p.es., pesce rosa) in

una forma per crostate e spalmate la salsa
sul filetto.

3. Fate cuocere in AUTOMATICO AS “Filetto di
pesce in salsa".

Filetto di pesce al curry

Ingredienti

40 g burro

300 mandorle tritate

1-2 cucchiai curry

3049 farina {integrale)

40 g uva passa

200 g ananas (a pezzetti)

1/81 brodo

/81 succo di ananas

150 g panna fermentata

100 g piselli {surgelati}
sale, pepe

800 g filetto di pesce (meriano nero)

Preparazione

1. Fate riscaldare coperti per 1-2 minuti alla
potenza del 100% il burro, le mandorle e il
curry.

. Aggiungete la farina e rimescolate bene.

3. Aggiungete 1'uva passa, |'ananas, il succo di
ananas, it brodo e la crema, rimescolando
continuamente.

4. Fate cuocere con il coperchio per 2-3 minuti
alla potenza del 100%, e rimescolate dopo la
cottura.

6. Aggiungete i piselli & rimescolate.

6. Assaggiate per condire con sale e pepe.

7. Mettete il pesce in una forma per crostate e
versateci sopra la salsa.

3. Fate cuocere in AUTOMATICO A5 "Filetto di
pesce in salsa".

[

o alla provenzale o per il filetto di pesce in salsa

piccante, togliete il pesce dopo la cottura e aggiungete la polvere di condensamento della salsa

(riferitevi alle istruzioni del fabbricante).
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ALTRE COMODE FUNZIONI

Pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO

li pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO { (1)} vi permette di usare le funzioni seguenti:

1. Avvio diretto ‘
Potete cominciare a cucinare direttamente con il livello di potenza del 100% e in passi di 1 minuta
premendo il pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO { (1))

NOTA: ‘
Per evitare problemi causati dai bambini, il pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO () pud
essere usato soltanto entro 1 minuto dopo una operazione precedente.

2. Estensione del tempo di cottura

Potete estendere il tempo di cottura in multipli di 1 minuto premendo il pulsante di ANCORA UN
MINUTO/AVVIO ( (41=0)) durante la cottura. ' :
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PRECAUZIONE :

PER PULIRE iL FORNO A MICROONDE, NON
USATE PULITORI PER FORNO DEL TIPO IN
COMMERCIO, ABRASIVI, PULITORI FORTI O
PAGLIETTE.

Esterno del forno a microonde

L'esterno del forno puod essere facilmente pulito
con acqua saponata. Non mancate di togliere il
sapone e di asciugare il forno a microonde con un
panno morbido ed asciutto.

Pannello dei comandi

Aprite lo sportello prima di procedere alla pulizia,
in modo da disattivare i pulsanti del pannelio dei
comandi. Pulite con cura il pannello dei comandi.
Strofinate delicatamente il pannello, con un panna
inumidito con acqua soltanto, finehé & pulito. Non
usate troppa acqua. Non usate alcun agente di
pulizia chimico o abrasivo.

DIAGNOSTICA

MANUTENZIONE E PULIZIA

Interno del forno

1) Per la pulitura, togliete ogni schizzo o grumo
di sporco con un panno morbido o spugna subito
dopo I‘'uso a forno ancora caldo. Per lo sporco
piti difficile, usate un detergente debole e pulite
pil volte con un panno umido finché tutto lo
SpOrco & scomparso.

2) Controllate che sapone ed acqua non penstrino
attraversa i fori nelle pareti, perché possono
causare danni al forno.

3} Non usate pulitori di tipo spray all'interno del
forno.

Piatto rotante e sostegno rotante

Togliste il piatto rotante e il sostegno rotante dal
forno. Lavate il piatto rotante e il sostegno rotante
con acqua leggermente saponata. Asciugateliconun
panno morbido. Sia il piatto rotante sia il sostegno
rotante possono essere lavati nella lavapiatii.

Sportello

Pulite spesso lo sportello, le guarnizioni, le aree
adiacenti ed entrambi i lati delia sua finestra con un
panno umido, togliendo ogni macchia e grumo di
cibo.

Prima di chiamare personale specializzato per le rip

1. Alimentazione

arazioni, controllate i punti seguenti.

Controllate che la spina del cavo di alimentazione sia collegata ad una presa attiva.
Controllate che il fusibile linea distribuzionefinterruttore automatico funzioni nomalmente.

2. Quando si apre lo sportello, la luce del forno si

accende? sl NO

3 Mettete una tazza con 150 ml d'acqua nel forno e chiudete saldamente lo sportello. La luce del
forno si deve spegnere se si chiude bene lo sportello. Programmate il forno per una minuto sulla

ALTA ¢y (100%) di potenza massima.
La luce del forno si acecende?
Y piatto rotante gira?

NOTA: || piatto rotante pud girare in entrambe |e direzioni.

|| sistema di ventilazione funziona?

{Controllate posando una mano sulle aperture},
il segnale acustico suona dopo 1 minuto

e 'indicatore di cottura si spegne?

La tazza con 150 ml d’acqua diventa calda dopo
I'operazione sopra?

s} NO
| NO
sl NO
sl NO
sl NO

Se ottenete NO in risposta ad una delle domande di questa pagina, chiamate un tecnico di servizio

SHARP autorizzato e riferitegli quanto sapete.
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'MEDIDAS IMPORTANTE

AVISOS

Para evitar incendios

1.

El horno de microondas no debe dejarse
funcionando sin que haya algtien controlande

‘su coccion. Los niveles de potencia due sean

demasiado aitos o los tiempos de coccidn
demasiado - largos  pueden  calentar
excesivamente los alimentos vy originar
incendios. ‘ :

- Encaso de que el horno vaya a ser instaiado en

un mueble de cocina, debe utilizarse el marco
de instalacion EBR-4500(B){W) patentado por

SHARP. Este marco. puede adquirirse en sy

tienda o distribuidor. Consulte las instrucciones
de instalacion del marco o pregunte a su
distribuidor con respecto al .procedimiento de

. instalacion adecuado. Scolamente utilizando este

o

16.

11.

12,

13.

rmarco se puede garantizar la seguridad y calidad
del producto. o
La toma de corriente eléctrica debe estar

facilmente accesible de forma que la unidad:

pueda desenchufarse sin dificultades en caso
de emergencia.

El suministro de C.A. debe ser de 220-230 V, 50 -
Hz, con un fusible en la linea de distribucidn de

16 Acomo minimo, o un interruptor en el circuito
de distribucién de 16 A como minimo.

Se recomienda utilizar un solo circuito separado
para alimentar a este aparato.

No cologue el horno en superficies donde se
genere calor. Por ejemplo, no lo sitle cerca de
un horno normal.

No instale el horno en lugares que tengan alta
humedad o donde pueda acumularse humiedad.
No guarde ni use el horno en exteriores.

Sivve que sale humo de la 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 puerta
mientras sale hurmo de la comida podria causar
un incendio. :
Utilice sdlo recipientes, envases y utensilios
adecuados para cocinar con microondas. Vea
las sugerencias correspondientes en el libro
adjunto de cocina.

No deje el horno funcionando sin que haya
alguien controlando su coccion cuando emplee
envases desechables de plastico, papel u otros
materiales combustibles para calentar o cocinar
la comida,

Limpie la tapa de la guia de ondas, la cavidad
del horno, el plato giratorio y el soporte del
rodillo después de utilizarlos. Quiteles siempre
la grasa dado que ésta podria sobrecalentarse
la préxima vez que use el horno v empezar g
echar humo o prenderse fuego.

No coloque materiales inflamables cerca del
horno o de los orificios de ventilacidn.

14

5.

16.

17.

18.

19.

20,

S DE SEGURIDAD

No bloquee la entrada de los orificios de
ventilacion, ' ’
Quite todos los precintos metélicos, envolturas
de alambre, stc. que tenga la comida dado que
podrian formarse arcos o chispas eléctricas en
las superficies metélicas y ocasionar incendios.
No utilice el horno_de. microondas para freir
con aceite o para calentar aceite con el quevaa
freir después. No se puede controlar la
temperatura y podria prenderse fuego., .
Fara hacer palomitas de maiz (popcarn) utilice
s6lo_un horno de microondas especial para
ello. " ‘ ‘ B
No guarde cornida ni ningln atro alimento
dentro del horno: o B
Compruebe ids posiciones programadas
después de poner el horno en funcionamiento
para asegurarse de que su operacién va a ser Ig
correcta.

Utilice este manual de instrucciones y el
recetario adjunto conjuntamente.

Para evitar estropear el horno

1.

53/E- 1

No haga funcionar el horno si esta estropeado

o funciona mal. Compruebe los puntos

siguientes antes de utilizarlo,

{1} La puerta (ni deformada ni conmbada).

(2) Las bisagras y pestillos de seguridad (ni
rotos ni flojos).

(3) Los sellos de la puerta y las superficies de
sellado. ‘

(4) La cavidad del horno {no est4 abollada).

(5) El cable o enchufe de alimentacién de la

' corriente.

No intgnte ajustar o reparar el horno usted

mismo. El horno debe ser ajustado o reparado

solamente mediante un técnico de servicio

SHARP: autorizado. ‘ L

Mo ponga el horno a funcionar con |a puerta

abierta ni altere de ninguna forma los pestillos

{cierres) dé la puerta de seguridad.

Ne haga funcionar el horno si hay algun objeto

atrapado entre los s¢llos de la puerta y. las

superficies de sellado. .

No permita que se acumule grasa o suciedad

en los sellos de las puertas nien las supetficies

de sellado. Siga las instrucciones de "LIMPIEZA

Y MANTENIMIENTO" en la pagina 13.

Las personas que llevan un MARCAPASOS

deben comprobar con su médico o el fabricante

del marcapasos las precauciones que deben

tomar con respecto a los hornos de microondas.



Para evitar sacudidas eléctricas

1.

Baio ningin_concepto se debera desmaontar la
caja exterior.

No derrame nada ni intreduzea ningun objeto
en los orificios de los cierres de la puerta o0 en
los orificios de ventilacién. En caso de que
cayera algo, apague el horno, desenchufelo
inmediatamente y llame al técnico de servicio
SHARP autorizado.

No sumerja en agua ni en ningudn otro liquido el
cable de alimentacidn ni el enchufe.

No_deje que el cable de alimentacion cuelgue
del borde de una mesa o mostrador.
Mantenga el cable de alimentacion alejado de
las superficies calientes.

No intente cambiar la lampara del horno usted
mismo ni permita que lo haga nadie excepto
un electricista autorizado por SHARP.

Si la lampara se estropea consultelo con su
distribuidor o con un técnico de servicio SHARP
autorizado.

Si se estropea el cable de alimentacion de este
aparato, deberacam biarlo per un cable especial.
E| cambio debe efectuarlo un técnico de servicio
SHARP autorizado.

Para evitar el riesgo de explosién y ebullicion
repentina

1.

2.

Neo use hunca recipientes o envases sellados.
Quite los cierres y tapas antes de utilizarlos. Los
recipientes sellados pueden explotar al
acumularse la presién incluso después de haher
apagado ¢l horno.
Tenga cuidado cuando caliente liquidos en el
horno de microondas. Utilice un recipiente de
boca ancha para que puedan escapar las
burbujas. No caliente nunca liguidos en
recipientes de boca estrecha tales como
biberones, dade que su contenido podria salirse
del recipiente al calentarse y provocar
quemaduras.

Para evitar la salida repentina de liquido

hirviendo v las posibles quemaduras:

1) Agite el liquido antes de calentarlo/
recalentarlo.

2) Esaconsejable introducir una varilla de vidrio
o utensilio similar en el liquido mientras
calienta.

3) Deje el liguido en reposo al final del tiempo
de coccion para evitar que hiervay salpique
después.

No 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 para ¢ue no exploten. Corte

4.

también los huevos duros con cdscara antes de
calentarlos en el horno de microondas.
Aqujeree la piel o cascara de alimentos como
las patatas, salchichas y fruta antes de cocinarlos
porgue si no podrian explotar.

Para evitar las quemaduras

1.

Utilice manoplas o guantes especiales para
hornos al sacar la comida para evitar que se
queme,

Abra siempre los recipientes, envases de
patomitas de maiz, bolsas de cocinar en el
horno, etc., lejos de su caray manaos para evitar
quemaduras del vapor.

Manténgase siempre hacia atras al abrir la
puerta del horno para evitar las quemaduras de
vapor o calor gue se escapa.

Corte los alimentos asados o cocidos con
rellenos después de calentarlos para que suelten
el vapor y evitar quemaduras.

Para evitar quemaduras, compruebe siempre
la temperatura de los alimentos y déles vuelta
antes de servirlos, prestando especial atencion
a la temperatura de comidas y bebidas que da
a bebés, nifios o ancianos. La temperatura del
recipiente no es una buena indicacidn de la
temperatura de la comida o bebida; compruebe
siempre la temperatura de la comida.

Para evitar que los nifios lo utilicen de forma
inadecuada

1.

Los nifios pueden utilizar los hornos de
microondas s6lo cuando estén bajo supervision
de las personas mayores.

Na apoyarse ni agarrarse de la puerta del horno.
No juegue con el horno ni lo utilice como un
juguete.

A los nifos se les debe ensenar todas las
medidas de seguridad importantes tales como
la utilizacién de guantes o manoplas para no
quemarse, retirar con cuidado las envolturas
de las comidas y tener un cuidado especial con
los alimentos (por ej., los envueltos en
materiales autocalentables) disefados para
tostar la comida porgue puede que estén
demasiado calientes.

Otros avisos

1.
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No intente nunca hacer ninguna modificacion
en el horno.

No mueva el horno mientras esta funcionando.
Este horno es para preparar solamente comidas
en el hogar y debe utilizarse sélo para cocinar
alimentos. No es adecuado para utilizarlo con
fines comerciales o de laboratorio.
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PRECAUCIONES

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

1.

1)

2)

3)

No haga funcionar el horno cuando ests vacio.
Si no lo hace asi se estropeara el horno.

Si utiliza algln plato para-dorar 6 materiales
autocalentables, coloque siempre _debajo un
aislador termorresmtente como, por Ejempfo
un plato de porcelana para evitar que se
estropee el plato giratorio y-el soporte del rodillo

6.

.sobrepasar el tiempo de preca!entamlento
especificado en las instrucciones del plato.
No utilice utensilios de metal que reflejan las
microondas y pueden ocasionar arcos G chispas
eléctricas. No ponga nunca latas en el horno.
Utilice sdlo el plato giratorio vy el soporte del
rodillo dlsenados para este horno
Para evitar que se rompa el plato glratorlo
{a) Antes de limpiar el plato glra’fono con agua
dejelo enfriar. - ‘
.-(b) No cologue los allmentos dlrectamente
- sobre el plato giratorio.

Saque todos los materiales de embalaje del
interior de! horno y quite toda la pelicula
-protectora y la etiqueta engomada del exterior
de la puerta del horno.

Compruebe el horno cmdadosamente por si
esta estropeado.

Coloque el horno sobre una supetficie plana y

4)

ACCESORIOS

Noms

debido al esfuerzo calorifico. No debe 1.

{e) No ponga comidas ni utensilios calientes
sobre un plate giratorio frio.

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

No coloque nada en [a partes exteriorés del

torno mientras esta funmonando :

Si no estd seguro de como conectar el horno
sirvase consuitar a un electricista autorizado.
Ni el fabricante ni el proveedor aceptan
responsablildad alguna por cualquier averia del
horno o heridas personales sufridas por de;ar
de observar el procedimiento correcto de
conexion eléctrica.

‘Puede que se forme vapor o gotas de agua

algunas veces en las paredes del harno o cerca
de log'sellos de las puertas y de las superficies
de sellddo. Esto es bastante normal y no mdlca
que haya nlnguna fuga de mlcroondas ni
ninguna averla '

nivelada que sea sufi icientemente remsten‘re para
soportar no $6lo el peso del horno, smo también
el plato o comida mas pesado que pueda

-cocinar.

Conecte la clavija del horno a un enchufe
tomacorriente normal del hogar gue esté
conectado a tierra. 4

Compruebe que dispone de todos los accescrios siguientes:

N’

Plato giratorio (NTNT-A05TWREQ)

Soporte del rodillo (FROLPAOSZWRIKO) .
Recetario (TCADCA494WRRO)}

Manual de instrucciones {TINS-A433WRROQ)

Etiqueta de.ments (TCAUHA131WRRO)

1. Coleque el soporte del rodillo en el
suelo de la cavidad del horno. ‘
Coloque después el plato giratorio

Piato giratorio
Soporte del rodillo

Junta

" sobreel soporte colocado en lajunta

OTAS:

- Cuando haga el pedido de Ios accesorios, indiquele a
- autorizado los tres datos siguientes: el normbre de la

modelo.
El-ndmero de la pieza viene indicado entre

su dlstnbutdor 0 tecmco de servicio SHARP
pieza, el niimero de la pieza v el nombre del

paréntesis despues de su nombre correspondlente y el

nombre del modelo viene’escrito en la cubierta de este manual de instruccignes, |
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NOMBRE DE LAS PIEZAS
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Puerta

Bisagras de la puerta

Etiqueta de menus (vea mas abajo)
Lampara del horno

Tapa de la guia de ondas

Panel de control

Junta

Botdn para abrir la puerta

Qrificios de cierre de la puerta

. Cavidad del horno

. Sellos de la puerta y superficies de sellado
. Pestillos de la puerta de seguridad

. Orificios de ventilacion

. Exterior de la caja

. Parte exterior

. Cable de alimentacion

La atiqueta de menus no viene pegada. Esta etigueta

es

un accesorio del horno y debe ponerse en la

posicién indicada. Si ia pone en otro lugar podria
despranderse debido al calor generado.

I
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Visualizador digital

Teclas de tiempo

Tecla de COMIDAS RAPIDAS

Tecla de OPERACION AUTCMATICA
Tecla de PARADA

Tecla de NIVEL DE POTENCIA/
PORCIONES

Tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE
COCCION

Menis AUTOMATICOS

A1 Bebidas

A2 Patatas hervidas/con piel

A3 Verduras congeladas

A4 Verduras frescas

A5 Filetes de pescado con salsa

AB Gratinados

A7 Muslos de pollo

A8 Descongelacion facil

Botdn para abrir la puerta
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Enchufe el horno a la toma de corrienta,
* El visualizador del horno indicara [___1Jj.

Utilizacion de Ia tecla de PARADA

Utilice la tecla de PARADA ( ) para:

1. Borrar los errores que haya cometido durante la programacion.
2. Parar el horno temporalmente durante la coccién,
3. Cancelar un programa duranite la coceidn, pulséndola daos veces,

OPERACIONES MANUALES

Con las operaciones manuales podréa programar el horno para un maximo de 99 minuios y 90
segundos. -
Al terminar el funcionamiento del horno, la hora del dia aparecerd de nuevo en el visualizador..

Coccion por MICROONDAS |

Hay cinco niveles diferentes de potencia de microondas preajustables para su horno.

NOTA:

NIVELES &?&Egg&%gg VATIOS VISUALIZADOR Si sobrepasa el nivel de potencia
. deseado, contintie pulsando la

5 HIGH 100% 1100  100P tecla de NIVEL DE POTENCIA

{ } hasta que alcance otra
<5 MEDIUM HIGH 70% 770 70P vez el nivel deseado.
=5  MEDIUM 50% 550 5OP , o

Si no pone ningtin nivel, se
&  MEDIUM LOW 30% 330 0P seleccionara automaticamente el

. ' nivel del 100%.

=T LOW 10% 110 10P

Ejemplo: Suponga que desea calentar sopa durante 2 minutos y 30 segundos al 50% de potencia.

1 = (=) N ‘:D Ew
|
X2 x3 x3
Introduzca el tiempo Elija la potencia que Empiece la coceidn. Compruebe la
" deseado de cogeién desee. 50P aparecerd visualizacién.
{2 min. y 30 segq.). en el visualizador.
NOTAS:

1. Cuando abra la puerta durante el proceso de coccién, el tiempo de coccion indicado en el visualizador
se parara autométicamente. El tiempo de coccidn empieza a reducirse de nuevo al cerrar la puerta y
pulsar la tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION ( ).

2. Siquiere saber el nivel de potencia durante la coccidn, pulse la tecla de NIVEL DE POTENCIA { ).
El nivel de potencia se visualizara mientras mantenga pulsada esta tecla.
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OPERACION AUTOMATICA

La OPERACION AUTOMATICA calcula automaticamente la potencia de microondas y el tiempo de
coccion correctos. Puede elegir 2 menus de COMIDAS RAPIDAS y 8 meniis AUTOMATICOS.

Al utilizar esta funcién automatica, tenga en cuenta o siguiente:

1. Mensajes en el visualizador 7

- Cuando pulse latecla de COMIDAS RAPIDAS o la tecla de OPERACION AUTOMATICA, el visualizador
indicara lo siguiente:

Numero del mend

— 1 _ I T _
I i~

/ 1
!

Porciones

COMIDAS RAPIDAS OPERACION AUTOMATICA

- Cuando tenga que hacer algo {por ejemplo, dar la vuelta a la comida), el horno se parard y sonard una
sefial audible, al tiempo que destellara el tiempo de coccién restante en el visualizador. Para
continuar cocinando, pulse la tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION (). Las
instrucciones detalladas se incluyen en la tabla de coccion.

2. Introduccién del mend
El ment puede introducinarse pulsando la tecla de COMIDAS RAPIDAS o la de OPERACION
AUTOMATICA hasta que aparezca el ndmero que se desee en el visualizador.

3. Introduccion del peso o cantidad

- El peso o la cantidad de comida puede introducirse pulsando la tecla de NIVEL DE POTENCIA/
PORCIONES ). El nimero de veces que necesita pulsar la tecla se corresponde con el peso o
cantidad de comida que vaya a cocinar. Las instrucciones para introducir el peso o la cantidad se
encuentran en la tabla de coceién y en la etiqueta de mends.

- Asegurese de pulsar la tecla de NIVEL DE POTENCIA/PORCIONES { ) después de seleccionar el
ment o el horno no empezara a funcionar.

- Introduzea sdlo el peso de la comida. No incluya el peso del envase o recipiente.

- Para cocinar comidas que pesen mas 0 menos que Jos pesos/cantidades indicados en la tabla de
coceidn, utilice programas manuales.

. Para conseguir los mejores resultados, siga las instrucciones de la tabla de coccion,

4. Latemperatura final dependerd de la temperatura inicial de la comida. Compruebe si la comida esta
hecha después de la coccion. Si es necesario, puede ampliar el tiempo de caccién y modificar el nivel
de potencia.
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Tecla de COMIDAS RAPIDAS

La tecla de COMIDAS RAPIDAS le ofrece Ia

platos precocmados congelados.

il

Ejemplo: Suponga que quiere cocinar 600 g de un plato congelado precocin'ado.

T - (=

= |

1

—

—

.

—>

‘--_l

I
I

—

posibilidad de cocinar rdpida v facilmente sopas, guisados y

Cuando suene la
senal audible, el
horno se parara
v el tiempo de

Elija el menL’l’de Introduzea la cantidad. Después de 2 segundos _f:;:::;%r:e
COMIDAS RAPIDAS.  S82-2 aparecerd en el el horno empezaré a ‘destellaré en ol
82-0 aparecerd enel  visualizador. cocinar. Compruebe la visualizador
visualizador. ' visualizacidh. '
Abra la puerta y dé ’ ’ —’ ’ ’
- vueltas a la comida. - ':> .11
Cierre luego la puerta. o =
Empiece acocinar de Compruebe la
nuevo. visualizacién.
TABLA DE COMIDAS RAPIDAS
Niamero de Comida y Unidad por Temp. inicial Procedimiento Mentis
meni cantidad (vajilla] pulsacion  de la comida recomendados
1. Sopas 200 mi 20°C = Coloque las tazas en los
Guisados o Temperatura bordes del plato giratorio.
estofados ambiente * Cubra con tapa o pléstico de
1-4tazas anvolver adecuado para
200 mljtaza microondas.
(T%z[gggl'g%aes ? * Después de la coccidn,
envolver para remugva y deje reposar de 1
microondas) a 2 minutos. :
2, Platos 200 g ©_18C * Ahada algo de liquido si  Mentis que se
precocinados asf lo recomienda el puedan dar vuelta,
congelados fabricante. por a]., Tortellini
0,4-0,8 kg *+ Cubra con tapa o Togliatelle
Peso total* pléstico de anvolver Menus chinos
(Guisado o ac!ecuado para
microondas.
estofado+

Tapas o plastico de
envolver para
micreondas)

*

Si el fabricante racomienda afadir liquido, serad necesario

cuando se utilice la funcidn de COMIDAS RAPIDAS.

*

5i la comida estd en un recipiente de aluminia,

Cocine sin tapar si asi lo
indican las
instrucciones.

Cuando se pare el horng
¥ suene la sefal,
remusva y vuelva a
tapar.

Después de la coccion,
remueva y deje reposar
de 1 a 2 minutos.

pesar el peso total de [a comida maés el liquido

pasela a un plato adecuado resistente a las microondas.
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Tecla de OPERACION AUTOMATICA

La tecla de OPERACION AUTOMATICA calcula autormaticamente el nivel de potencia de microondas y el

tiempo de coccidn correctos.

Ejemplo: Suponga gue quiere cocinar un gratinado que pesa 1,1 kg.

# M ::> T 1
AUTOMATIC ’ R
X6 x4

Elija el menu Introduzca la cantidad.
AUTOMATICO. AB-0 AB-4 aparecera en el
aparecera en el visualizador.

visualizador.

TABLA DE MENUS AUTOMATICOS

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

Namero Comida y Unidad por Temp. inicial de Procedimiento Mentis
de ment cantidad [vajilla) pulsacion la comida recomendados
1. B] Bebidas 180 ml 20°C » Coloque las bebidas en los Cafés
o 1- 6 tazas Temperatura hordes del plato giratorio.
150 mljtaza ambiente + Después de calentarlas,
{Taza) remuevay deje reposar de
1 a 2 minutos.
NOTA:
Si la temperatura inicial de Ia
comida es la del frigorifico
de 5°C {£2°C), cocine
manualmente.
2. 2 Patatas hervidas 200 4g 20°C Patatas hervidas
=—=  Patatas con piel « Pele las patatas y cortelas en trozos
0,2-08kg gue sean aproximadamente iguales y

{Cuenco + Tapa)

del tamafno que desee.

Péngalas en un cuenco.

Anada la cantidad necesaria de agua
{por cada 100 g unas 2 cucharadas
soperas) y un poco de sal.

Cubra con tapa.

Cuando se pare el horno y suene la
sefial, dé vueltas a las patatas y vuelva
a taparlas.

Después de la coccidn, déjelas reposar
de 1a 2 minutos.

Patatas con piel

Elija patatas que tengan
aproximadamente el mismo tamafio y
lavelas.

Ponga las patatas en un cuenco.
Afada la cantidad necesaria de agua
{(unas 2 cucharadas soperas por cada
100 g} v un poco de sal.

Cubra con tapa.

Cuando se pare el horno y suene la
sefal, dé vueltas a las patatas y vuelva
a taparlas.

Después de la coccidn, dejelas reposar
de 1 a 2 minutos.
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Nimero
de menti

Comiday .
cantidad [vafilla)

Unidad por Temp. inicial
pulsacién  de la comida

Procedimiento

Meniis
recomendados

Verduras
congeladas
0,2-06kg

{Cuenco+ Tapa)

200 g -18°C

3-.@_‘

* Afada 1-3 cucharadas

soperas de agua. (Para los -

champifiones no es

necesario anhadir agua

adicional.)

Cubra con tapa.

Cuando se pare el horno v

suene la senal, dé vueltas

a las verduras'y vuelva a

taparlas.

= Después de la coceion,
dejelas reposarde 1a2
minutos.

NOTA:

3i tiene verduras congeladas

en bloque, cocinelas

Verduras frescas 200 g
02-06kg

(Cuenco + Tapa)

20°C

=

manualmente.

* Afada la cantidad
necesaria de agua {1
cucharada sopera por
cada 100 g) v sal que
desee. : :

» Corte en trozos pequefios,
va sea en juliana, dados o
rodajas. ‘

« Cubra con tapa.

- Cuando se pare el horho y
suene la senal, dé vueltas
a las verduras y vuelva a
taparlas.

» Después de la coccidn,
déjelas reposar unos 2
minutos,

Coliflor .
Brécol
Hingjo
FPuerros
Pimiento
Coles de
Bruselas
Calabacines
Espinacas

Fiietes de
pescada con
salsa
04-16kg
Pescado: 0,2 -0,8kg
Salsa: 0,2 -0,8 kg
{Molde poco
profundo)

Vea las recetas con salsa de ia
pagina 11,

400 g
Pescado:
200g
Salsa:
200 g

Pescado 5°C
-Salsa 20°C

> &>

Coloque los filetes de
pescado en un molde
poco profundo con sus
extremos mds delgados o
finos hacia el centro.
Eche la salsa preparada
sobre los filetes.

Tépelos con plédstico de
envelver para microondas,
Después de la coccion,
déjelos reposar unos 2
minutos.

Pescados:
Bacalao
Pescado rosa

Pescado de piel
oscura

Salsas:
Provenzal
Picante

Puerros y queso
Curry

Gratinados 20°C
05-15kg
{Molde
profundoy
ovalado para
gratinados)

200g

6.

Prepare el gratén
consultando el recetario
SHARP adjunto.

Después de la coccidn, deje
reposar la comida de 5 a 10
minutos.

Gratén de
espinacas

Muslos de poilo
0,2-08kg

(Molde poco
profundo)

2009 5°C

7.@%

ingredientes para 0,8 kg

de muslos de pollo (4-5 piazas)
11/2 cucharada sopera de aceite
1/2 cucharadita de sal

1 cucharadita de paprika dulce
Un poco de romero

* Mezcle los ingredientes y
extiéndalos sobre los
muslos de pollo.

Pinche la piel del pollo.

* Ponga los muslos de pollo
en un molde poco
profundo con los extremos
delgados hacia el centro.

+ Tépelos con plastico de
envolver para micreondas.

* Cuando se pare &l hormo y
suene la sefal, dé la vuelta
a los muslos.

» Después de la coccién,
déjelos reposar unos 3
minutos.

Muslos o patas
de pallo
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Nuamero Comida y Unidad por Temp. inicial de Procedimiento Menus
de menu cantidad (vajilla) pulsacion la comida recomendados
8. & Descongelacion (Vea las NOTAS de mds abajo) * Ponge ™ Elt%t% ilggtc;ri%bsso
facil 300 g -18°C coloque las aves encima.
Aves + Cuanda se pare el horno y
0.3-18kg suene la senal, déles la vuelta.

+ Cuando se pare el horno y
suene 'a senal, déles la vuelta
de nuevo.

« Después de la
descongelacién, déjelas
envueltas en papel de
aluminio de 30 a 90 minutos
hasta gue estén completamente
descongeladas.

Muslos de pollo 30049
0,3-0,9kg

-18°C « Ponga los muslos de pollo en un

plato.

« Cuando se pare el horno y suene
la sefial, déles la vuelta y vuelva
a colocarlos bien.

+ Cuando se pare el horno y suene
la sefal, déles Ja vuelta de nuevo.

» Después de la descongelacion,
déjelos envueltos en papel de
aluminio de 10 a 30 minutos
hasta que estén completamente
descongelados.

Filetes, costillas 300g
0,3-09kg
{de 1,5 a2cm
de grosor)

-18°C » Coloque los alimentos en un
plato con las partes mas finas o
delgadas en el centro, formando
una sola capa. Si los filetes o
costillas estan amontonados,
trate de separarlos lo mas
posible.

= Cuando se pare el horno y
suene la senal, déles la vuelta y
vuelva a colocarlos bien.

» Cuando se pare el horno y
suene la sefal, déles la vuelta de
nuevo.

= Después de la descongelacion,
déjelos envueltos en papel de
aluminio de 10 a 30 minutos
hasta gue estén completamente
descongelados.

NOTAS:

Descongelacion facil

papel de aluminio.

Muslos de pollo, filetes y chuletas

N

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

2. Después de voltearlas, proteja las partes descongeladas con trozos peguefos y planos de
3. Las aves deben prepararse inmediatamente después de descongelarlas.
4. Coloque la comida en el horno tal como se muestra:

Plato giratorio

Comida

Plato >~
N —

-
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=
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RECETAS

Filetes de pescado con salsa

Filete de bacalao a la provenzal

Ingredientes
209 mantequilla
1009 , champifiones cortados en rodajas
1diente ajo (machacado)
Unos50 g cebolletas :
1 lata (825 g) tomateés sin jugo, bien escurridos
1 cucharadita zumo de limén '
2 cucharadas soperas  tomate ketchup
1/2 - 1 cucharadita albahaca seca
sal y pimienta
800 g : filetes de bacalao
Preparacién

1. Cocine la mantequilla, los champifiones, las cebolietas
y &l ajo juntos en un plato poce profundo durante 3 - 4
minutos al 100%. _ .

2. Mezcle los tomates, el zumo de limén, el ketchup, la
albahaca, la pimienta v [a sal. o

3. Coloque los filetes de bacalao sobre las verduras y
cUbralos con la salsa y algunas verduras.

4. Cocine en AUTOMATICO A5 "Filetes de pescado con
salsa",

Filetes de pescado con salsa de puerros y queso

Ingredientes .

850g mantequilla

Unos 175 g cebolletas

1/2 cucharadita mejorana seca

40 g harina

500 mil leche

100 g gueso Gruyere rayado

sal y pimienta
11/2 cucharadas soperas  perejil picado
800 g filetes de pescado {por &j.,
pescado de piel oscura)
Preparacion
1. Ponga la mantequilla, las cebolletas y la mejorana
en una cacerola y caliente durante 2 - 4 minutos al
100%.
2. Agrege la harinay la leche removiendo bien hasta que
quede una salsa uniforme.
3. Cocine durante 3 - 4 minutos al 100% destapado.
4. Agregeelguesoy lasaly pimienita al gusto, removiendo
bien. - v C ' o
5. Coloque los filetes de pescado en un plato poco
profundo y eche la salsa sobre ellos.
6. Cocine en AUTOMATICO A5 "Filetes de pescado con
salsa".

7. Después de la coccién, saque los filetes de

pescado y remueva bien la salsa.
" NOTAS:

Filetes de pescado con salsa picante

Ingredientes
1 lata (825 g) tomates escurridos
1 lata {280 g} maiz
2 -3 cucharaditas salsa de guindilla
40¢g cebolla finamente picada
3 cucharaditas vinagre de vino tinto
1/4 cucharadita mostaza
tomilto
pimienta deal aji de Cayena
800 g filetes de pescado (por sj,
_ de pescado de piel rosa)
Prepacion .
1. Mezele todos los ingredientes de |a salsa.
2. Coloque los filetes de pescado en un plato paco
profundo vy extienda la salsa sobre los filetes.
3. Cocine en AUTOMATICO A "Filetes de pescado

con salsa®™.

Filetes de pescado con salsa curry

Ingredientes

409 mantequilla

30g almendras picadas

1 - 2 cucharadas soperas  curry

30g harina integral

40 g pasas

200g pifia en trozos pequenos

1/81 caldo

1/81 Zumo de pifa

150 g nata liquida agria

100g guisantes congelados
sal y pimienta

800 g filetes de pescado (de piel
oscura)

Preparacion

1.

2.
3.

o ol

Caliente la mantequilla, las almendras y el curry
tapado durante 1- 2 minutos al 100%.

Afiada la harina mezcldndola muy bien.
Agrege las pasas, la pifia, &l zumo de pina, el
caldo y la nata, removiéndolo bien.

. Cocinelo tapado durante 2 - 3 minutos al 100% y

dete vueltas después de la coccién. .

- Afada los guisantes y déle vueltas.
. Alifie con sal y pimienta al gusto.
. Cologue el pescado en un plato poco profundo 1%

extienda la salsa por encima.

. Cocine en AUTOMATICO A5 “Filetes de

pescadocon salsa”.

" 1. Estas instrucciones son para 1,6 kg. Si desea cocinar menos de esta cantidad debera ajustar {reducir)
los ingredientes de la salsa asi como el tiempo de coccidn que se indica para preparar la salsa.”

2. Si desea que sea mas espesa la salsa provenzal para los filetes de bacalao o la salsa picante para los
filetes de pescado, saque el pescado después de cocinario y agregue polvo espesante para salsas

{siguiendo las instrucciones del fabricante).
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OTRAS FUNCIONES CONVENIENTES

Tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION

La tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION { (3=®)} le permite activar las dos funciones siguientes:

1. Inicio inmediato
Puede empezar a cocinar inmediatamente a la potencia de 100% en incrementos de 1 minuto
pulsando la tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION { )

NOTA:
Para evitar que los nifios la usen de forma errdnea, la tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION

{ (@)} puede usarse solo antes de que transcurra 1 minuto de la operacion anterior.

2. Ampliacién del tiempo de coccion
Puede ampliar el tiempo de coccidn en incrementos de 1 minuto pulsando la tecla de 1 MINUTO MAS/
INICIO DE COCCION { (+=®)} durante el proceso de coccion.

64/E-12
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

PRECAUCIONES

HORNOS, ABRASIOS, DETERGENTES O

NINGUNA PARTE DEL HORNO.

NO UTILICE LIQUIDOS DE' LIMPIEZA PARA '

ALMOHADILLAS ‘ASPERAS DE LIMPIEZA EN' -

Exterior del horno.

El exterior de su horno puede Iimpiarse facn!mente L

can jabon suave y agua. No se olvide de eliminar el
jabdén con un pafio y de secar el exterior del horno
con una toalla suave.

Pdnel de controf

Antes de limpiar el 'panel;-abra [a pustts’ para--

desactivar las teclas del panel de control.

Tenga cuidado al limpiar el panel de control.
Utilizando un pano humedecido solamente en agua,
paselo suaverente por el panél hasta’ que éste

quede limpio. No utilice mucha agua. No emplee :

ringin praducto de limpieza quimice o abrasivo.

Interior del horno

1) Para limpiar el horna, quite las partes de
comida derramada v las salpicaduras can un

LOCALIZACION DE AVERIAS

pafio humedecido o con una esponja, después
" de usario y mientras estd todavia caliente. -
Para limpiar las salpicaduras o manchas mas

", . ;. grandes, utilice jabon suavey quitelas frotando

varfas veces con un pafio humedecido hasta
que desaparezcan por completo.

.2) Tenga cuidado de que el jabén o el agua nose

introduzea por los pequefios orificios de’ las

* paredes porque el horno-padria sufrif dafios.

3} No utilice productos pulverizadores de
limpieza en el interior del horno. i

. Plato giratoria y, soporte del rodillo

Retlre primero. el plato giratorio y. el soporte def
rodillo del horno. Lave después tanto el plato
giratorioc como el soporte del rodillo en agua
jabonosa y s&quelos con un' pafo ‘seco. Tanto el
plato giratorio:como el-soporte del FOdI”O pueden

_lavarse también en.un lavaplatos g

Puerta

Limpie frecuentemente la puerta, los sellos de la
puerta, zonas adyacentes y los dos lados de la
ventana con un pafio humedo para limpiar los
alimentos derramados o las salpicaduras.

Sirvase consultar los puntos siguientes antes de solicitar los servicios de un téenico.

1. Alimentacion eléctrica

Compruebe si el enchufe de la alimentacion esta bien conectado 3 una toma de corriente

apropiada.

Compruebe si el fusible de linea de distribucién/interruptor de distribucion esta en buen estado.
2. Cuando se abre la puerta, se enciende la lampara del horna? Sl NO

3. Ponga una taza centeniendo unos 150 ml de a
ldmpara del horno se apagara si la puerta ests

gua en el horno y cierre firmemente la puerta. La
bien cerrada.

Programe el horno para 1 minuto en ALTO < (100%) .

¢Se enciende |a ldmpara del horno?
;Gira el plato giratorio?

NOTA: E| plato giratorio da vueltas en cualguier sentido.

iFucione la ventilacién?

Sl NO
Sl NO
Sl NO

{Ponga una mano sobre los orificios de ventilacién y compruebe si circula aire.)

Transcurrido 1 minuto,

¢Suena la sefial y se apaga el indicador de coccidn

¢Esta la taza con los 150 ml de agua templada
después de la operacidn anterior?

Silarespuestaaalguna de estas preguntas fuese “NO”
y notifiquele el resultado de sus comprobaciones.

Si NO

Sl NO
. acuda a untécnico de servicio SHARP autorizado
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(CD_) TECHNISCHE DATEN

FICHE TECHNIQUE

SPECIFICATIES

(_1 ) pATITECNIC!

ESPECIFICACIONES

SHARP

SHARP ELECTRONICS (EUROPE) GMEH.

Sonninstrasse 3, 20097 Hamburg
Germany

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

Gewicht:
Garraumlampe:

Tension d'alimentation:

Fusible ou disjoncteur de protection:

Consormmation électrique:
Puissance de sortie:
Fréquence des micro-ondes:
Dimensions extérisures:
Dimensions de |a cavité:
Volume de Ia cavité:
Plateau tournant:

Poids:

Eclairage du four:

Netspanning:
Zekering/circuitonderbreker:
Vereist vermogen:
Uitgangsvermogen:
Magnetronfrekwentie:
Afmetingen buitenkant:
Afmetingen binnenkant:
Kapaciteit oven:
Draaitafel:

Gewicht:

Ovenlamp:

Tensione di linea:

220 - 230 V, 50 Hz, Einphasenstrom
Mindestens 16 A

1,75 KW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 {B) x 305 (H) x 413 (T} mm
342 (B) x 193 {H) % 368 {T) mm
24 Liter

% 325 mm

ca. 18 kg

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monophasé
minimum 16 A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 (L) x 305 (H) x 413 (P) mm
342 (L} x 193 (H) x 368 {P}) mm
24 litres

% 325 mm

Environ 18 kg

25 W/220-230 V

220 - 230 V, B0 Hz, enkele fase
Minimaal 16A

1,75 kW

1100 W (IEC 705)

2450 MHz

520 (B) x 305 (H) x 413 {D) mm
342 (B) x 193 (H) x 368 (D} mm
24 liter

Doorsnee 325 mm

Ca. 18 kg

25 W/220-230 vV

220-230 V, 50 Hz, monofase

Fusibile linea distribuzionefinterruttore

automatico:

Tensione di alimentazione:
Potenza erogata:
Frequenza microonde:
Dimensioni esterne:
Dimensioni cavita:
Capacita forno:

Piatto rotante:

Peso:

Lampada forno:

Tension alterna:

Fusible de linea de distribucion/
interruptor de distribucién:
Energia eléctrica:

Potencia de salida:
Frecuencia de microondas:
Dimensiones exterioras:
Dimensiones de la cavidad:
Capacidad del horno:

Plato giratorio;

Peso:

Lampara dal horno:

TINS-A433WRRO-H41

164 minimo

1,75 kw

1100 W ([EC705)

2450 MHz

520(L) x 305{A} x 413(P} mm
342(L) x 193(A} x 368(P} mm
24 litri

@325 mm

18 kg circa

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monaofasica

Minimo 16 A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2.450 MHz

520 {An.} x 305 {Al) x 413 (Prof.} mm
342 {An.) x 193 (Al.) x 368 {Prof.) mm
24 litros

@325 mm

18 kg aproximadamente

25 W/220-230 Vv

Gedruckt in Grosshritannien
Imprimé au Royaume-Uni
Gedrukt in Groot-Brittannie
Stampato in Gran Bretagna
Impreso en el Reino Unido



IKROWELLENGERAT FUR DEN HAUSGEBRAUCH MODELL
DUR A MICRO-ONDES POUR L'USAGE DOMESTIQUE MODELE
AGNETRONOQOVEN VOOR HUISELIJK GEBRUIK . MODEL
DRNO A MICROONDE PER USO DOMESTICO ~ =~ MODELLO =
DRNO MICROONDAS PARA EL HOGAR MODELO

 R-4S56(B)/(W) |

'DEUTSCH

FRANCAIS

] W
. L a
=
R-4S56(W)H <
-l
m B
BEDIENUNGSANLEITUNG UDJ '
D Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationen, welche Seite TT]
Sie vor inbetriebnahme des Gerates unbedingt sorgfiltig durchlesen 1/D-1 prad
sollten.
MODE D EMPLOI P o
F Ce mode d'emploi du four contient des informations importantes, age =
que vous devez lire avant d’utiliser votre four & micro—ondes. 14/F'1 <
- <L
GEBRUIKSAANWIJZING . =
NL Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te Bladzijde
lezen alvorens u de oven in gebruik neemt. 27/NL-1
MANUALE DISTRUZIONI . —
I Questo manuaie contiene informazioni importanti, che dovet Pagina QO
: _ : p , che dovete 2
leggere prima di usare il forno. 40/"1 <<
o
2]
C MANUAEL DE INST.RUC_CIONES. Pagina Lt :
| = Este manual contiene infeormacion muy importanie que debe leer 53/E*1 B
antes de utilizar el horno.

T100W(IE

705)



Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Ser-

viceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben
des Gerates in getffnetem Zustand (z.B. gedffnetes Gehause)

HUD LT Gloo oGl Ul Ol i i

erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschéden.

-

Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent
étre encourys si ces instructions d'utilisation et d'entretien en
sont pas respectées ou si le four estmodifié de sorte qu'il soit
possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.

Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder-
houdsvoorschriften evenalselke ingreepdie het mogelijk maakt
dat het toestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld
worden, kan leiden tot ernstige gezondheidsletsels.

Avvertenza: La mancataosservanzadiqueste istruzionisull'uso
e sulla manutenzione del forno, o l'alterazione delforno che ne
permetta |'uso a sportello aperto, possono costituire un grave
pericolo per la vostra salute.

Advertencia:
salud si norespeta estas instrucciones de uso y mantenimiento,
o si el horno se modifica de forma que pueda ponerse en
funcionamiento con la puerta abierta.

Pueden presentarse serigos riesgos para su

| Dieses Gerdt stimmt mit den |
. Bedingungen der EN 55014,
02. 1987 Uberein.

Cet appareil répond aux
spécifications de la EN 55014,
02. 1987.

Dit apparaat voldoet aan de
vereiste EN 55014, 02. 1987.

Questo apparecchio & stato
prodottoinconfor-mitaallakEN
55014, 02. 1987.

Este aparato cumple con las
especificaciones de la EN
55014, 02. 1987.

SUPRESORES DE RUIDO

1) ESTEAPARATOCUMPLE CONLASESPECIFICACIONES DEL REGLAMENTO SOBRE PERTURBACIONES
RADIOELECTRICAS APROBADO EN R. D. 138/89.
2)  ASIMISMO DISPONE DE LOS ELEMENTOS ANTIPARASITARIOS NECESARIOS PARA CUMPLIR CON
1.OS LIMITES ESTABLECIDOS, SIENDO SU LOCALIZACION:
COMPONENTES IDENTIFICACION | LOCALIZACION

UNIDAD DE FILTRG BE RUIDO

FPWBFAZ70WREQ

CERCA DEL CABLE DE LA FUENTE DE ALIMENTACIONJ
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Gilt nur fur die BR-Deutschiand

Applicable uniquement pour la République Fédérale d'Allemagne.

Alleen van toepassing voor Duitsland.
Applicabile soltanto al modello per la Repubblica Federale Tedesca.

SlslcIIE

Aplicable sdlo para la Republica Federal de Alemania.

Merkblatt fiir den Kdufer

Sehr geehrte Damen und Herren,

das von lhnen erworbene Mikrowellengerat arbeitet mit Hochfrequenz und kann unter
Umstédnden Funkdienste stdren, z.B. den Ton- und Fernsehrundfunkempfang. Esistnach den
geltenden Technischen Vorschriften des Bundesamtes fiir Post und Telekommunikation
(BAPT}funkentstortund zugelassen undtragtals Nachweis dafureine BZT-Zulassungsnummer.
Bitte (tberzeugen Sie sich selbst.

In unglinstigen Fallen kdnnen Funkstérungen durch Mikrowellengerdte auch dann nicht
ausgeschlossen werden, wenn sie die Technischen Vorschriften des BAPT einhalten. In
solchen Fallen wenden sie sich bitte an lhren Fachhandler oder direkt an uns.

N7 S VYA

Mr T Omori, Division General Manager for Microwave Oven.

SHARP MANUFACTURING CO. OF. UK.
SHARP HOUSE

WREXHAM

CLWYD LL12 OPG

UNITED KINGDCM



INSTRUCTIONS IMPORTANTES DE SECURITE

AL I MY T I N Ar-n iy

AVENTIIooLCIVIEIN |

Pour éviter tout danger d’incendie

1.

10.

11.

12.

13.

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

Dans le cas ou le four doit étre installé 2
Fintérieur d'un placard de cuisine, vous devez
utiiiser ie cadre EBR-4500(B)/(W) approuveé par
SHARP. Ce batiestdisponible chezle revendeur.
Reportez-vous aux instructions d'installation
ducadre, cudemandez au revendeurcomrment
procéder. Seule l'utilisation de ce cadre
garantira la stireté et la qualité du produit.

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

La tension d'alimentation doit étre égale & 220-
230V, b0 Hz et le circuit doit étre équipé d'un
fusible de 16 A minimum, ou d'un disjoncteur
également de 16 A minimum.

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

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

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

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

Si les aliments que chauffe le four viennent 3
fumer, N'QUVREZ PAS [A PORTE. Mettez le
four hors tension, débranchez la fiche du cordon
d'alimentation et attendez que la fumée se soit
dissipge. Ouvrir le four alors que les aiiments
fument peut entrainer leur enflammation.
N'utilisez que des récipients et des ustensiles
congus pour les fours & micro-ondes. Reportez-
vous aux conseils qui sont donnés dans le livre
de recette.

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

Nettoyez le cadre du répartiteur d'ondes, la
cavité du four, le plateau tournant et le pied du
plateau aprés chaque utilisation du four. Ces
pieces doivent étre toujours séches et
dépourvues de graisse. Les accumulations de

graisse peuvent s'échauffar au peint de fumer

ou de s'enflammer.,

Ne placez pas des produits susceptibles de
s'enflammer au voisinage du four ou de ses
ouvertures de ventilation.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

N'obstruez pas les ouvertures de ventilation.
Retirez toutes les étiquettes, fils, etc. métalliques
qui peuvent se trouver sur l'emballage des
aliments. Ces éléments métalliques peuvent
entrainer la formation d’un arc électrique qui a
son tour peut produire un incendie.

N'utilisez pas ce four pour faire de la friture. La
termpérature de I'huile ne peut pas étre contrélée
et {'huile peut s'enflammer.

Pour faire des popcorns, n'utilisez que les
ustensiles congus pour les fours & micro-ondes.
Ne conservez aucun aliment ou produit a
I'interieur du four.

Vérifiez les réglages aprés mise en service du
four et assurez-vous que le four fonctionne
correctement,

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

Pour éviter toute blessure

1.

14/F-1

N'utilisez pas le four s'il est endommagé ou ne
fonctionne pas normalement. Vérifiez les points
suivants avant tout emploi du four.

(1) La porte n'est pas voilée.

{2} Les charniéres et les loquets de sécurité de
la porte ne sont ni endommagés ni
desserres,

(3) Le joint de porte et la surface de contact du

joint remplissent leur office.

4} La cavité du four n'est pas cabossée.

5} Le cordon d'alimentation et sa fiche sont en
bon état.

Ne tentez pas de réparer le four. Le four doit

étre répare par un technicien d’entretien agreéé

par SHARP.

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte

et ne modifier pas les loquets de sécurité de la

porte.

Nutilisez pas le four si un objet est interpose

entre le joint de porte et la surface de contact

du joint.

Evitez que la graisse ou |a saleté ne s'accumulent

sur le joint de porte ou sur la surface de contact

du joint. Respectez les instructions du

paragraphe "Entretien et nettoyage"”, page 13.

Si vous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE,

consultez votre médecin ou le fabricant du

stimulateur afin de connaitre les précautions
que vous devez prendre lors de ['utilisation du
four.

{
{
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Pour éviter toute secousse électrique

1.

2.

Dans aucun cas vous ne devez deéposer la

Aol ok Ari AL A A Farae
LAlTUDoEIT TALCITITUIC WU 1uudl.,

Nintroduisez aucun objet ou liguide dans les
ouvertures des verrous de la porte ou dans les
ouies d'aération. Si un liquide péneétre dans le
four, mettez-le immédiatement hors tension,
débranchez la fiche du cordon d’alimentation
et adressez-vous a un technicien d'entretien
agrée par SHARP.

Ne plongez pas lafiche du cordon d’alimentation
dans 'eau ou tout autre liguide.

Veillez 4 ce que le cordon d'alimentation ne
pende pas a I'extérieur du meuble sur lequel
est posé le four.

Veillez & ce que le cordon d'alimentation soit
eloigne des surfaces chauffées.

Ne tentez pas de remplacer vous-méme ia lampe
du four et ne laissez personne d'autre qu'un
électricien agrée par SHARP faire ce travail.

Si le cordon d'alimentation de cet appareil est
endommage, faites-le remplacer par un agent
d'entretien agree par SHARP.

Pour éviter toute explosion ou ébullition
soudaine

1.

N'utilisez jamais aucun récipient scellé. Retirer
les rubans d'étanchéité et le couvercle avant
tout utilisation d’un tel récipient. Un récipient
scellé peut exploser en raison de 'augmentation
de pression et ce, méme aprés que le four a éteé
mis hors service.
Prenez des précautions iorsque vous employez
les micro-ondes pour chauffer des liguides.
Utilisez des récipients a large ouverture de
maniere que les bulles puissent s'echapper. Ne
chauffez pas un liquide dans un récipient a col
étroit tel gu'un biberon car le contenu du
récipient peut déborder rapidement et
provoquer des brilures.

Pour éviter toute ébullition soudaine et tout

risque:

1) Remuez le liguide avant de le chauffer ou de
le réchauffer.

2) Placez unetige de verre ou un objet similaire
dans le récipient contenant le fiquide.

3) Conservez le liguide quelque temps dans le
four a ia fin de la péricde de chauffage de
maniére a éviter toute ébullition soudaine
différee.

Ne cuisez pas les ceufs dans leur coquille. lls

peuvent exploser. Pour cuire ou rechauffer des

ceufs qui n‘ont pas &té brouiilés ou mélangés,
percez le jaune afin d'éviter qu’ils n‘explosent.

Retirer la coquille des ceufs durs et coupez-les

4.

en tranches avant de les réchauffer dans un
four @ micro-ondes.

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

Pour éviter toute briilure

1.

Utilisez un porte-récipient ou des gants lorsque
vous retirez les aliments du four de fagon a
éviter toute brilure.

Quvrez les récipients, les plats a popcorn, les
sacs de cuisson, etc. de telle maniére que la
vapeur qui peut s'en échapper ne puisse vous
briler les mains ou le visage.

Tenez-vous éloigné du four au moment ou vous
cuvrez sa porte que maniére & éviter toute
bralure due a la vapeur ou a la chaleur.

Aprés avoir réchauffé des atiments farcis,
coupez-les en tranches de maniére que ia vapeur
qu’ils contiennent s'échappe de fagon a eviter
toute brilure.

Pour éviter toute bralure, contrélez la
température des aliments et remuez-les avant
de les servir, en particulier lorsqu'ils sont
destinés a des bébés, des enfants ou des
personnes agées. La température du récipient
esttrompeuse et ne reflete pas celle des aliments
que vous devez verifier.

Pour éviter toute mauvaise utilisation par les
enfants

1.

les enfants ne doivent se servir du four que
sous la surveillance d'un adulte.

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

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

Autres avertissements
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Vous ne devez pas modifier le four.

Vous ne devez pas déplacer le four pendant
son fonctionnement.

Ce four a été congu pour la préparation

d'aliments et ne doit étre utilisé que pour leur

cuisson. !l n'a pas été étudié pour un usage
commercial ou scientifigue.



ATTENTION

- Pour éviter une anomalie de fonctionnement et
pour éviter d’endommager e four,

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

2. Sivous utiiisez un plat brunisseur ou un plat en
matiére autochauffante, interposez une
protection contre la chaleur {par exemple, un
plat en porcelaine) de maniére & ne pas
endommager ie plateau tournant et le pied du
plateau. Le temps de préchauffage précisé dans
le livre de cuisine ne doit pas &tre depassé.

3. N'utilisez aucun ustensile métallique car ils
refléchissent les micro-ondes et peuvent
provoquer un arc electrique. Ne tentez pas de
cuire ou de réchauffer les aliments dans une
bolte de conserve.

4. Nutilisez que le plateau tournant et le pied du
ptateau congus pour ce four.

5. Pour éviter de casser le plateau tournant:

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

(b} Ne placez pas les aliments directement sur
te plateau tournant.

INSTALLATION

1} Retirez tous les matériaux d’emballage gui se
trouvent a l'intérieur du four, les films de
protection et I'étiquette autocollante posée sur
la porte.

2) Veérifiez soigneusement que le four ne présente
aucun signe d'endommagement.

3) Posez le four sur une surface horizontale et

ACCESSOIRES

{c) Ne placez pas des aliments chauds ou un
plat chaud sur le piateau tournant lorsgu’il
est froid.

{d) Ne placez pas
froid sur le plateau tournant
chaud.
6. Ne posez aucun objet sur la carrosserie du four

pendant scn fonctionnement.

REMARQUES

1. Sivous avez des doutes quant a la maniére de
brancher le four, consulter un technicien
autorisé,

2. Nile fabricant ni le distributeur ne peuvent étre

tenus pour responsable des dommages causés
au four ou des blessures perscnnelles qui
résulteraient de I'inobservation des consignes
de branchement électrique.

3. Des gouttes d'eau peuvent se former sur les

parcis de la cavité du four, autour des joints et
des portées d’étancheéité. Cela ne traduit pas un
défaut de fonctionnement ni des fuites de micro-
ondes,

plate et suffisament solide pour supporter le
poids du four et égatement celui des aliments
les plus lourds gque vous avez lintention d'y
cuire.

4) Branchez la fiche du cordon d’alimentation dans

une prise murale standard (avec prise de terre).

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

- Plateau tournant (NTNT-A051TWREQ)

- Pied du plateau (FROLPAOB2WRKO)

- Livre de recette (TCADCA494WRRO)

- Mode d’emploi (TINS-A433WRRO)

- L'étiquette du menu (TCAUHA191WRRO)

1. Posez le pied du plateau sur la scle de
fa cavité du four.
2. Puis posez le plateau tournant dessus

Plateau tournant
Pied du plateau

Accouplement

en tenant compte de l'accouplement.

REMARQUES:

*

Lorsque vous passez une commande d’accessoires, veuiliez mentionner au revendeur ou au service

d’entretien agréé par SHARP ces trois types d'informations: nem des piéces, numéro des pigces et

nom du modeéle,

Le numéro des piéces est imprimé entre parenthéses aprés le nom des piéces et le nom du modele

est indiqué sur la couverture de ce mode d'emploi du four.
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Porte

. Charnieres

Etiquette de menu {Reportez-vous ci-dessous}
Eclairage du four

. Cadre du répartiteur d'ondes
. Tableau de commande
. Accoupilement

Bouton d'ouverture de la porte

. Ouvertures des verrous de la porte
. Cavité du four

Joint de porte et surface de contact du joint
Loquets de sécurité

Ouvertures de ventilation

Partie extérieure

Partie arriére

Cordon d'alimentation

L'étiquette de menus n'est pas fixée. C'est un
accessoire du four qui doit étre placé a l'endroit

Tableau de commande a touches a
effleurement
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|
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: 5.
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7.
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indigué. Si vous choisissez une autre position,
I'étiquette peut se décoller en raison de la chaleur.

Afficheur numérique

Touches de temps

Touche SNACK

Touche AUTOMATIC

Touche ARRET

Touche REGLAGE DE PUISSANCE/

PORTION

Touche MINUTE PLUS/DEPART

Programmes CUISSON AUTOMATIQUE

A1 Boissons

A2 Pommes de terre bouillies/en robe des
champs

A3 Légumes congeles

A4 Légumes frais

A5 Filets de poisson en sauce

A6 Gratin

A7 Cuisses de poulet

A8 Décangélation simple

Bouton d'ouverture de la porte



MISE EN SERVICE R -

Branchez ia prise du corden d'alimentation du four.
*  L'afficheur du four indique ).

Utilisation de la touche ARRET

Utilisez ta touche ARRET | ) pour:

1. Effacer une erreur durant la programmation du four.
2. Interrompre momentanément la cuisson.
3. Arréter un programme de cuisscn (en c¢e cas, appuyez deux fois sur cette touche).

FONCTIONNEMENT MANUEL

Vous devez choisir le temps de cuisson {99 minutes et 90 secondes au maximum).
Lorsque le temps de cuisson que vous avez indiqué est écoulé, I'afficheur indigque zéro.

CUISSON PAR MICRO-ONDES

o
Vous avez le choix entre cing niveaux de puissance. < |
REMARQUE: %
NIVEAUX PUISSANCE MICRO- WATTS AFFICHEUR | Sivous dépassez la puissance é
ONDES que vous désirez utiliser, g
&y HIGH 100% 1100 100P continuez d'appuyer sur la '
touche REGLAGE DE
2y MEDIUM HIGH 70% 770 70P | PUISSANCE { [£]) jusqu'a ce
r  MEDIUM 50% 550 50P que le niveau de puissance
désiré soit & nouveau affiché.
W MEDIUM LOW 30% 330 30P
Si vous ne choisissez aucun
= Low 0% 10 0P niveau de puissance, c'est le

niveau 100% qui est
automatiquement utilisé.

Exemple: Supposons que vous vouliez réchauffer une soupe pendant 2 minutes et 30 secondes a mi-
puissance (50%]}.

[L)(0) mp (=] i [o) | AL

x 2
Indiguez la durée Choisissez le niveau de Commandez le Verifiez |'afficheur.
{2 mn 30 s). puissance. 50P s'affiche. réchauffage.
REMARQUES:

1. L'ouverture de la porte pendant la cuisson provoque l'arrét de l'indication fournie par |'afficheur
numérique. Le décompte de la durée de cuissen reprend dés que vous fermez la porte et que vous
appuyez sur la touche MINUTE PLUS/DEPART ( {-1.®)).

2. Pour connaitre le niveau de puissance pendant la cuisson, appuyez sur la touche REGLAGE DE
PUISSANCE ( @ ). Le niveau est affiché aussi longtemps que vous maintenez la pression d'un doigt

sur cette touche.
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FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

Le temps de cuisscn et le niveau de puissance sont automatiqguement déterminés par le four. Vous
disposez de deux programmes SNACK et de huit programmes CUISSON AUTOMATIQUE.

Lors de I'utilisation du fonctionnement automatique, vous devez noter ce qui suit.

1. Messages affichés

Lorsque vous appuyez sur la touche SNACK ou ia touche AUTOMATIC, voici ce qui s'affiche:

Numéro du programme

Portion

SNACK AUTOMATIC

Lorsqu'une action de votre part est requise {par exemple, retourner les aliments), le four cesse de
fonctionner et émet un signal sonore; le temps de cuisson restant clignote. Pour poursuivre la
cuisson, appuyez sur la touche MINUTE PLUS/DEPART { (-1-®)). Des instructions détaillées sont

fournies dans le tableau de cuisson.

2. Choix d'un programme
Vous choisissez un programme de cuisson en appuyant sur la touche SNACK ou sur la touche
AUTOMATIC de maniere & afficher le numéro du programme.

3. Indication du poids ou de la quantité

Vous indiquez le poids ou la quantité d’aliment en appuyant sur la touche REGLAGE DE PUISSANCE/
PORTION { ). Le nombre de pressions sur cette touche dépend du poids ou de la quantité. La
maniére d'indiquer ce poids ou cette quantité est indiquée dans les tableaux de cuisson et sur
['étiquette de menus.

Vous devez appuyer sur la touche REGLAGE DE PUISSANCE/PORTION { ) aprés avoir choisi un
programme, faute de quoi le four ne se mettra pas en service.

Indiquez uniquement le poids des aliments. Ne tenez pas compte du poids du récipient.

Si le poids ou la quantité des aliments différent de ceux figurant dans les tableaux de cuisson,
utilisez le fonctionnement manuel.

Vous obtiendrez les meilleurs résultats en respectant les indications fournies dans les tableaux de
cuisson.

4. Latempérature finale dépend de la température initiale des aliments. Assurez-vous que la cuisson est
effectivement terminée & I'expiration du temps prévu. Vous pouvez prolonger le temps de cuisson si
nécessaire.
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Touche SNACK

La touche SNACK convient parfaitement pour cuire rapidement et simplement soupes, rago(ts et plats

préparés surgelés.

Exemple: Supposons que vous vouliez cuire un piat préparé surgelé de 600 g.

530
&3, e _t 1
X2 x2

Lorsque fe
signal sonore se
fait entendre, le
four cesse de
fonctionner et le

—

Appuyez sur la Précisez la quantité. 2 secondes plus tard, le d
touche SNACK ot £ i temps de

. $2.2 g'affiche. Qur se met en service. cuisson restant
$52-0 s'affiche. Vérifiez 'afficheur. clignote

CQuvrez la porte du four e
» et mélanger les » l:> = =1
aliments. Refermez la « 0

porte.

Commandez & nouveau Vérifiez I'afficheur.

la cuisson.

TABLEAU DE CUISSON SNACK

surgelés
Poids total
0,4 -08kg*
{Casserole + Film
pour fours a
micro-ondes ou
couvercle)

conseillé par le fabricant.

Couvrez le récipient d'un
film pour fours a micro-
ondes ou d'un
couvercle.

Cuisez a découvert si le
fabricant le suggére.
Lorsque le four émet un
signal sonore et cesse
de fonctionner, remuez
et couvrez a nouveau.
Aprés cuisson, remuez
et laissez reposer
pendant 1 & 2 minutes.

Numéro du Allmen'ts’ et Poids ou T-er_npérature Procédure Menus conseiliés
programme  quantités volume par initiale des
{ustensiles} pression aliments
1. Soupes 200 ml 20°C » Posez le récipient sur le
Ragoits Température de la plateau tournant,
1 - 4 tasses pigce éloigné du centre.
200 miftasse « Couvrez le récipient d'un
(Tasse + film pour folurs a micro-
Eil P . ondes ou d'un
1M pour tours 4 couvercle.
micro-ondes ou . Aprés cui o
couvercle) pres cuisson, remu
et laissez reposer
pendant T a 2 minutes.
Plats préparés 200 g -18°C Ajoutez le liguide Plats pouvant étre

meélangés, par
exemple tortellini,
tagliatelli, plats
chinois

Si le fabricant du plat conseille I'ajout d'un liquide, vous devez tenir compte du poids de ce liquide lorsque

N .

[ag Y. Watls

vous utitisez la touche SNACK.
Si le plat est dans un récipient en papier d'aluminium, transférez-le dans un plat prévu pour les fours &

micro-ondes.
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Touche AUTOMATIC

MATIC, ie four détermine par lui-méme le niveau de puissance

Lorsque vous appuyez sur la touche A
et le temps de cuisson.

Exemple: Supposons que vous vouliez cuire un gratin de 1,1 kg.

[AUTOIVIA'I’IC] # l:> ,’ / ,’ . '—,’ ,’ ,’
X 4

X6
Apnuyez sur la touche Précisez la quantité. A6- 2 secondes plus tard, le four se met
AUTOMATIC. AB-0 s'affiche. 4 s'affiche. en service. Vérifiez I'afficheur.

TABLEAU DE CUISSON AUTOMATIC

Numeéro du Aliments et Poids ou Température . i
programme quantités volume par  initiale des Procédure Menus conseillés
(ustensiles) pression aliments
1. @ Boissons 150 ml 20°C + Posez le récipient sur le Café
— 1- 6 tasses Température de la plateau tournant, éloigné
150 mi/tasse piéce du centre.

+ Aprés réchauffage, remuez

(Tasse)
et laissez reposer 14 2
minutes.
Remarque:
St la température initiale des
aliments est égale a 5°C
(£2°C), la température du
réfrigérateur, utilisez le
fonctionnement manuel.
2. &% Pommesdeterre 200g 20°C Pommes de terre bouilfies
— bouillies * Pelez les pommes de terre et coupez-
Pommes de terre les en morceaux de mémes
en robe des dimensions, si cela est nécessaire.
champs » Placez-les dans un bol.
0,2-0,8kg + Ajoutez la guantité requise d'eau

(environ 2 cuilléres & soupe pour
chaque 100 g) et une pointe de sel.

+ Couvrez.

+ Lorsque le four émet un signal sonore
et cesse de fonctionner, remuez et
COUVrez a nouveau.

= Aprés cuisson, laissez reposer les
pommes de terre 1 8 2 minutes.

Pommes de terre en robe des champs

+ Choisissez des pommes de terre de
mémes dimensions et lavez-les.

» Placez-ies dans un bol.

» Ajoutez la quantité requise d'eau
{environ 2 cuilléres & soupe pour
chaque 100 g) et une pointe de sel.

+ Couvrez,

» Lorsque le four émet un signal sonore
et cesse de fonctionner, remuez et
couvrez & nouveadu.

+ Aprés cuisson, laissez reposer les
pommes de terre 1 a 2 minutes.

(Bol + couvercle)
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Poids ou
volume par
pression

Température
initiale des
aliments

Aliments et
quantités
{ustensiles)

Numéro du
programme

Procédure

Menus conseillés

Légumes 200 g -18°C
congelés
0,2-0,6kg

(Bol + couvercle}

« Ajoutez 1 a 3 cuilléres a
soupe d'eau. (Dans le cas
des champignons, il est
inutile d'ajouter de I'eau.)

+ Couvrez.

« Lorsque le four érmet un
signal sonore et cesse de
fonctionner, remuez et
COUVrez a nouveau.

» Aprés cuisson, laissez
reposer les légumes 15 2
minutes.

Remarque:

Siles legumes forment un

bloc, utitisez le

fonctionnement manuel.

L.égumes frais 20°C
0,2-0,6kg

{Bol + couvercle)

200 g

4,

= Ajoutez la quantiié reguise
d'eau {environ 1 cuillére a
soupe pour chaque 100 g)
et une pointe de set.

« Coupez les légumes en
morceatx {(cubes,
tranches, rondeiles).

+ Couvrez.

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

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

Choux-fleurs
Brocolis
Fenauils
Poireaux
Poivrons

Choux de
Bruxelles

Courgettes
Epinards

400 g Poisson a 5°C
Poisson: 200 g Sauce a 20°C
Sauce: 200 g

Filets de poisson
en sauce

0.4-1,6kg
Poisson: 0,2 - 0,8 kg
Sauce: 0,2 - 0,8 kg
{Plat a quiche)

> e

Reportez-vous aux recettes de
sauce figurant a la page 11.

» -Placez les filets dans un
plat & quiche, les
extremités les plus minces
tournées vers l'intérieur.

+ Nappez les filets avec la
sauce.

« Couvrez d'un film pour
fours @ micro-ondes.

« Apreés cuisson, laissez
reposer les aliments 2
minutes environ.

Poissons:
Morue

Rouget

Marue argentée
Sauces:
Provencale
Piquante

Poireaux et
fromage

Curry

Gratin 20°C
0.5-15kg
{Plat a gratin
peu profond,
oval)

200 g

6.

« Préparez le gratin comme il
est dit dans le livre de cuisine
SHARP fourni.

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

Gratin d'épinards

Cuisses de poulet 200 g 5°C
0,2-08kg

(Plat a4 quiche}

7.@€

Ingrédients pour
0,8 kg de cuisses
de poulet {4 ou 6
morceaux)

1 1/2 cuillere &
soupe d'huile

1/2 cuillére a café
de sel

1 cuillére & café de
paprika et de
romarin

+ Mélangez les ingrédients et
étalez-les sur les cuisses de
poulet.

» Piquez la peau des cuisses
de poulet pour la percer.

» Placez les cuisses de poulet
dans un plat a quiche, les
extrémités minces tourneées
vers l'intérieur.

+ Couvrez d'un film pour
fours & micro-ondes.

« Lorsque te four émet un
signal sonore et cesse de
fonctionner, retournez les
aliments,

» Apres la cuisson, laissez
reposer les aliments a
couvert pendant 3 minutes
environ.

Cuisses de poulet

<2
< .
O
=
<L
oo
o




Numséro du Aliments et Poids ou Température
programme quantites volume par initiale des

Procédure Menus conseillés

{ustensiles) pression aliments

8. &

Décongélation {reportez-vous a la » Posez un plat retourné sur le
simple remarque ci-dessous) plateau tournant et piacez la
Volaille volaille sur le plat, _

0,3- 1,8 kg 300 g -18°C = Lorsque le four émet un signal
sonore et cesse de fonctionner,
retournez la volaille.

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

+ Aprés décongélation, laissez
reposer la volaille dans un feuille
de papier d'aluminium pendant
30 a 90 minutes, ou jusqu'a ce
gue la décongélation soit totale.

Cuisses de poulet 300 g -18°C * Posez les cuisses de pouiet dans
0,3-09 kg un plat,

+ Lorsqgue le four émet un signal
sonore et cesse de fonctionner,
retournez les cuisses de poulet
et changez-les de place.

» Lorsqu'a nouveau le four émet
un signal sonore et cesse de
fonctionner, retournez les
cuisses de poulet.

« Aprés décongélation, laissez
reposer les cuisses de poulet
dans un feuille de papier
d'aluminium pendant 10 & 30
minutes, cu jusqu'a ce que la
décongélation soit totale.

Steaks 300g -18°C . F‘ose_ez fes afiments sur un plat,
Cotelettes parties minces tournees vers le
centre, de maniére gu'ils ne
0,3-09 kg farment qu'une couche. S'iis
(environ 1,5 -2 cm sant collés, tentez de les séparer
d'épaisseur} dés que possible.

* Lorsque ie four émet un signal
sonore et cesse de fonctionner,
retournez les aliments et
changez-les de place.

« Lorsqu'a nouveau le four émet
un signal sonore et cesse de
fonctionner, retournez les
aliments.

« Aprés décongélation, laissez
reposer les aliments dans un
feuille de papier d'aluminium
pendant 10 a 30 minutes, ou
jusgu'a ce que la décongélation
soit totale.

/REMARQUES:
Décongélation simple

1.
2.

3.

I\

Cuisses de poulet, steaks et ¢otelettes Volaille

~

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

Apres retournement, protégez les parties déja décongelées a I'aide de morceaux de feuille de
papier d'aiuminium.

La volaille doit étre traitée immédiatement aprés décongélation.

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

Aliments

\/_\" //_ et TN
Jja

Plateau tournant » O [ A /7
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RECETTES

Filets de poisson en sauce

Filets de morue a la provencale Filets de poisson a la sauce piquante

Ingrédients Ingrédients
20g beurre 1 hoite (825 g) tomates, égoutées
100 g champignons coupés en lamelles 1 boite (280 g) mals

2 4 3 cuilléres 8 scupe sauce aux piments
40 g oignon, finement hache

1 gousse ail (écrasée)
50 g oignon de printemps

1 boite tomates sans jus, bien égoutees 3cuilleres a café  vinaigre de vin rouge
(825 g) 1/4 cuillére a café  moutarde
1cuillére dcafé  jus de citron thym

2 cuilléres a soupe ketchup poivre de cayenne

V2-1cuillere acafe  basilic séché 800 g filets de poisson (par ex., rouget)
poivre, sel Préparation

800 g filets de morue 1. Mélangez les ingrédients de ia sauce.

Préparation 2. Placez les filets de poisson (par ex., rouget)

1. Dans un plat a quiche, cuisez ensemble le beurre, dans un plat & quiche et nappez-les avec la
les champignons, les cignons et l'ail pendant 3 & sauce.
4 minutes & 100%. 3. Utilisez le programme AUTOMATIC A5 "Filets
2. Mélangez les tomates, le jus de citron, le ketchup, de poisson en sauce”.
le basilic, le poivre et le sel,
3. Placez les filets sur ces légumes, nappez-les de

. ; Filets de poisson au curry
sauce et d'une partie des legumes.

4. Utilisez le programme AUTOMATIC A5 "Filets L’Lgreme“ts Ceurre
de poisson en sauce". 9 i
30 3 amandes pilees

. ] . 1-2 cuilleres a soupe curry
Filets de poisson aux poireaux et fromage

304g farine (farine compléte de
Ingrédients blé)
50 g beurre 40 g raisins secs
175 g oignon de printemps 200 g ananas {en petits morceaux)
172 cuillere 3 café marjolaine séchée 1/8 | bouillon
40 g farine 1/8 1 jus d'ananas
500 ml lait 150 g créme sure
100 g gruyere rape, 100 g pois (congelés},
sel, poivre sel, poivre
1172 cuillere a soupe persil hache 800 g filets de poisson {morue argentée)

800 g filets de poisson {(par ex., morue

Préparation

argentee) 1. Chauffez a couvert le beurre, les amandes et

Préparation le curry pendant 1 & 2 minutes a 100%.
1. Dans un plat a quiche, cuisez ensemble le beurre, 2. Ajoutez la farine et mélangez soigneusement.
les oignons et la marjolaine pendant 3 & 4 minutes 3. Ajoutez les raisins, I'ananas, le jus d'ananas,

a 100%.

2. Ajoutez la farine et le lait et mélangez
une sauce

soigneusement pour obtenir

onctueuse.

3. Cuisez a découvert pendant 3 4 4 minutes a

100%.

4. Ajoutez le fromage et goltez |'assaisonnement.
5. Placez les filets de poisson dans un plat a quiche

et nappez-les de sauce.

le bouillon et la créme, tout en remuant.

. Cuisez a couvert pendant 2 a 3 minutes a

100% et remuez aprés cuisson.

. Ajoutez les pois et remuez.
. Corrigez I'agsaisonnement.
. Placez les filets de poisson dans un plat a

quiche et nappez avec la sauce.

. Cuisez & couvert en utilisant le programme

AUTOMATIC A5 "Filets de poisson en sauce”.

Utilisez te programme AUTOMATIC A5 "Filets
de poisson en sauce”.

. Aprés cuisson, retirez les filets de poisson et

remuez soigneusement la sauce.

Remarques:

1.

2.

Ces recettes sont prévues pour 1,6 kg d'aliment. Pour cuire une quantité moindre, vous devez réduire
les quantités d'ingrédients de la sauce et son temps de cuisson.

Pour épaissir ia sauce des filets de morue a la provengale ou des filets de poisso
retirez les filets de poisson aprés cuisson et ajoutez un épaississant {respectez les i
fabricant). 24/F-11



AUTRES FONCTIONS

La touche MINUTE PLUS/DEPART

La touche MINUTE PLUS/DEPART { ) permet de procéder aux opérations suivantes:

1.

Départ immeédiat de la cuisson

Vous pouvez commencer a cuire & la puissance maximale (100%), par périodes de 1 minute, en
appuyant sur la touche MINUTE PLUS/DEPART ( (0) ).

REMARQUE:

Pour éviter qu'un enfant ne fasse un usage abusif de la touche MINUTE PLUS/DEPART ( (<)), son
utilisation n'est possible que dans la minute qui suit une autre operation.

Prolongation de la durée de cuisson

En appuyant sur la touche MINUTE PLUS/DEPART ( } pendant la cuisson, vous pouvez prolonger
la durée de celle-ci par périodes de 1 minute.

25/F-12



ENTRETIEN ET NETTOYAGE

PRECAUTION :

N'UTILISEZ AUCUN PRODUIT DE NETTOYA-
GE, AUCUN ABRASIF, AUCUN TAMPON DE
RECURAGE POUR NETTOYER LINTERIEUR
OU L'EXTERIEUR DU FOUR.

Extérieur du four

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

Tablegu de commande

Quvrez la porte avant de le nettoyer pour rendre
inopérante les boutons de commande.

Nettoyez & Vaide d'un chiffon humecte d'eau. Evitez
de mouiller abondamment le tableau.

Intérieur du four

1) Pour un nettoyage facile, essuyez les
éclaboussures et les dép6ts a l'aide d'un
chiffon doux et mouillé ou une eponge aprés
chaque utilisation et pendant que le four est
encore tiede, Siles tdches résistent a un simple

'AVANT D’APPELER LE DEPANNEUR

nettoyage, utilisez de i'eau savoneuse puis
essuyez a plusieurs reprises a l'aide d’un
chiffon mouillé jusqu’a ce que tous les résidus
scient élimines.

2) Assurez-vous que 'eau savoneuse ou l'eaune
péneétrent pas dans les petites ouvertures des
parois. Sinon, elle risque de causer des
dommages au four.

3} N'utilisez pas un vaporisateur pour nettoyer
Fintérieur du four.

Plateau tournant et pied du plateau

Enlevez tout d’abord le plateau tournant et le pied
du plateau. Puis, lavez le plateau tournant et le
pied du plateau au moyen d’eau savonneuse. Enfin,
essuyer le plateau tournant et le pied du plateau
avec un chiffon doux et mettez-les tous deux sur
Fégouttoir & vaisselle avant de les remettre en
place.

Porte

Pour éliminer les éclaboussures et les dépots,
essuyez fréquemment la porte, le joint de porte, les
zones contigués et les deux faces du hublot avec
un chiffon doux et humide.

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

1. Alimentation

Vérifiez que le four est convenablement raccoerdé a une prise murale.

Vérifiez le fusible et le disjoncteur.

2. Quand la porte est ouverte, fa lampe est-eile eclairee? OuUl

NON

3. Placez une tasse de 150 ml d’eau dans le four et fermez soigneusement la porte.
La lampe doit s'éteindre si la porte est correctement fermée. Programmez le four pour une minute sur

FORT % (100%).
La lampe s'éclaire-t-elle?
Le plateau tournant tourne-t-il?

OQUl —— NON
OUl ————— NON

REMARQUE: Le plateau tournant peut tourner dans les deux sens.

La ventilation est-elle normale?

OU} ———— . NON

(Pour vous en assurez, posez la main sur les ouvertures de ventilation. Vous devez sentir un courant

d'air)
Aprés une minute le signal sonore se fait-il
entendre et |'indicateur de cuisson s'éteint-il?

Est-ce que la tasse avec 150 ml d'eau est chaude

aprés les opérations ci-dessus?

OUl——— NON

QUl ——— NON

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

vVOuWs avez constate.




WAARSCHUWING

Voorkomen van brand

1.

10.

11.

12.

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

Gebruik het door SHARP erkende inbouwframe
EBR-4500(B)/(W) indien u de oven in een
keukenkast of dergelijk inbouwt. Het
inbouwframe is in de handel verkrijgbaar. Zie
de handleiding van het frame voor details
aangaande het inbouwen of raadpleeg uw
handelaar. Alleen gehruik van dit inbouwframe
garandeert veiligheid en optimale prestaties van
deze oven.

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

Sluit de oven alleen aan op een stopkontakt
met 220 - 230 V wisselstroom met een minimale
16 A zekering of een minimale 16 A
circuitonderbreker.

Het wordt aanbevolen om een apart circuit voor
deze oven te gebruiken.

Plaats _de oven niet in de buurt van
verwarmingselementen, zoals bijvoorbeeld
naast een kachel of dichtbij een gasfornuis.
Plaats de oven niet in een zeer vochtige of natte
ruimte.

Plaats of gebruik de oven njet buitenshuis.
OPEN_NOOIT DE OVENDEUR indien er rook
van verwarmd voedsel in de oven komt. Schakel
de oven uit, trek de stekker uit het stopkontakt
en wacht todat er geen rook meer van het
voedsel komt. Openen van de ovendeur terwijl
er rook van het voedsel komt kan brand
veroorzaken.

Gebruik alleen bakjes, schalen en dergelijke die
geschikt zijn voor magnetronovens. Zie het
kookboek voor bruikbare materialen.

Blijf in de buurt van de oven indien u wegwerp-
plastik, papier of andere brandbare materialen
gebruikt.

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

1 e
13. Plaats geen ontvlambare materialen in de buurt

14.

van de oven of de ventilatie-openingen.
Blokkeer de ventilatie-openingen niet.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

15.
18.

17.
18.

19.

20.

Verwijder alle metalen draadjes, verzegelingen,
enz. van het voedsel en de verpakking. Vonken
van metalen voorwerpen kunnen mogelijk
brand veroorzaken.

Gebruik de magnetronoven_niet voor bakken
met olie of het verwarmen van frituurvet. De
temperatuur kan namelijk niet worden geregeld
en de olie kan mogelijk vlam vatten.

Gebruik alleen popcorn dat in een voor
magnetronovens geschikt materiaal is verpakt.
Bewaar geen voedsel of andere voorwerpen in
de magnetronoven.

Kontroleer dat de instellingen van de
magnetronoven juist zijn nadat u de oven heeft
gestart.

Volg de aanwijzingen in
gebruiksaanwijzing én het kookboek op.

deze

Voorkomen van persoonlijk letsel

1.

27/NE-1

Gebruik de oven niet indien deze is beschadigd

of niet normaal funktioneert. Kontroleer alvorens

gebruik het volgende:

{1) De deur (niet krom)

(2) De scharnieren en veiligheidsdeurgrendels
{niet gebroken, los of beschadigd)

{3) De deurafdichtingen en pasvlakken

{4) De ovenruimte (geen deuken)

{5) Het netsnoer en de stekker

Repareer de oven niet zelf. Reparatie of

afstellingen dienen alleen door erkend SHARP

onderhoudspersoneel te worden uitgevoerd.

Gebruik de oven niet met de deur geopend.

Breng geen veranderingen in de

veiligheidsdeurgrendels aan.

Gebruik de oven niet indien er een voorwerp

tussen de deurafdichtingen en pasvlakken is.

Zorg _dat er geen vet of vuil op de

deurafdichtingen en pasvlakken is. Volg de

aanwijzingen bij "ONDERHOUD EN REINIGEN"

op biz. 13 goed op.

Personen met een PACEMAKER dienen een

dokter of de fabrikant van de pacemaker te

raadplegen aangaande speciale

voorzorgsmaatregelen bij gebruik van een

magnetronoven.







("D ) TECHNISCHE DATEN

FICHE TECHNIQUE

SPECIFICATIES

(1) DATITECNICI

ESPECIFICACIONES

SHARP

SHARP ELECTRONICS (EUROPE) GMBH.

Sonninstrasse 3, 20097 Hamburg
Germany

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

Gewicht:
Garraumlampe:

Tension d'alimentation:

Fusible ou disjoncteur de protection:

Consommation électrique:
Puissance de sortie:
Frégquence des micro-ondes:
Dimensions exiérieures:
Dimensions de la cavité:
Volume de la cavité:

Plateau tournant:

Poids:

Eclairage du four:

Netspanning:
Zekering/circuitonderbreker:
Vereist vermogen:
Uitgangsvermogen:
Magnetronfrekwentie:
Afmetingen buitenkant:
Afmetingen binnenkant:
Kapaciteit oven:
Draaitafel:

Gewicht:

Ovenlamp:

Tensione di linea:

Fusibile linea distribuzione/interruttore

automatico:

Tensione di alimentazione:
Potenza erogata:
Frequenza microonde:
Dimensioni esterne:
Dimensioni cavita:
Capacita forno:

Piatto rotante:

Peso:

Lampada forno:

Tension alterna:

Fusible de linea de distribucién/
interruptor de distribucion;
Energia eléctrica:

Potencia de salida:
Frecuencia de microondas:
Dimensiones exteriores:
Dimensiones de la cavidad:
Capacidad del horno:

Plato giratorio:

Pesao:

Lampara del horno:

TINS-A433WRRO-H41

220 - 230 V, 50 Hz, Einphasenstrom
Mindestens 16 A

1,75 KW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 {B) x 305 {H) x 413 (T) mm
342 {B) x 193 (H) x 368 (T} mm
24 Liter

@ 325 mm

ca. 18 kg

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monophasé
minirmum 16 A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 (L) x 305 (H} x 413 (P} mm
342 (L) x 193 (H} x 368 (F) mm
24 litres

@ 325 mm

Environ 18 kg

25 W/220-230 V

220 - 230 V, 50 Hz, enkele fase
Minimaal 16A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 (B) x 305 (H} x 413 (D} mm
342 (B) x 193 (H) x 368 (D} mm
24 liter

Doorsnee 325 mm

Ca. 18 kg

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monofase

16A minimo

1,75 kw

1100 W {IEC705)

2450 MHz

520(L) x 305(A) x 413(P} mm
342(L) x 193(A) x 368(P) mm
24 litri

@325 mm

18 kg circa

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monofasica

Minimo 16 A

1,76 kW

1100 W (IEC 705)

2.450 MHz

520 (An.} x 305 (AL) x 413 (Pref.) mm
342 (An.} x 193 (Al.) x 368 (Prof.) mm
24 litros

@325 mm

18 kg aproximadamente

25 W/220-230 V

Gedruckt in Grossbritannie
Imprimé au Royaume-Uni
Gedrukt in Groot-Brittannie

Stampato in Gran Bretagne
en el Raino Unido



MODELL @

MODELE

MODEL
RNO A MICROONDE PER USO DOMESTICO MODELLO
RNO MICROONDAS PARA EL HOGAR ' MODELO

R-4S56(B)/(W)

DEUTSCH

FRANCAIS

. w
| S
R-4S56(W)H Z
o
BEDIENUNGSANLEITUNG . LL!
D Diese Bedienungsanleitung enthilt wichtige Informationen, welche Seite a
Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes unbedingt sorgfaltig durchlesen 1/D-1 >
sollten.
MODE D'EMPLOI P o
F Ce mode d’emploi du four contient des informations imporiantes, age =
que vous devez lire avant d’utiliser votre four & micro-ondes. 14IF'1 <
3
<
GEBRUIKSAANWIJZING . =
NL Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te Bladzijde
lezen alvorens u de oven in gebruik neemt. 27INL-1
MANUALE D'ISTRUZIONI Pagina |
l Questo manuale contiene informaziani importanti, che dovete g o
leggere prima di usare il forno. 40“’1 I<Z|:
B
MANUAL DE INSTRUCCIONES Pagina L
E Este manual contiene informacién muy importanie que debe leer 53IE‘1
antes de utilizar el horno.

1100W(IEC 705)



DD

Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Ser-
viceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiban

erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschiden.

des Gerates in gedffnetern Zustand (z.B. gedifnetes Gehiuse) l

Avertissement: Des risques sérieux pour |a santé peuvent ’
étre encourus si ces instructions d'utilisation et d'entretien en
sontpas respectées ou si ie four est modifié de sorte qu’il soit

possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.
SE—|

(NLJ

]
Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder-

houdsvoorschriften evenalselke ingreep die het mogelijk maakt
dat hettoestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld
worden, kan feiden tot ernstige gezondheidsletsels.

)

Avvertenza: La mancata osservanza di quéste istruzioni sull'uso
esullamanutenzione del forno, o I'alterazione del forno che ne
permetta |'uso a sportello aperto, possono costituire un grave
pericolo per la vostra salute. J

Advertencia: Pueden presentarse serios riesgos para su '
salud sinorespetaestasinstrucciones de usoymanienirniento,

o si el horno se modifica de forma que pueda ponerse en
funcionamiento con la puerta abierta, - Lo

|

Dieses Gerét stimmt mit den
Bedingungen der EN 55014,
02. 1987 (iberein.

Cet appareil répond aux
spécifications de la EN 55014,
02.1987.

Dit apparaat voldoet aan de
vereiste EN 55014, 02, 1987.

Questo apparecchio & stato
prodottoin confor-mitd allaEN
LSSOM, 02. 1987.

-

‘Este aparato cumple con las]
especificaciones de la EN
55014, 02. 1987.

114 ) ESTEAPAHATO CUMPLECON LAS ESPECIFICACIONES DEL F{EGLANIENTO SOBRE PERTURBACIONES

' RADIOELECTRICAS APROBADO EN R. D. 138/89.

2} * ASIMISMO DISPONE DE LOS ELEMENTOS ANTIPARASITARIOS NECESAR[OS PAHA CUIVIPLIR CON

" LOS LIMITES ESTABLECIDOS SIENDO SU LOCALIZACION

|

1 "
i i '

COMPONENTES IDENTJFICAC!ON LOCALIZ_ACION
SUPRESORES DE RUIDO -

_T

UNIDAD DE FILTRO DE RUIDO

FPWBFA270WREQ ' CERCA-DEL:CABLE DE LA FUENTE DE.ALIMENTACION
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ISTRUZIONIIMPORTANTISULLA SICUREZZA

ATTENZIONE

Per evitare pericolo d'incendi

1.

Il forno a microonde non deve rimanere
incostudito durante il funzionamento. | livelli di
potenza troppo alti o i tempi di cottura troppo
lunghi possono surriscaldare il cibo e causare
un incendio.

10.

11,

12.

13.

14.
15.

Se si installa il forno in un armadiette della
cucina, si deve usare il telaio di installazione
EBR-4500(B)/(W) SHARP. Esso & disponibile
presso il rivenditore. Riferitevi alle istruzioni di
installazione del telaio o fatevi spiegare dal
rivenditore il corretto modo di installazione.
Soltanto I'uso di questo telaio pud garantire |a
sicurezza e la qualita del prodotto.

La presa di corrente deve essere facilmente
accessibile, in modo da poter staccare
facilmente il cavo di alimentazione in caso
d'emergenza.

La tensjone di alimentazione del forno deve
essere di 220-230 V, 50 Hz, con un fusibile del
guadro di distribuzione o un salvavita di un
minimo di 16A.

Si raccomanda di usare un circuito elettrico di
alimentazione separato esclusivamente per
questo prodotto.

Non lasciate il forno vicino a fonti di calore
come, per esempio, un forno convenzionale.
Non installate il forno in un posto molto umido
o dove si pud accumulare la condensa.

Non lasciate o usate il forno all'aperto.

Se il cibo che si riscalda nel forno comingia a
sprigionare fumo, NON APRITE LO SPORTELLO.
Spegnete if forno, staccate il cavo di
alimentazione e aspettate finché il ¢ibo ha
smesso di fumare. Se si apre lo sportello mentre
il cibo fuma si pud causare un incendio.

UUsate esclusivamente recipienti e utensili adatti
per forni a microonde. Riferitevi ai relativi
suggerimenti nel ricettario in dotazicne.

Nan lasciate il forno incustodito usando plastica,
carta od altro recipiente infiammabile a perdere.
Dopo l'uso, pulite sempre il coperchio guida
onde, la cavita del forno, il piatto rotante e il
sostegno rotante. Essi devono essere asciutti
ed esenti da grasso. Le accumulazioni di grasso
possono surriscaldarsi, fumare o infiammarsi.
Non mettete materiali infiammabili vicino al
forno o alle aperture di ventilazione.

Non bloccate le aperture di ventilazione.
Togliete dal cibo e dal suo involucro i sigilli e fili
di chiusura metallici. La formazione di arco sulie
superfici metalliche pud causare un incendio.

16. Non_usate il forno a microonde_per friggere o
riscaldare I'olio di frittura. La temperatura in tal
caso non pud essere controllata e pud causare
un incendio.

17. Per fare il granoturco soffiato {popcorn], usate
esclusivamente un forno a microonde speciale.

18. Non conservate cibo od oggetti all'interno del
forno.

19. Controllate le regolazioni dopo aver avviato il
forno, per accertarvi che esso funzioni nel modo
desiderato.

20. Usate questo manuale d'istruzioni insieme con
il libro di ricette fornito.

Per evitare potenziali ferite

1. Non usate il forno se & danneggiato o non
funziona normalmente. Controllate guanto
segue prima di continuare ad usarlo.

{1) Lo sportello (che non sia storto)

{(2) Le cerniere e chiusure a scatto dello sportello
{che non siano rotte o allentate)

(3} Le guarnizioni e superfici di tenuta dello
sportello

{4} La cavitd del forno (che non ci siano
ammaccature)

{5} Il cavo di alimentazione e la sua spina.

2. Non cercate di mettere a punto o di riparare il
forno da soli. Esso deve essere messo a punto
e riparato esclusivamente da un tecnico di
servizio SHARP autorizzato.

3. Non fate funzionare il forno con lo sportello
aperto, € non modificate in alcun modo le
chiusure a scatto del forno.

4, Naon fate funzionare il forno se ¢'é un oggetto
tra le guarnizioni e le superfici di tenuta dello
sportello.

5. Non lasciate che grasso o sporco si accumulino
sulle guarnizioni e le superfici di tenuta dello
sportella.  Seguite le  istruzioni di
"MANUTENZIONE E PULIZIA" a pag. 13.

6. Chiporta uno STIMOLATORE CARDIACO deve
rivolgersi al medico o al fabbricante dello
stimolatore cardiaco riguardo alle precauzioni
da prendere per |'uso del forno a microonde.
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Per evitare le scosse elettriche

1.

2.

Il mobile del forno non deve assolutamente
essere smontato.

Non inserite alcun oggetto nelle aperture di
ventilazione del forno. Se vi spandete dentro
un liquido, spegnste immediatamente il forno,
staccate il cavo di alimentazione e chiamate il
tecnico di servizio SHARP autorizzato.

Non immergete il cavo di alimentazione o la
sua spina nell’acqua od altro liquido.

Non lasciate pendere il cavo di ahmentazmne
dal bordo di un tavolo o banco.

Tenete il cavo di alimentazione lontano da
superfici riscaldate. ‘

Non cercate di sostituire da soli Ia lamipadina
del farno, e non fatela sostituire da chi noi sia
un ¢lettricista SHARP autorizzato. B

Se la lampadina si guasta, rivolgetevi al
rivenditore o ad un concessionaric SHARP
autorizzato.

Se il cavo di alimentazione del forno dovesse
dannegglarsi, deve essere sostituito con un cave
speciale da un tecnico SHARP autorizzato.

Per evitare esplosioni o bolhture

lmprOVVISE
1. Non usate mai recipienti sigillati, Togliete i sigilli

e coperchi prima dell'uso. | recipienti sigillati
possono esplodere a causa dell'aumento della
pressione, anche dopo lo spegnimento del
forno.

Fate attenzione usando il forno a microonde
coniliquidi, Usate recipienti con grandi aperture
che permettano la fuoriuscita delle bolle d'aria.
Non riscaldateli mai in recipienti con callo
stretto, come i poppatoi, perché potrebbe
verificarsi un'eruzione del contenuto dal
centenitore quando vengono riscaldati,- con
pericolo di bruciature. Per evitare le improvvise
eruzioni del liguido bollente con possibili
bruciature:

1) Rigirate il liguido prima di scaldarlo/
riscaldarlo.
2} Si consiglia di inserire nel liquido

un‘asticciola di vetro od altro oggetto
simifare durante il riscaldamento.

3) Lasciate riposare il liquido nel forno alla fine
del tempo di cottura, per evitare Ia bollitura
con eruzioni ritardate.

Non cuccete le uova nel loro guscio, perchs

possono esplodere. Per cucinare o riscaldare le

uova che non sono state strapazzate, foratene il

tuorle. Sgusciate e affettate le uava sode prima

di riscaldarle nel forno a microonde,

4.

Forate |la bucgia delle patate, salcicce e frutta
prima di cucinarle, perché altrimenti possono
esplodere.

Per evitare bruciature

1.

2.

Per evitare bruciature, usate stracci o guanti da
cucina per togliere il cibo dal forno.
Per evitare le bruciature causate dal vapore,
aprite sempre lontani daf viso e dalle manij
recipienti, popcorn, sacchetti di cottura nel forno,
ecc. .
Per evitare le bruciature causate dalla fuoriuscita
del vapore e del calare, tanetevi discosti dallo
sportello del forno quando lo aprite.
Per far uscire il vapore ed evitare bruciature,
praticate delle incisioni sui cibi ripieni riscaldati.
Per evitare bruciature, provate sempre la
temperatura del cibo e rimescolatelo prima di
servirlo, facendo particolarmente attenzione alla
temperatura dei cibi e delle bavande prima di
imbeccare i neonati, i bambini e i vecchi. La
temperatura del contenitore non & un indice
sicuro della temperatura del cibe o della
bevanda all'interno; controllatene sempre la
temperatura.

Per evitare che i bambini usino il forno in
modo sbagliato

1.

! bambini devono usare il forno soltanto sotto
la supervisione degli adulti.

Non lasciate che i bambini si appoggine allo
sportello del forno o si dondoling contro di
€s50. Inoltre, non permettete loro di giocare
con esso.

Insegnate af bambini tutte le misure impartanti
per la sicurezza, I'uso degli stracci per prendere
i recipienti, la rimozione con precauzione dei
coperchi e, in particolare, degli involueri (p.es.,
dei materiali autoriscaldanti) per rendere il cibo
croccante, in gquanto possono diventare
estremamente caldi.

Altri avvertimenti

1.
2,
3.
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Non modificate il alcun modo il forno.

Non spostate il forno mentre sta funzionando.
Questo forno serve alla preparazione dei cibi in
casa e deve essere usato esclusivamente perla
loro cottura, Esso non & adatto per ['uso
commerciale o in laboratorio.



PRECAUZIONE

- Per evitare difetti di funzionamento o danni al

forno:
1. Mai far funzionare il forno guando & vuoto, {¢) Non mettete cibi o utensili caldi sul piatto
perché cid lo pud danneggiare. rotante freddo.
2. Usando un piatto per rosolare i cibi, o del {d} Non mettete cibi o utensili freddi sul piatto
materiale autoriscaldante, mettete sempre sotto rotante caldo.
di esso del materiale isolante resistente al calare, 6. Non mettete alcun oggetto sul mobile esterno
come un piatto di porcetlana, per evitare danni durante il funzionamento del forno.

al piatto rotante e al sostegno rotante. Non

dovete inoltre superare il tempo di
preriscaldamento specificato nelle istruzioni del NOTA

iatto. . _— . .
P " lici hé rifl | 1. Se non siete sicuri sul modao di collegare il
3. Non ”SELE utenstli meta] 'C'f' perc _err]l egonoccfz forno, rivolgetevi ad un elettricista specializzato.
microonde e causano la formazione di arco. : o .
cr e 0 2. |ifabbricante e il rivenditore non possono essere
p

Non mettete barattoli nel forno. - - o . .
tt ritenuti responsabili per i danni al forno e le

4, Usate soltanto il piatto rotante e il sostegno ferite alle persone causati dalla non osservanza
rotante progettati per questo forno. della procedura corretta di collegamento

5. Per evitare che il piatto rotante si rompa: elettrico.
{a) Prima di pulire il piatto rotante con acqua, 3, Sulle pareti del forno, o intorno alle guarnizioni
lasciatelo raffreddare. e superfici di tenuta dello sportello, potrebbero
{b) Non mettete il cibo direttamente sul piatto formarsi vapore o gocce d'acqua. Cid & normale
rotante. e non indica una perdita o un difetto del forno.

1) Togliete ogni materiale d'imballaggio dalla 3) Mettete il forno su una superficie piana

cavita del forno e staccate tutte le pellicole di sufficientemente solida da sopportarne il peso

protezione e I'adesivo delle caratteristiche dallo e il cibo pil pesante che si possa cuocere.

sportello del forno. 4) Inserite la spina del cavo di alimentazione del
2) Controllate con cura che il forno non sia forno in una presa a muro standard a massa.

danneggiato.

ACCESSORI

Accertatevi che i seguenti accessori siano present:

- Piatto rotante (NTNT-A05TWREQO)

- Sostegno rotante {(FROLPAOG2WRKO)
- Libro di ricette (TCADCA484WRRO) Sostegno rotante
- Manuale d'istruzioni (TINS-A433WRRO) Accoppiatore
- Etichetta del menu {TCAUHAT9TWRRO)

Piatto rotante

1. Mettete il sostegno rotante sul
pavimento deila cavitd del forno.

2. Mettete poi il piatto rotante su di
esso e montatelo sull'accoppiatore.

NOTA:
% QOrdinando gli accessori, dite al rivenditore o ad un tecnico di servizio SHARP autorizzato il nome della

parte, il numero della parte & il nome del modelio.
* | numero della parte & stampigliato tra parentesi guadre dopo il nome della parte e il nome del
modello sulla copertina di guesto manuale di istruzioni.
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NOME DELLE PARTI

Sportello

Cerniere

Etichetta del renu (vedete sotto)

Luce del forno’

Coperchio guida onde

Fannello dei comandi

Accoppfiatore

Pulsante di apertura sportello

. Aperture di bloccaggio sportello

10 Cavita del forno

11. Guarnizioni e superfici di tenuta sportello
12. Chiusure a scatto sportello: '
13. Aperture di ventilazione

14. Mobile esterno

15. Mobile posteriore

16. Cavo di alimentazione

to.oord.m.m.#!-o!\).—‘

L'etichetta del menu non & attaccata. Essa & in
dotazione al forno e deve essere attaccata sulla
posizione mostrata. Se la si attacca in un altro
_posto, potrebbe staccarsi a causa dei calore generato
dal forno.

Display digitale

Pulsanti del tempo

Pulsante delio SPUNTINO

Pulsante AUTOMATICO

Pulsante di ARRESTO

Pulsante di LIVELLO POTENZA/PORZIONE
Pulsante di ANCORA UN MINUTQ/AWVIO
Menu AUTOMATICO

A1 Bevande

A2 Patate lesse/in camicia

A3 Verdure surgelate

A4 Verdure fresche

Ab Filetto di pesce in salsa

A6 Gratin

A7 Cosce di pollo

A8 Scongelamento facile

9. Pulsante di apertura sportello

PN D o R WwN
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PRIMA DI USARE IL FORNO

Collegate il forno ad una presa di corrente.
* || display del forno mostra .

Uso del pulsante di ARRESTO

Usate il pulsante di ARRESTO { ) per:

1. Cancellare un errore durante la programmazione.
2. Arrestare temporaneamente il forno durante la cottura.
3. Cancellare una programmazione durante la cotiura toccandolo due volte.

OPERAZIONI MANUALI

le operazioni manuali permsttono di programmare il forno fino a 99 minuti e 90 secondi.
Adla fine del funzionamento del forno, sul display riappare zero.

Cottura a MICROONDE

Ci sono cinque livelli di potenza preselezionati del forne a microonde.

NOTA:
LIVELLI POTENZA MICROONDE WATT  DISPLAY | Se oltrepassate il livello di
potenza desiderato,
Ay HIGH 100% 1100 100P continuate a toccare il
4L MEDIUM HIGH 0% 770 0P pulsante di LIVELLO POTENZA
{ ) finché non raggiungete di
TS MEDIUM 50% 550 50P nuovo il livello desiderato.
Wy MEDIUM LOW 30% 330 30P Se non si seleziona il livello,
& Low 10% 110 10P viene automaticamente regolato
il livello del 100%.
Esempio: Per riscaldare una minestra per 2 minuti e 30 secondi alla potenza dl 50%. O
=
— <
1 10 = . 1 -
s = e s B
X2 X3 X3
limmettete il tempo di Selezionate la potenza Cominciate ia cottura. Controllate il display.
cottura desiderato (2 min. e desiderata. Sul display
30 sec.) appare 50P.
NOTA:

1. Se si apre lo sportello del forne durante la cottura, il tempo di cottura sul display digitale si arresta
automaticarmente. Il conteggio alla rovescia del tempo di cottura riprende quando si chiude lo
sportello e si preme il pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO ( } .

2. Se durante la cottura desiderate conoscere il livello della potenza, toccate il pulsante di LIVELLO
POTENZA { 1.1l livello di potenza rimane visualizzato per tutto il tempo che continuate a toccare
il pulsante.
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OPERAZIONI AUTOMATICHE -

Le OPERAZIONI AUTOMATICHE determinano automaticamente la poienza delle microonde e il tempo di
cottura corretti.

Potete scegliere 2 menu SPUNTING e 8 menu AUTOMATICO.
Per usare guesta funzione automatica dovete conoscere:
1. | messaggi sul display
~ Quando toccate il pulsante SPUNTING o AUTOMATICO, il display mostra quanto segue.

numero del menu

= o _ 0T o

1 1 1 1o L
porzione

T SPUNTINO ‘ - " AUTOMATICO

- Se & necessario un intervento {p.es., per rigirare il cibb), il forno si arresta, si sente un segnale
acustico e il tempo di cottura restante lampeggia sul display. Per continuare Ia cottura, toccate il
pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO { (iG] ). Le istruzioni dettagliate si trovano nella tabeila
di cottura.

2, Il modo di immissione del menu

Il menu pud essere immesso toccando il pulsante SPUNTINO o AUTOMATICO finché non appare il
numerc del menu desiderato.

3. Il modo di immissione del peso o della quantita.

- Il peso o la.quantita del cibo possono essere immessi toccando |l pulsante di LIVELLO POTENZA/

PORZIONE ( ). Il numero di volte che bisogna premere il pulsante corrisponde al peso o alla
' quantita del cibo che si cuoce. Le istruzioni per immettere il peso o la quantita si trovano nella tabella

di cottura e sulla Etichetta del Menu.

- Dopo. aver selezionato il menu, ricardatevi di toccare il puisante di LIVELLO POTENZA/PORZIONE
{ ). perché altrimenti il forno non si avvia.

- llmmettete soltanto il peso del ¢ibo, Non includete il peso del contenitore.

- Cucinate il cibo con un peso/quantita maggiore o minare di quello indicato nella tabella di cottura
usando i programmi manuali.

- Per ottenere i risultati migliori, seguite le istruzioni della tabella di cottura.

4. Latemperatura finale varia secondo quella iniziale del eibo. Dopo la cottura, accertatevi che il cibo sia
cotto. Se nacessario, potete estendere il tempo di cotfura & variare il livello della potenza,
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Pulsante dello SPUNTINO

Il pulsante dello SPUNTINO offre la possibilita di cucinare velocemente e facilmente le minestre, i cibi in
casseruola e i cibi precotti surgelati.

Esempio: Per cucinare 800 g di cibi precotti surgelati.

 — Quando sentite
' @ ! _thd L—_> il segnale
= .t acustico, il forno
%2 X 2

si arresta e il
. . . . - tem ico
Selezionate il menu Immettete la quantita. Il forno si avvia dopo 2 restsr?tsl ftura
SPUNTINO. Sul Sul display appare $2-2.  secondi. Controllate il | .
. - ampeggia sul
display appare 52-0. display. display
Aprite lo sportello e 1L 0
» rimescolate. Richiudete - ~N. T
lo sportello. ==
Riavviate la cottura. Controllate il display.
Numero  Cibo e quantita Unita per  Temperatura Procedura Menu raccomandati
del menu {utensiili} pressione iniziale del cibo
1. Minestre 200 mli Temperatura « Neitete le tazze fuori
/Cibi in casseruola ambiente di 20°C centro sul piatto rotante.
1-4 tazze + Coprite con plastica
200 ml/tazza trasparente per
(Tazza + Plastica microonde o coperchio.
trasparente per . Alla fine della cottura,
microonde o r!mescolate e lasciate
coperchio} riposare per 1-2 minuti
circa.
2. Cibi precotti 200 g -18°C + Aggiungete, se & il caso, il Tipo rimescolabile
surgelati :‘Iql:l;JI:I)d‘O raccomandato dal p.es., Tortellini
P tale* di a r.lcante. A
830418 g E : + Coprite con plastica Tagllatglle Qo
,4-0,8 kg trasparente per microonde Menu cinese =
(C_asseruola + o coperchio. <
plastica trasparente - Cucinate senza coprire se —
per microonde o cosi consigliato dal IE
coperchia} fabbricante. —

» Quando il forno si arresta
e sentite il segnale
acustico, rimeascolate e
coprite di nuovo.

Alla fine della cottura,
rimascolate e lasciate
riposare per 1-2 minuti
circa.

%  Se il fabbricante del cibo raccomanda l'aggiunta di un liquido, guando si usa la funzione SPUNTINO
hisogna pesare il peso totale del cibo insieme con il liquido.

¥ Se il cibho & venduto in un recipiente di stagnola, trasferitefo su un piatto adatto afla cottura nel forno a
microonde.
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Pulsante AUTOMATICO

Il pulsante AUTOMATICO determina automaticamente il livello di potenza delle rmicroonde e il tempo di
cottura corretti.

Esempio: Per cucinare un gratin di 1,1 kg.

| Automame » . |:> CH L
" xB6 x4

Selezionate il menu . Immettete la quantita. Nl forno si avvia dopo 2 secondi.
AUTOMATICO. Sul display Sul display appare Controllate il display.
appare AB-0. - AB-4.

TABELLA DI COTTURA AUTOMATICA

Numero Cibo e quantita Unita per Temperatura

del menu (utensiili} pressione iniziale del cibo Procedura Menu raccomandati
1. @ Bevande 150 ml  Temperatura + Mettete le bevande fuori Cafie
—_— 1-6 tazze ambiente di 20°C centro sul piatto rotante.
150 mlftazza * Dopo aver riscaldato,
{Tazza) rimescolate e lasciate
riposare per 1-2 minuti
circa.
NOTA:
Se la temperatura iniziale &
quella di 5°C (x2°C) del
frigorifero, usate 1l modo di
cottura manuale.
2. Loy Patate bollite 200 g 20°C Patate bollite
=— Patate in camicia * Sbucciate le patate e tagliatele a pezzi
0,2-0,8 kg uguali, come desiderato.

+ Mettetele in una terrina.

* Aggiungste la quantitad necessaria
d'acqua (2 cucchiai circa per ogni 100
g) e un po' di sale.

* Coprite con il coperchio.

* Quando il forno si arresta e sentite il
segnale acustico, rimescolate e coprite
di nuovo.

= Alla fine della cottura, lasciate riposare
le patate per 1-2 minuti.

Patate in camicia

» Scegliete le patate all'incirca della
stessa grandezza e lavatele.

+ Mettetele in una terrina.

* Aggiungete la quantiti necessaria
d'acqua (2 cucchiai circa per ogni 100
g) e un po' di sale.

* Coprite con il coperchio.

* Quando il forno si arresta e sentite il
segnale acustico, rimescolate e coprite
di nuovo.

* Alla fine della cottura, lasciate riposare
le patate per 1-2 minuti.

(Terrina+Coperchio)
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Cibo & quantita  Unita per

{utensiili}

Numero
del menu

Temperatura
pressione iniziale del cibo

Procedura Menu raccomandati

Verdure 200g -18°C
surgelate
0,2-0,6 kg

(Terrina+Coperchio)

3.@?

« Aggiungete 1-3 cucchiai
d'acqua. {Con i funghi non
& necessario aggiungere
acqua.)

« Coprite con il coperchio.

» Quando il forno si arresta
e sentite il segnale
acustico, rimescolate e
coprite di nuovo.

« Alla fine della cottura,
lasciate riposare le patate
per 1-2 minuti,

NOTA:

Cucinate manualmente le

verdure surgelate compatte.

4, Verdure fresche 20°C
0,2-0,6 kg

(Terrina+Coperchio}

200 g

. Aggiungete la quantita
necessaria d'acqua (1
cucchiaio per ogni 100 g}
¢ salate a piacere.

- Tagliate a pezzettini {p.es.,
a strisce, cubetti, fettine).

« Coprite con il coperchio.

+ Quando i] forno si arresta

e sentite il segnale

acustico, rimescolate e

coprite di huovo.

Alla fine della cottura,

lasciate riposare per 2

minuti circa.

Cavolfiori
Broceoli
Finocchi
Porri
Peperoni
Cavoletti di
Bruxelles
Zucchini
Spinaci

400 g
pesce: 200 g
salsa: 200 g

5. Filetto di pesce in
@ sals?a
0,4-1,6 kg
pesce: 0,2-0.8 kg
salsa: 0,2-0,8 kg
{(Forma per
crostate)
Vedete le ricetie per la salsa a
pag. 11.

Pesce 5°C
Salsa 20°C

« Mettete il filetto di pesce
in una forma per crostate,
con |'estremita sottile
rivolta al centro.

+ Spalmate la salsa
preparata sul filetto di
pesce.

- Coptite con plastica

trasparente per

microonde.

Alla fine della cottura,

lasciate riposare per 2

minutl ¢irca.

Pesce:
Merluzzo
Pesce rosa
Merlano nero
Salsa:
Provenzale
Piccante

Al formaggio
verde

Al curry

Gratin 20°C
0,5-1,5 kg

(Piatto ovale
basso per

gratin})

200 g

e.

+ Preparate il gratin
riferendovi al libro di ricette
SHARP in dotazione.

Alla fine della cottura,
lasciate riposare il cibo
coperto per 5-10 minuti circa.

Gratin di spinaci

Cosce di pollo 200g 5°C
0,2-0.8 kg
(Forma per

crostate)

7.@:,6—;

Ingredienti per 0,8

kg di cosce di pollo

{4-5 pezzi)

1 1/2 chucchiaio d'olio

1/2 cucchiaino di sale

1 cucchiaino di paprika dolce,
un po' di resmarino

.

Mischiate gli ingredienti e
spalmateli sulle cosce di
polio.

Forate la pelle delie cosce

di pollo.

+ Mettete le cosce di pollo su
una forma per crostate can
le estremita sottili rivolte al
centro.

+ Coprite con plastica
trasparente per micrconde.

+ Quando il forno si arresta e

sentite il segnale acustico,

rigirate il cibo.

Alla fine della cottura,

lasciate riposare per 3

minuti circa.

Cosce di polio
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MNumero del

Cibo e quantita Unita per

Temperatura

imenu - (utensiili) ~ pressione  iniziale del cibo Procedura - .- Menu raccomandati
8 & - -Scongelamento (Vedete la NOTA sotto)  + Siste_mate un piatto capovolto
& facile - . : sul piatto rotante e mettetevi
Pollama sopra il pallame. L
0,3-1,8 kg ' 300 g -18°C * Quando il forno si arresta e

sentite il segnale acustico, girate,

* Quando il forno si arresta e
sentite il segnale acustico,
rigirate.

* Dopo lo scongelamenito lasciate
riposare coperto con carta
stagnola per 30-90 minuti fino al
completo scongelamento,

Cosce di pollo 300 g
0,3-0,9 kg

-18°C * Mettete le cosce di pollo in un

piatto.

* Quando il forno si arresta e
sentite il segnale acustico, girate
e riarrangiate nel piatto.
Quando il forno si arresta e
sentite il segnale acustico,
rigirate.

- Dopo lo scongelamento lasciate
riposare coperto con carta
staghola per 10-30 minuti fino al
completo scongelamentao.

Bistecche 300¢g
Costolette

. 0309kg

{1,5-2 cm ¢irea di
spessore)

Disponete il cibo sul piatto in un
singolo strato con le parti sottili
al centro. Se le porzioni sono
attaccate, cercate di separarle
quanto pilt possibile,

Quando il fotno si arresta e

sentite it segnale acustico, girate

e riarrangiate nel piatto,

* Quando il forno si arresta e
sentite il segnale acustico,
rigirate.

* Dopo o scongelamento lasciate

riposare coperto con carta

stagnola per 10-30 minuti fino al
completo scangelamento.

-18°C

1.
2.
3.

( NOTA:
Scongelamento facile

Le bistecche, costolette e cosce di

poilo vanno congstate in un singolo strato.

Dopo averle rigirate, coprite le porzioni scongelate con piccoli pezzi di carta stagnola.
Il pollame va cucinato immediatamente dopo lo scongelamento.

T~

N

7.

\_ Cosce di pollo, bistecche, costolette

4. Mettete il cibo nel forno come mostrato:

S

Piatto rotante > E

J

Pollame

J
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RICETTE

Filetto di pesce in salsa

Filetto di merluzzo alla provenzale

Ingredienti

20g burro

100 g funghi tagliati a fettine
1 spicchio d'aglio{schiacciato)

50 g cipollina

1 scatola (825 o)
1 cuechiaino

2 cucchiai

1/2-1 cucchiaino

800 g

pomodori senza il sugo {scolati bene)
succe di limone

concentrato di porododo
basilico secco

pepe, sale

filetto di merluzzo

Preparazione

1.

Fate cuocere insieme in una forma per crostate
per 3-4 minuti alla potenza del 100% il burro, i
funghi, la cipolla & l'aglio.

_ Mischiate insieme i pomodori, il succo di limone,

il concentrato di pomodoro, il basilico, il pepe e
il sale.

_ Mettete il filetto di pesce sulle verdure e coprite

con la salsa e con le verdure.

_ Fate cuocere in AUTOMATICO Ab “Filetto di

pesce in salsa”,

Filetto di pesce in salsa verde al formaggio

Ingredienti

504g burro

175 g cipollina

1/2 cucchiaino  maggiorana
40 g farina

500 mil latte

100 g

11/2 cucchiaio
800 g

gruviera gratiugiato

sale, pepe

prezzemolo tritato

filetto di pesce (p.es., merlano nero)

Preparazione

1.

7.

Metiete il burro, la cipolla ¢ la maggiorana in
una casseruola e fate riscaldare per 3-4 minuti
alla potenza del 100%.

. Aggiungete la farina e il latte. Rimescolatefino a

ottenere una salsa uniforme.

. Cucinate senza coprire per 3-4 minuti alla potenza
del 100%.
. Aggiungete il formaggio mescolando e

assaggiate per il sale.

Mettete il filetto in una forma per crostate e

versateci sopra la salsa.

_ Eate cuocere in AUTOMATICO Ab "Filetto di

pesce in salsa".
Alla fine deila cottura, togliete il pesce e
mescolate bene la salsa.

NOTA:
Queste indicazioni sono per 1,8 kg. Se volete cucinare meno di 1,6 kg, dovete ridurre gli ingredienti
della salsa ed anche il tempo di cottura per 1a preparazione della salsa. :

1.

2.

Se volete pill densa la salsa per il filetto di merluzz

Filetto di pesce in salsa piccante
Ingredienti

1 scatola (825 g)  pomodori scolati

1 scatola {280 g)  cereali
2 -3 cucchiaini salsa chilli
40 g cipolla finemente tritata
3 cucchiaini aceto rosso
1/4 cuechiaino mostarda
timao

pepe di cayenna

800 g filetto di pesce (p.es., pesce rosa)
Preparazione

1. Mischiate insieme gli ingredienti della salsa.

2. Metiete il filetto di pesce (p.es., pesce rosa) in

una forma per crostate e spalmate la salsa
sul filetto.

3. Fate cuocere in AUTOMATICO AS “Filetto di
pesce in salsa".

Filetto di pesce al curry

Ingredienti

40 g burro

300 mandorle tritate

1-2 cucchiai curry

3049 farina {integrale)

40 g uva passa

200 g ananas (a pezzetti)

1/81 brodo

/81 succo di ananas

150 g panna fermentata

100 g piselli {surgelati}
sale, pepe

800 g filetto di pesce (meriano nero)

Preparazione

1. Fate riscaldare coperti per 1-2 minuti alla
potenza del 100% il burro, le mandorle e il
curry.

. Aggiungete la farina e rimescolate bene.

3. Aggiungete 1'uva passa, |'ananas, il succo di
ananas, it brodo e la crema, rimescolando
continuamente.

4. Fate cuocere con il coperchio per 2-3 minuti
alla potenza del 100%, e rimescolate dopo la
cottura.

6. Aggiungete i piselli & rimescolate.

6. Assaggiate per condire con sale e pepe.

7. Mettete il pesce in una forma per crostate e
versateci sopra la salsa.

3. Fate cuocere in AUTOMATICO A5 "Filetto di
pesce in salsa".

[

o alla provenzale o per il filetto di pesce in salsa

piccante, togliete il pesce dopo la cottura e aggiungete la polvere di condensamento della salsa

(riferitevi alle istruzioni del fabbricante).
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ALTRE COMODE FUNZIONI

Pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO

li pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO { (1)} vi permette di usare le funzioni seguenti:

1. Avvio diretto ‘
Potete cominciare a cucinare direttamente con il livello di potenza del 100% e in passi di 1 minuta
premendo il pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO { (1))

NOTA: ‘
Per evitare problemi causati dai bambini, il pulsante di ANCORA UN MINUTO/AVVIO () pud
essere usato soltanto entro 1 minuto dopo una operazione precedente.

2. Estensione del tempo di cottura

Potete estendere il tempo di cottura in multipli di 1 minuto premendo il pulsante di ANCORA UN
MINUTO/AVVIO ( (41=0)) durante la cottura. ' :
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PRECAUZIONE :

PER PULIRE iL FORNO A MICROONDE, NON
USATE PULITORI PER FORNO DEL TIPO IN
COMMERCIO, ABRASIVI, PULITORI FORTI O
PAGLIETTE.

Esterno del forno a microonde

L'esterno del forno puod essere facilmente pulito
con acqua saponata. Non mancate di togliere il
sapone e di asciugare il forno a microonde con un
panno morbido ed asciutto.

Pannello dei comandi

Aprite lo sportello prima di procedere alla pulizia,
in modo da disattivare i pulsanti del pannelio dei
comandi. Pulite con cura il pannello dei comandi.
Strofinate delicatamente il pannello, con un panna
inumidito con acqua soltanto, finehé & pulito. Non
usate troppa acqua. Non usate alcun agente di
pulizia chimico o abrasivo.

DIAGNOSTICA

MANUTENZIONE E PULIZIA

Interno del forno

1) Per la pulitura, togliete ogni schizzo o grumo
di sporco con un panno morbido o spugna subito
dopo I‘'uso a forno ancora caldo. Per lo sporco
piti difficile, usate un detergente debole e pulite
pil volte con un panno umido finché tutto lo
SpOrco & scomparso.

2) Controllate che sapone ed acqua non penstrino
attraversa i fori nelle pareti, perché possono
causare danni al forno.

3} Non usate pulitori di tipo spray all'interno del
forno.

Piatto rotante e sostegno rotante

Togliste il piatto rotante e il sostegno rotante dal
forno. Lavate il piatto rotante e il sostegno rotante
con acqua leggermente saponata. Asciugateliconun
panno morbido. Sia il piatto rotante sia il sostegno
rotante possono essere lavati nella lavapiatii.

Sportello

Pulite spesso lo sportello, le guarnizioni, le aree
adiacenti ed entrambi i lati delia sua finestra con un
panno umido, togliendo ogni macchia e grumo di
cibo.

Prima di chiamare personale specializzato per le rip

1. Alimentazione

arazioni, controllate i punti seguenti.

Controllate che la spina del cavo di alimentazione sia collegata ad una presa attiva.
Controllate che il fusibile linea distribuzionefinterruttore automatico funzioni nomalmente.

2. Quando si apre lo sportello, la luce del forno si

accende? sl NO

3 Mettete una tazza con 150 ml d'acqua nel forno e chiudete saldamente lo sportello. La luce del
forno si deve spegnere se si chiude bene lo sportello. Programmate il forno per una minuto sulla

ALTA ¢y (100%) di potenza massima.
La luce del forno si acecende?
Y piatto rotante gira?

NOTA: || piatto rotante pud girare in entrambe |e direzioni.

|| sistema di ventilazione funziona?

{Controllate posando una mano sulle aperture},
il segnale acustico suona dopo 1 minuto

e 'indicatore di cottura si spegne?

La tazza con 150 ml d’acqua diventa calda dopo
I'operazione sopra?

s} NO
| NO
sl NO
sl NO
sl NO

Se ottenete NO in risposta ad una delle domande di questa pagina, chiamate un tecnico di servizio

SHARP autorizzato e riferitegli quanto sapete.
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(CD_) TECHNISCHE DATEN

FICHE TECHNIQUE

SPECIFICATIES

(_1 ) pATITECNIC!

ESPECIFICACIONES

SHARP

SHARP ELECTRONICS (EUROPE) GMEH.

Sonninstrasse 3, 20097 Hamburg
Germany

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

Gewicht:
Garraumlampe:

Tension d'alimentation:

Fusible ou disjoncteur de protection:

Consormmation électrique:
Puissance de sortie:
Fréquence des micro-ondes:
Dimensions extérisures:
Dimensions de |a cavité:
Volume de Ia cavité:
Plateau tournant:

Poids:

Eclairage du four:

Netspanning:
Zekering/circuitonderbreker:
Vereist vermogen:
Uitgangsvermogen:
Magnetronfrekwentie:
Afmetingen buitenkant:
Afmetingen binnenkant:
Kapaciteit oven:
Draaitafel:

Gewicht:

Ovenlamp:

Tensione di linea:

220 - 230 V, 50 Hz, Einphasenstrom
Mindestens 16 A

1,75 KW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 {B) x 305 (H) x 413 (T} mm
342 (B) x 193 {H) % 368 {T) mm
24 Liter

% 325 mm

ca. 18 kg

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monophasé
minimum 16 A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 (L) x 305 (H) x 413 (P) mm
342 (L} x 193 (H) x 368 {P}) mm
24 litres

% 325 mm

Environ 18 kg

25 W/220-230 V

220 - 230 V, B0 Hz, enkele fase
Minimaal 16A

1,75 kW

1100 W (IEC 705)

2450 MHz

520 (B) x 305 (H) x 413 {D) mm
342 (B) x 193 (H) x 368 (D} mm
24 liter

Doorsnee 325 mm

Ca. 18 kg

25 W/220-230 vV

220-230 V, 50 Hz, monofase

Fusibile linea distribuzionefinterruttore

automatico:

Tensione di alimentazione:
Potenza erogata:
Frequenza microonde:
Dimensioni esterne:
Dimensioni cavita:
Capacita forno:

Piatto rotante:

Peso:

Lampada forno:

Tension alterna:

Fusible de linea de distribucion/
interruptor de distribucién:
Energia eléctrica:

Potencia de salida:
Frecuencia de microondas:
Dimensiones exterioras:
Dimensiones de la cavidad:
Capacidad del horno:

Plato giratorio;

Peso:

Lampara dal horno:

TINS-A433WRRO-H41

164 minimo

1,75 kw

1100 W ([EC705)

2450 MHz

520(L) x 305{A} x 413(P} mm
342(L) x 193(A} x 368(P} mm
24 litri

@325 mm

18 kg circa

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monaofasica

Minimo 16 A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2.450 MHz

520 {An.} x 305 {Al) x 413 (Prof.} mm
342 {An.) x 193 (Al.) x 368 {Prof.) mm
24 litros

@325 mm

18 kg aproximadamente

25 W/220-230 Vv

Gedruckt in Grosshritannien
Imprimé au Royaume-Uni
Gedrukt in Groot-Brittannie
Stampato in Gran Bretagna
Impreso en el Reino Unido



MODELL

DUR A MICRO-ONDES POUR L'USAGE DOMESTIQUE MODELE
AGNETRONOVEN VOOR HUISELIJK GEBRUIK MODEL
DRNO A MICROONDE PER USO DOMESTICO~ =~ MODELLO
DRNO MICROONDAS PARA EL HOGAR | MODELO

R-4S56(B)/(W

DEUTSCH

2
O
prd
<
o
b
dp)
=
R-4S56(W}H <
BEDIENUNGSANLEITUNG _ )
D Diese Bedienungsanieitung enthait wichtige Informationen, welche Seite 1w
Sie vor Inbetriebrahme des Gerates unbedingt sorgfaitig durchlesen 1/D-1 Z
sollten.
MODE D'EMPLOI Page 0
F Ce mode d'empioi du four contient des informations importantes, 9 =
gue vous devez lire avant d utiliser votre four & micro—ondes. 14/F'1 g
——
<
GEBRUIKSAANWIJZING . ' l-——-
N L Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te Bladzijde .
lezen alvorens u de oven in gebruik neemt. 27/NL'1
. S |
MANUALE D'ISTRUZIONI Pagina O
I Questo manuale contiene informazioni importanti, che dovete 40/!_1 =z
leggere prima di usare il forno. <L
oo
o
- MANUAL DE INSTRUCCIONES Pagina Lt
[t Este manual contiene informacion muy importante que debe leer 53/E_1 et
antes de utilizar el horno.

T100WI(IEC 705)



Achtung: Die Nichtheachtung der Gebrauchs- und Ser-

viceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben
des Gerates in gedffnetem Zustand (z.B. gedffnetes Gehiuse)

Zaaial b AR AR R R AR vt bt fe RV b1

erlaubt, fuhrt zu erheblichen Gesundheitsschaden.

Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent
étre encourus si ces instructions d'utilisation et d'entretien en
sont pas respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit
possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.

Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder-
houdsvoorschriften evenals elke ingreep diehet mogelijk maakt
dat het toestel in niet-gesioten toestand in werking kan gesteld
worden, kan leiden tot ernstige gezondheidsletsels.

Avvertenza: La mancata osservanzadiquesteistruzionisull'uso
e sullamanutenzione delforno, o I'alterazione delforno che ne
permetta |'uso a sportelfo aperto, possono costituire un grave
pericolo per |la vostra salute,

Advertencia: Pueden presentarse serios riesgos para su
salud sinorespeta estasinstrucciones de uso y mantenimiento,
o si el horno se modifica de forma que pueda ponerse en
funcionamiento con la puerta abierta,

r o

ESTE APARATO CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES DEL REGLAMENTO SOBRE PERTURBACIONES
RADIOELECTRICAS APROBADO EN R. D. 138/89,
ASIMISMO DISPONE DE LOS ELEMENTOS ANTIPARASITARIOS NECESARIOS PARA CUMPLIR CON
LOS LIMITES ESTABLECIDOS, SIENDO SU LOCALIZACION:

2)

‘ Dieses Gerat stimmt mit den
' Bedingungen der EN 55014,

| 02,1987 lberein.

L

02. 1987.

Cet appareil répond auxi
spécifications de la EN 55014,

‘ Dit apparaat voldoet aan de

~ vereiste EN 55014, 02. 1987.

| Questo apparecchio & stato

prodottoinconfor-mitaallaEN

55014, 02. 1987.

' Este aparato cumple con las

- especificaciones de 1a EN

}55014,02.1987.

|
| COMPONENTES
SUPRESORES DE RUIDO

IDENTIFICACION LOCALIZACION

UNIDAD DE FILTRC DE RUIDO

FPWBFA270WREQ | CERCA DEL CABLE DE LA FUENTE DE ALIMENTACION




ENTRETIEN ET NETTOYAGE

PRECAUTION :

N'UTILISEZ AUCUN PRODUIT DE NETTOYA-
GE, AUCUN ABRASIF, AUCUN TAMPON Dt
RECURAGE POUR NETTOYER L'INTERIEUR

OU L'EXTERIEUR DU FOUR.

Extérieur du four

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

Tableau de commande

Quvrez la porte avant de le nettoyer pour rendre
inopérante les boutons de commande.

Nettoyez 2 I'aide d’un chiffon humecte d'eau. Evitez
de mouiller abondamment le tableau.

Intérieur du four

1) Pour un nettoyage facile, essuyez les
éclaboussures et les dépots & V'aide d'un
chiffon doux et mouillé ou une éponge aprés
chaque utilisation et pendant que le four est
encore tidde. Si les tAches résistent a un simple

AVANT D’APPELER LE DEPANNEUR

neitoyage, utilisez de I'eau savoneuse puis
essuyez a plusieurs reprises a l'aide d'un
chiffon mouillé jusqu’a ce que tous les résidus
soient éliminés.

2) Assurez-vous que 'eau savoneuse oul'eaune
pénétrent pas dans les petites ouvertures des
parois. Sinon, elle risque de causer des
dommages au four.

3) N'utilisez pas un vaporisateur pour nettoyer
Fintérieur du four.

Plateau tournant et pied du plateau

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

Porte

Pour éliminer les éclaboussures et les dépdts,
essuyez fréquemment la porte, le joint de porte, les
zones contigués et les deux faces du hublot avec
un chiffon doux et humide.

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

1. Alimentation

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

Vérifiez le fusible et le disjoncteur.

2. Quand la porte est ouverte, la lampe est-elle éclairee?

oul NON

3. Placez une tasse de 150 mi d’eau dans le four et fermez soigneusement la porte.
La lampe doit s'éteindre si la porte est correctement fermée. Programmez le four pour une minute sur

FORT &y (100%).
La lampe s’éclaire-t-elle?
Le plateau tournant tourne-t-il?

REMARQUE: Le plateau tournant peut tourner dans les deux sens.

La ventilation est-elle normale?

QUi NON
oul NON
oul NON

(Pour vous en assurez, posez la main sur les ouvertures de ventilation. Vous devez sentir un courant

d'air)
Aprés une minute le signal sonore se fait-il

entendre et I'indicateur de cuisson s'éteint-il? oWl NON
Est-ce que la tasse avec 150 mi d'eau est chaude
aprés les opérations ci-dessus? oul NON

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



WAARSCHUWING

Voorkomen van brand

1.

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

10.

11,

12.

13.

14.

Gebruik het door SHARP erkende inbouwframe
EBR-4500(B)/{W) indien u de oven in een
keukenkast of dergelijk inbouwt. Het
inbouwframe is in de handel verkrijgbaar. Zie
de handleiding van het frame voor details
aangaande het inbouwen of raadpieeg uw
handelaar. Alleen gebruik van dit inbouwframe
garandeert veiligheid en optimale prestaties van
deze oven.

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

Sluit de oven aileen aan op een stopkontakt
met 220 - 230 V wisselstroom met een minimale
16 A zekering of een minimale 16 A
circuitonderbreker.

Het wordt aanbevolen om een apart circujt voor
deze oven te gebruiken.

Plaats_ de oven_niet in de buurt van
verwarmingselementen, zoals bijvoorbeeld
naast een kachel of dichtbij een gasfornuis.
Plaats de oven niet in een zeer vochtige of natte
ruimte.

Plaats of gebruik de oven niet buitenshuis.
OPEN_NOOIT DE_OVENDEUR indien er rook
van verwarmd voedsel in de oven komt. Schakel
de oven uit, trek de stekker uit het stopkontakt
en wacht todat er geen rook meer van het
voedsel komt. Openen van de ovendeur terwijl
er rook van het voedsel komt kan brand
veroorzaken,

Gebruik alleen bakjes, schalen en dergelijke die
geschikt zijn voor magnetronovens. Zie het
kookboek voor bruikbare materialen.

Bliif in de buurt van de oven indien u wegwerp-
plastik, papier of andere brandbare materialen
gebruikt.

Reinig het afdekplaatje voor de goifgeleider, de
ovenruimte, draaitafel en draaisteun na gebruik.
Deze onderdelen dienen droog en vetvrij te zijn.
Vet kan mogelijk oververhitten, gaan roken en
vlam vatten.

Plaats geen ontviambare materialen in de buurt
van de oven of de ventilatie-openingen.
Biokkeer de ventilatie-openingen niet.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

15.
16.

17.
18.

19.

20.

Verwijder alle metalen draadjes, verzegelingen,
enz. van het voedsel en de verpakking. Vonken
van metalen voorwerpen kunnen magelijk
brand veroorzaken.

Gebruik de magnetronoven_niet voor bakken
met olie of het verwarmen van frituurvet. De
temperatuur kan namelijk niet worden geregeld
en de olie kan mogelijk viam vatten.

Gebruik alleen popcorn dat in een voor
magnetronavens geschikt materiaal is verpakt.
Bewaar geen voedsel of andere voorwerpen in
de magnetronoven,.

Kontroleer dat de instellingen van de
magnetronoven juist zijn nadat u de oven heeft
gestart.

Volg de aanwijzingen in
gebruiksaanwijzing én het kookboek op.

deze

Voorkomen van persoonlijk letsel

1.

D7/ A
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Gebruik de oven niet indien deze is beschadigd

of niet normaal funktioneert. Kontroleer alvorens

gebruik het volgende:

{1} De deur (niet krom)

{2) De scharnieren en veiligheidsdeurgrendels
(niet gebroken, tos of beschadigd)

(3} De deurafdichtingen en pasvlakken

{4) De ovenruimte {geen deuken)

{5) Het netsnoer en de stekker

Repareer de oven niet zelf. Reparatie of

afstellingen dienen alleen door erkend SHARP

onderhoudspersoneel te worden uitgevoerd.

Gebruik de oven niet met de deur geopend.

Breng geen veranderingen in de

veiligheidsdeurgrendels aan.

Gebruik de oven niet indien er een voorwerp

tussen de deurafdichtingen en pasvlakken is.

Zorg dat er geen vet of vuil op de

deurafdichtingen en pasvlakken is. Volg de

aanwijzingen bij "ONDERHOUD EN REINIGEN"

op blz. 13 goed op.

Personen met een PACEMAKER dienen een

dokter of de fabrikant van de pacemaker te

raadplegen aangaande speciale

voorzorgsmaatregelen bij gebruik van een

magnetronoven.




Voorkomen van een elektrische schok

1.

De behuizing mag nooit worden geopend of
verwijderd.

Zorg dat er geen vloeistoffen of andere
voorwerpen in de openingen van de
deurvergrendelingen of ventilatie-openingen
komen. Schakel de oven onmiddelijk uit, trek
de stekker uit het stopkontakt en raadpleeg
erkend SHARP onderhoudspersoneel indien er
iets in deze openingen terecht is gekomen.
Dompel het netsnoer en de stekker niet in water
of andere vioeistoffen onder.

Laat het netsnoer niet over de rand van een
tafel of buffet hangen.

Houd het netsnoer uit de buurt van warme
oppervlakken.

Vervang niet zelf de ovenlamp en {aat de lamp
niet door ondeskundige, niet door SHARP
erkende elektriciens uitvoeren.

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

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

Voorkomen van een explosie en spatten
van kokend voedsel

1.

Gebruik nogit verzegelde containers of bakjes.
Verwijder zegels en deksels alvorens gebruik.
Verzegelde bakjes en dergelijke kunnen zelfs
nadat de oven is uitgeschakeld namelijk
ontploffen indien de druk in het bakje te hoog is
opgelopen.
Let op bij het bereiden van vloeistoffen met de
magnetron. Gebruik altijd flessen of containers
met een wijde hals zodat bellen kunnen
ontsnappen. Kook nooit in flessen met een
dunne hals, zoals baby-zuigfiessen, daar de
vloeistof plotseling uit de fles zou kunnen
spuiten met brandwonden mogelijk tot
gevolg.Voorkom dat kokende vloeistof uit de
fles spat: ’

1} Roer de vioeistof alvorens het verwarmen/
opwarmen door.

2) Steek voor het opwarmen een glazen staaf
of dergelijk voorwerp in de vioeistof.

3) Laat de vioeistof na het koken even in de
oven staan zodat wordt verkomen dat de
vloeistof later uit de fles spuit.

Kook eieren niet in de schaal. Eieren kunnen

nameliik ontplofien indien deze in hun
afgesloten schaal worden gekookt. Voor het
koken of opwarmen van eieren die niet zijn

geslagen of op een andere manier zijn verwerkt,
dient u ter voorkomen van het ontploffen van
het ei het eigeei door te prikken. Pel eieren en
snijd hard gekookte eieren in plakjes alvorens
deze in de magnetronoven te verwarmen.
Prik ter voorkomen van het ontploffen van
voedsel de schil of het ve! van aardappelen,
worstjes, fruit en dergelijke door alvorens deze
te koken.

Voorkomen van brandwonden

1.

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

Bij het openen van de deur ontsnapt er hitte en
stoom. Doe daarom bij het openen van de
ovendeur een_stap achteruit.

Voorkom brandwonden en snij gevuld en
gebakken voedsel door zodat stoom en hitte
kan ontsnappen.

Voorkom brandwonden en test de temperatuur
van het voedsel en roer even door alvorens het
voedsel te serveren. Let vooral op alvorens het
voedsel aan babies, kinderen of ouderen te
geven. De temperatuur van de container komt
niet overeen met de temperatuur van het
voedsel of de vioeistof. Kontroleer altijd de
temperatuur van het voedsel of de vioeistof.

Let op kleine kinderen

1.

2.

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

Let op dat kinderen niet aan de deur of oven
gaan hangen. De oven is geen speelgoed.
Zorg dat uw kinderen ook van de
veiligheidsmaatregelenop dehoogteziin. Vertel
wat wel en niet gebruikt kan worden en
gevaarlijk is. Benadruk dat verpakking van
bepaalde gerechten (bijvoorbeeid voor het
knapperig maken van voedsel) zeer heet kan
worden.

Overige waarschuwingen

1.
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Breng op geen enkele manier een verandering
in de oven aan.

Verplaats de oven niet terwijl deze werkt.

Deze oven dient voor het bereiden van voedsel
bij u thuis en dient derhalve alleen voor het
koken van voedsel te worden gebruikt. Gebruik
de oven niet voor commerciéle doeleinden of
in een laboratorium.
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- Voorkomen van problemen of beschadiging.

Schakel de oven niet aan wanneer deze feeq is.
De oven wordt mogelijk beschadigd indien deze
feeg in werking wordt gesteld.
Ter voorkomen van beschadiging van de
draaitafel en steun door oververhitting dient u
bij gebruik van bruineringsschalen of zelf-
verwarmende materialen altijd een hitte-
bestendig isolatiemateriaal zoals een
porseleinen bord, onder de schaal of het
materiaal te plaatsen. Stel nooit een langere
tijd in dan de voor het gerecht voorgeschreven
kooktijd.
Gebruik  geen metalen voorwerpen.
Mikrogolven reflekteren hier namelijk op
waardoor vonken worden opgewekt. Plaats
geen blikjes in de oven.
Gebruik alleen de voor deze oven ontworpen
draaitafel en draaisteun.
Voorkomen van barsten van de draaitafel:
{(a) Laat de draaitafei afkoelen alvorens deze
met water te reinigen.

(b) Plaats voedsei nooit direkt op de draaitafel.
{c) Plaats heet voedsel of een hete schaal en
dergelijke niet op een koude draaitafel.

{d) Plaats koud voedse! of een koude schaal en
dergelijke niet op een warme draaitafel.
Plaats tijdens gebruik geen enkel voorwerp op

de behuizing van de oven.

OPMERKING

1.

Raadpleeg een erkend electricien indien u
twijfels aangaande het aansluiten van de oven
heeft.

Noch de fabrikant noch de handelaar zijn
aansprakelijk voor schade aan de oven of
persoonlijk letsel indien de oven niet op de
voorgeschreven, juiste manier is aangesloten.
Kondens of vocht kan mogelijk op de
ovenwanden of rond de deurafdichtingen en
pasvlakken worden gevormd. Dit is normaal en
duidt niet op een defekt of het lekken van
mikrogolven.

1)

Verwijder alle verpakkingsmaterialen uit de
magnetron en verwijder al het beschermende
plastik en alle stickers met reklames, enz. van
de ovendeur.

Kontroleer de oven regelmatig op beschadiging.
Plaats de oven op een viak en waterpas

TOEBEHOREN

4)

oppervlak dat sterk genoeg is om het gewicht
te houden plus het gewicht van het zwaarste
itemn dat eventueel wordt gekookt.

Steek de stekker van de oven in een standaard
geaard stopkontakt.

Kontroleer dat de volgende accessoires zijn geleverd:

- Draaitafel (NTNT-A05TWREQ)

- Draaisteun (FROLPAOG2WRKQ)

- Kookboek (TCADCA494WRRQ)

- Gebruiksaanwijzing (TINS-A433WRRO)
- Menusticker (TCAUHAT9TWRRO)

1. Plaats de draaisteun op de viocer van
de ovenruimte.

Draaitafel

Draaisteun ——

Verbindingsstuk

2. Plaats vervolgens de draaitafel op het
verbindingsstuk van de de draaisteun.

OPMERKINGEN:
¥ Stel uw handelaar of erkend SHARP onderhoudspersoneel bij het nabestellen van accessoires op de
hocgte van; de naam en het nummer van het onderdeel en de modelnaam.

Het onderdeelnummer is in haakjes gegeven na de naam van het onderdeel en de modelnaam is

gedrukt op de voorkaft van deze gebruiksaanwijzing.
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NAMEN VAN ONDERDELEN | |
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Deur
Scharnieren
Menusticker (zie hieronder)
Ovenlamp
Afdekplaatje voor golfgeleider
Bedieningspaneel
Verbindingsstuk
Deur open-toets
Openingen voor de veiligheidsdeurgrendels
. Ovenruimte
11. Deurafdichtingen en pasvlakken
12. Veiligheidsdeurgrendels
13. Ventilatie-openingen
14. Behuizing
15. Achterpaneel
16. Netsnoer

CEeHDARE QNS

-
o

L

De menusticker is niet aangebracht. Deze sticker
hoort echter bij de oven en maet op de aangegeven

AUTO-TOUCH BEDIENINGSPANEFEL plaats worden geplakt. Plak de sticker niet op een

andere plaats, daar de sticker anders mogelijk door
hitte los komt.

Digitale display
Tijdtoetsen
SNACK-toets
AUTOMATISCH-toets
STOP-toets
VERMOGENNIVEAU/PORTIE-toets
MINUUT-PLUS/START-toets
AUTOMATISCHE menu's

A1 Drank

A2 Gekookte/ongeschilde aardappelen

A3 Diepvriesgroenten

Ad Verse groenten

AL Visfilet met saus

A6 Gratin

A7 Kippenpootjes

A8 Gemakkelijk ontdooien
9. Deur open-toets

O NOG A WN

~1
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ALVORENS IN GEBRUIK TE NEMEN

Steek de stekker in het stopkontakt.
[

* Het ovendisplay toont:| .

Gebruik van de STOP-toets

Gebruik de STOP-toets {(sTor]) om:

1. Een fout tijdens het programmeren te wissen.
2. De oven tijdens het koken tijdelijk te stoppen.
3. Een programma tijdens het koken te stoppen. Druk hiervoor tweemaal op de toets.

HANDBEDIENING

Bij handmatige bediening kan de oven tot maximaal 99 minuten en 90 sekonden worden
geprogrammeerd. Nadat de gemaakte instellingen van de oven zijn uitgevoerd, wordt "nul" weer op
het display getoond.

KOKEN MET DE MAGNETRON

Uw magnetron heeft vijf voorkeuzevermogenniveau's,

OPMERKING:

NIVEAU'S MICROGOLF- WATT DISPLAY Druk indien u het gewenste

VERMOGEN vermogen heeft gemist,

2 HIGH 100% 1100 100P herhaaldelijk op de
VERMOGENNIVEAU-toets

T5  MEDIUM HIGH 70% 770 70P ( ) totdat het gewenste

T MEDIUM 50% 550 50p vermogen weer wordt getoond.

W MEDIUM LOW 30% 330 30P 100% wordt automatisch
ingesteld indien u geen

— LOW 10% 110 10P vermogenniveau Kkiest.

Voorbeeld: Soep opwarmen voor 2 minuten en 30 sekonden met een vermogen van 50%.

()(°) b (=] wp (o) = | Z300
x3 x3

X2
Voer de gewenste tijd in Kies het gewenste Start. Kontroleer het display.
{2 min. en 30 sek.). vermogen. 50P wordt

op het display getoond.
OPMERKING:

1. Wanneer de deur tijdens het koken wordt geopend, stopt het “aftellen” van de kooktijd op het digitale
display automatisch. Het "aftellen” van de kooktijd wordt voortgezet wanneer de deur wordt gesloten
en op de MINUUT-PLUS/START-toets ( (1-®) ) wordt gedruk.

2. Druk op de VERMOGENNIVEAU-toets ( E ) wanneer u tijdens het koken het vermogenniveau wilt
weten. Het vermogenniveau blijft op het display getoond totdat u de VERMOGENNIVEAU-toets

{ ) lostaat.
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AUTOMATISCHE BEDIENING

Met de AUTOMATISCHE BEDIENINGSFUNKTIE wordt het juiste vermogen en de kooktijd automatisch
ingesteld.

U heeft de keus uit 2 SNACK en 8 AUTOMATISCHE menu’s.

De volgende punten zijn belangrijk voor het gebruik van deze automatische funktie:

1. Mededelingen op het display
- Wanneer u op de SNACK- of AUTOMATISCH-toets drukt, toont het display het volgende:

Menunummer

Portie
SNACK AUTOMATISCH

- De oven stopt, u hoort pieptonen en de resterende koaktijd knippert op het display wanneer er iets
moet gebeuren (bijvoorbeeld wanneer u het voedsel moet draaien). Druk op de MINUUT-PLUS/

START-toets { (~i~®)) om het koken voort te zetten.
Zie de kooktabel voor gedetailleerde aanwijzingen.

2, Invoeren van menu

Het menu kan met de SNACK- of AUTOMATISCH-toets worden ingevoerd. Druk eenvoudigweg op
de toets totdat het gewenste menunummer op het display wordt getoond.

3. Invoeren van gewicht of hoeveelheid
- Het gewicht of de hoeveelheid voedsel kan met de VERMOGENNIVEAU/PORTIE-toets ()
worden ingevoerd. Het aantal vereiste drukken op de toets verschilt afhankelijk van het gewicht of
de hoeveelheid voedsel die u wenst te koken. Aanwijzingen voor het invoeren van het gewicht of
de hoeveelheid voedsel vindt u in de kooktabel en op de menusticker.
- U moet na het kiezen van het menu op de VERMOGENNIVEAU/PORTIE-toets ( y drukken, daar
de oven anders niet start.

- Voer alleen het gewicht van het voedsel in en niet het gewicht van het voedsel &én de schaal of
dergelijke.

- Gebruik de handmatige funktie indien het gewicht of de hoeveelheid meer of minder is dan in de
kooktabel aangegeven.

- Volg voor een optimaal resultaat de aanwijzingen in de kooktabe! goed op.

4. De temperatuur van het bereide voedsel verschilt afhankelijk van de "basistemperatuur" van het
voedsel voordat u het in de oven plaatste. Kontroleer na het koken of het voedsel gaar is. U kunt
indien nodig de kooktijd verlengen en een ander vermogenniveau gebruiken.
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SNACK-toets @j

Met de SNACK-toets kunt u gemakkelijk en‘snel soep, casseroles

D
Q
D
]
<
=
{D
5
a3}
[a1]
=

Voorbeeld: 600 gram kant-en-klare diepvriesmaaltijd koken.

= ’_
X 2 X2

Kies het
snackmenu. 52-0
wordt op het
display getoond.

=)

display getoond.

Open de deur en roer
het voedsel door. Sluit
de deur.

Voer de hoeveelheid in.
52-2 wordt op het

De oven start na 2
sekonden. Kontroleer
het display.

De oven stopt
en de
resterende
kooktijd
knippert op het
display
wanneer u
pieptonen hoort.

S I=IEE

Voortzetten van koken. Kontroleer het display.
SNACK-TABEL
Menu- Voedsel en Eenheid per Basistemperatuur Handeling Aanbevolen
nummer hoeveelheid druk op de van voedsel menu's
{benodigdheden) toets
1. Soep 200 m| 20°C + Plaats de koppen van het
Casseroles kamertem- midden van de draaitafel.
1 -4 koppen peratuur + Bedek met magnetronplastic
200 mi/kop of deksel.
{(Kop + * Na het koken doorroeren en
magnetronplastic ca. 1-2 minuten laten staan.
of deksel}
2. Kant-en-klare 200 g 18°C * Voeg indien door de Roerbare
diepvriesmaaitijden fabrikant aanbevolen, gerechten, bijv.
0.4-0,8 kg wat vocht toe. Tort(_ellml,_ _
: i « Bedek met Tagliatelli, Chinese
Totale gewicht* . crechten
(Casserole + magnetronplastic of g
magnetronplastic deksel. .
of deksel) + Kook zonder afdekking

indien de fabrikant dat
aanbeveelt.

+ Wanneer de oven stopt
en u pieptonen hoort,
moet u het voedsel
doorroeren en daarna
weer afdekken.

+ Na het koken doorroeren
en ca. 1-2 minuten laten
staan.

¥ Indien de fabrikant van het gerecht aanbevesit vocht toe te voegen, is het niet nodig om het gewicht van
het voedsel pius het vocht te wegen wanneer u de SNACK funktie gebruikt.
* Indien het voedsel in een folie-container is verpakt, moet u het eerst in een voor magnetrongebruik

geschikte schaal plaatsen.
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AUTOMATISCH-toets

Door op de AUTOMATISCH-toets te drukken, wordt automatisch het juiste vermogen en de kooktijd
berekend.

Voorbeeld: 1,1 kg gratin koken

D NN
[AUTOMAWC] » :> CL L
x4

x6
Kies het AUTOMATISCHE Voer de hoeveelheid De oven start na 2 sekonden.
menu. A6-0 wordt op het in. A6-4 wordt op het Kontroleer het display.
display getoond. display getoond.

AUTOMATISCH-TABEL

Menu- Voedsel en  Eenheid per Basistemperatuur Handeling Aanbevolen
nummear hoeveelheid druk op de van voedse! menu's
{benodigdheden) toets

1. E:D Drankjes 150 ml 20°C » Plaats de koppen van het Koffie
— 1- 6 koppen kamertem- midden van de draaitafel.
150 mi/kop peratuur « Na het verwarmen
{kop) doorroeren enca. 1-2

minuten laten staan.
OPMERKING:
Verwarm met de
handmatige funktie indien
de basistemperatuur 5°C
(£2°C) koelkasttemperatuur

is.
2. Gekookte 200 g 20°C Gekookte aardappelen K2
— aardappelen = Schil de aardappelen en snij in gelijke =
Aardappelen in de stukken. <
schil + Leg de aardappelen in een schaal. E:J
02-08kg - Voeg de vereiste hoeveelheid water toe o
(Schaal + deksel) {per 100 gram ca. 2 eetlepels) en wat Qo
Zout. Lﬁ

+ Plaats de deksel.

+ Wanneer de oven stopt en u pieptonen
hoort, moet u de aardappels
omscheppen en daarna weer afdekken.

» Na het koken ca. 1-2 minuten laten
staan.

Aardappelen in de schil

= Gebruik aardappelen van min of meer
gelijke grootte en was de aardappelen.

+ Leg de aardappelen in een schaal.

» Voeg de vereiste hoeveelheid water toe
{per 100 gram ca. 2 eetlepels) en wat
zout.

+ Plaats de deksel.

» Wanneer de oven stopt en u pieptonen
hoort, moet u de aardappets
omscheppen en daarna weer afdekken.

= Na het koken ca. 1-2 minuten laten
I\la PICL RNURTIET LA, [7& TEHIETWLSN i S i}
staan,

34/NL-8



Menu- Voedsel en Eenheid per Basistemperatuur Handeling Aanbevolen
nummer hoeveelheid druk op de  van voedsel menu's
{benodigdheden) toets
3. i Diepvriesgroenten 200 -18°C * Voeg1-3 eetlepels water
@i‘: gz - 0,6 kg g toe. (Met champignons hoeft
('S h ’ | u geen water toe te voegen.)
dik2:|)+ + Plaats de deksel.
» Wanneer de oven stopt en u
pieptonen hoort, doorroeren
en daarna weer afdekken.
= Na het koken ca. 1-2 minuten
laten staan.
OPMERKING:
Gebruik de handmatige funktie
indien de diepvriesgroenten
een kompakt blok vormen,
4, Verse groenten 200 g 20°C * Voeg de gewenste Bloemkool
0,2 - 0,6 kg hoeveelheid water toe {1 Brocolli
getlepel per 100 gram) en
{Schaal + wat zout. Venkel
deksel) . SniLin kleine stukjes, Prei
blokjes of repen. Paprika
* Plaats de deksel. Spruities
+ Wanneer de oven stopt en
u pieptonen hoort, Courgettes
doorroeren en daarna Spinazie
weer afdekken.
= Na het koken ca. 2
minuten faten staan.
5. @ Visfilet met 400 g Vis 5°C * Leg de visfilets met de Vis:
saus vis: 200G Saus 20°C staartvin naar het midden g apeljauw
] gericht in de quichevorm.
04-16kg saus: 200 g : . Roodbaars
. + Giet de voorbereide saus .
vis: 0,2- 0,8 kg over de visfiiets. Koolvis
saus: 0,2 - 0,8kg « Bedek met Saus:
{Quichevorm) magnetronplastic. Provencalesaus
*+ Na het koken ca. 2 min. Pikante saus
laten staan. :

. Prei-kaassaus
Zie de sausrecepten op blz.11. Kerriesaus
8. Gratin 200 g 20°C * Maak de gratin klaar zoals Spinaziegratin

0,5-15kg in het bijgeleverde SHARP
{Ondiepe ovale kookboek beschraven. .
gratinschaal) + Na het koker ca. 5 - 10 min.
laten staan.
Kippenpootjes 200 g 5°C * Meng de ingrediénten en Kippenpuootjes

7.@

Ingrediénten voor 0,8 kg
kippenpootjes (4 - 5 stuks)
11/2 eetlepel olie

1/2 theeiepel zout

1 theelepel zoete paprikapoeder
wat rosemarijn.

0,2 - 0,8 kg
(Quichevorm}

spreid over de
kippenpootjes uit.

= Prik het vel van de
kippenpootjes door.

+ Leg de kippenpootjes met
de dunne uiteinden naar
het midden in de
quichevorm,

+ Bedek met
magnetronplastic.

* Wanneer de oven stopt en
u pieptonen hoort, de
kippenpootjes draaien,

* Na het koken ca. 3 min.
laten staan.




Menu-
nummer

Eenheid per Basistemperatuur
druk op de van voedsel

toets

Voedsel en
hoeveelheid
{benodigdheden}

Aanbevolen
menu's

Handeling

Gemakkelijk PR
ontdooien
Gevogelte

0,3-1,8kg

8. &

=

de bladzijde.)
300g -18°C

(Zie OPMERKING onderaan

LEH een bord om
de draaitafet en leg
gevogelte op het bord.
Wanneer de oven stopt en u
pieptonen hoort, het
gevogelte draaien.

Wanneer de oven stopt en u
pieptonen hoort, wederom
draaien,

Na het ontdooien ca. 30 - 90
min. in aluminiumfolie laten
staan totdat het gevogelte
geheel is ontdooid.

Kippenpootjes -18°C

0,3-0,9 kg

300g

Leg de kippenpootjes op een
bord.

Wanneer de oven stopt en u
pieptonen hoort, de
kippenpootjes draaien en weer
netjes leggen.

Wanneer de oven stopten u
pieptonen hoort, wederom
draaien.

Na het ontdooien ca. 10 - 30 min.
in aluminiumfolie gewikkeld laten
staan totdat de kippenpootjes
geheel zijn cntdooid.

Biefstuk
Kaoteletten
0,3-09kg

{ca. 1,5-2cm dik)

30049 -18°C

Leg het viees met de dunne
delen naar het midden in een
enkele laag op een bord.
Wanneer stukken aan elkaar
vast zitten, moet u deze zodra
mogelijk van elkaar scheiden.
Wanneer de oven stopt en u
pieptonen hoort, het viees
draaien en weer netjes leggen.
Wanneer de oven stopten u
pieptonen hoort, wederom
draaien.

Na het ontdooien ca. 13- 30
min. in aluminiumfolie
gewikkeld laten staan totdat het
vlees geheel is ontdooid.

4 OPMERKING:
Gemakkelijk ontdooien

—_—

Plaats het voedsel zoals aangegeven in de oven:

Kippenpaootjes, biefstuk en koteletten

Biefstuk, koteletten en kippenpootjes dienen in een enkele laag te zijn ingevroren.

2. Na het draaien de ontdooide gedeelten met dunne, viakke stroken aluminiumfolie bedekken.
3. Het gevogelte moet direkt na het ontdooien waorden bereid.
4

Gevogelte

\

/— Voedsel
/—\ /—- Bord —\\h
Q\ /ﬂ Draaitafel » R\ VA A /]

_/
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RECEPTEN

Visfilet met saus

Kabeljauwfilet provencale

Ingrediénten
2049 boter
100 g in schiifies gesneden champignons
1 teen knoflook {geperst)
B0 g sjalot
1 blik tomaten zonder sap, goed laten uitlekken
{825 g)
1 theelepel citroensap
2 eetlepels tomatenketchup
1/2 - 1 theelepel gedroogde basilicum
peper, Zout
800 g kabeljauwfilets

Voorbereiding

1. Kook tegelijk boter, champignons, sjalot en knoflook
3 -4 min. op 100% in een quichevorm.

2. Mengtomaten, citroensap, ketchup, basilicum, peper
en zout.

3. Leg visfilets op de groenten en bedek met saus en
wat groenten,

4. Kook met AUTOMATISCH A5 "Visfilet met saus”.

Visfilet met prei-kaassaus

Ingrediénten

b0 g boter

-175 g sjalots

1/2 theelepel gedroogde marjolein

40 g bloem

500 m| melk

100 g geraspte gruyére
Zolit, peper

11/2 eetlepel gehakte peterselie

800 g visfilets (bijv. koolvis)

Voorbereiding

1. Kook tegelijk boter, sjalots en marjolein 3 - 4
min. op 100% in een casserole.

2. Roer de bloem erdoar en voeg melk toe. Roer
totdat u een gladde saus heeft.

3. Kook zonder deksel 3 - 4 min. op 100%.

4. Roer de kaas erdoor en proef of de smaak goed
is.

5. Leg visfilets in een quichevorm en giet de saus

erpver,

. Kook met AUTOMATISCH AB "Visfitlet met saus”.

7. Na het koken de vis verwijderen en de saus
goed doorroeren.

[»]

OPMERKING:

1. Deze heeveelheidenzijnvoor 1,6 kg, Indi

H HI NN
voor 1,6 kg. Indien u minder dan 1,6 kg wilt ko

Visfilet met pikante saus

Ingrediénten
1 blik {825 g) tomaten, uitgelekt
1 blik {280 g} mais
2 - 3theelepels  chilisaus
40g ui, fijn gehakt
3 theelepels rode wijn azijn
1/4 theelepel mosterd

thym

cayenne peper
800 g vigfilets (bijv. roodbaars)
Voorbereiding

1. Meng de ingrediénten voor de saus.

2. Leg visfilets (bijv. roodbaars) in een guichevorm
en giet de saus ergver.

3. Kook met AUTOMATISCH A5 "Visfilet met saus”.

Visfilet met kerriesaus

Ingrediénten

40 g boter

30g gehakte amandelen

1- 2 eetlepels kerrie

30g bloem {volkoren)

40 g rozijnen

200g ananas (kleine stukjes)

1781 bouillon

181 ananassap

150 g Zure room

100¢g erwten (diepvries)
Zout, peper

800¢g visfilets (bijv. koolvis)

Voorbereiding

1. Kook tegelijk boter, amandelen en kerrie 1- 2
min. op 100% in een afgedekte schaal.

2. Roer de bloem erdoor en roer goed.

3. Voeg rozijnen, ananas, ananassap, bouillon
en room al roerend toe.

4. Kook met deksel 2 - 3 min. op 100%. Na het

koken goed doorroeren.

Voeg erwten toe en roer door,

Breng op smaak met peper en zout.

7. Leg visfilets in een quichevorm en giet de
saus erover.

8. Kook met dekse] met AUTOMATISCH Ab
"Visfilet met saus”

o o

rorm et
AT, LHTUTL L

de saus verminderen en tevens de kooktijd voor de saus verlagen.

. Indien u een dikkere saus voor de kabeljauwfilet provencale of dikkere pikante saus voor de visfilet

wenst, verwijdert u de visfilet na het koken en roert u wat verdikkingsmiddel door de saus (volg de
aanwijzingen van het verdikkingsmiddel| op).
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ANDERE HANDIGE FUNKTIES

MINUUT-PLUS/START-toets

Met de MINUUT-PLUS/START-toets ( ) kunt u de volgende funkties uitvoeren:

1. Direkt starten
U kunt het koken op 100% direkt starten en de tijd per minuut met een druk op de MINUUT-PLUS/

START-toets { } instellen.

OPMERKING:
Om te voorkomen dat kinderen per ongeluk de MINUUT-PLUS/START-toets { (+1-®]) bedienen, kunt
u de toets alleen binnen 1 minuut berekend vanaf de voorgaande hediening gebruiken.

2. Verlengen van de kooktijd
U kunt de kooktijd met stappen van 1 minuut verlengen door tijdens het koken op de MINUUT-PLUS/

START-toets {(\1~®)) te drukken.
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ONDERHOUD EN REINIGEN

LET OFP:

GEBRUIK GEEN iN DE HANDEL VERKRIJGBARE
OVENREINIGERS, OPLOSMIDDELEN OF
SCHUURMIDDELEN EN SCHUURSPONSJES OP
WELK GEDEELTE VAN DE MAGNE-TRONQVEN
DAN QCK.

Buitenkant van de oven

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

Bedieningspaneel

Open de deur alvorens u begint met reinigen om
zo de bedienungstoetsen te deaktiveren.

U dient bij het reinigen van het bedieningspaneel
de nodige voorzichtigheid in acht te nemen. Gebruik
een enkel met water bevochtigde doek om het
hedieningspaneel voorzichtig af te nemen totdat
het schoon is. Gebruik niet te veel water. Gebruik
beslist geen chemische middelen of
schuurmiddelen.

IN GEVAL VAN STORINGEN

Binnenkant van de oven

1) Veeg na elke maal dat de oven gebruikt wordt
eventuele spatten of overkooksels weg met
een zachte vochtige doek of een spons terwijl
de oven nog warm is. Bij hardnekkiger vuil,
veeg weg met een milde zeepoplossing
bevochtigde doek totdat alle vlekken
verdwenen zijn.

2) Zorgervoor dat de zeepoplossing of het water
niet door de ventilatie-openingen in de wanden
dringen daar dit de oven kan beschadigen.

3} Gebruik voor de binnenkant van de oven geen
spray-type reinigers.

Draaitafel en draaisteun

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

Deur

Veeg de deur, deurafdichtingen, andere hiernaast
liggende dealen en beide zijden van het raam
regelmatig met een zachte, vochtige doek af om
spatten en vuil te verwijderen.

Kontroleer het volgende alvorens de reparateur te bellen:

1. Voeding

Ga na dat de stekker stevig in het stopkontakt zit.

Ga na dat de zekering/circuitonderbreker in orde is.

2. Brandt de ovenlamp indien de deur open is?

JA—  NEE

3. Zet een kopje met 150 m| water in de oven en sluit de deur stevig.
De ovenlamp dient uit te gaan nadat de deur goed is gesloten. Stel de oven op é€én minuut en

HOOG iy (100%) in.
Brandt de ovenlamp?
Draait de draaitafel?

OPMERKING: De draaitafel draait in beide richtingen.

Woerkt de ventilator?

{Ga dit na door uw hand over de ventilatie-openingen te leggen).
Hoort u na 1 minuut de pieptoon en is de klokindikator gedooft?  JA
Is het water in het kopje na bovengenoemde handelingen warm? JA

JA — . NEE
JA — . NEE

JA e NEE

||

NEE
NEE

Bel uw dealer of erkend SHARP onderhoudspersonee! en geef het resultaat van uw kontroles door ais u
een van bovenstaande vragen met NEE heeft moeten beantwoorden.
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(_D ) TECHNISCHE DATEN

FICHE TECHNIQUE

SPECIFICATIES

(1) DATITECNICI

ESPECIFICACIONES

SHARP

SHARP ELECTRONICS (EUROPE) GMBH.

Sonninstrasse 3, 20097 Hamburg
Germany

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

Gewicht:
Garraumlampe:

Tension d’alimentation:

Fusible ou disjoncteur de protection:

Consommation électrique:
Puissance de sortie:
Fréquence des micro-ondes:
Dimensions extérieures:
Dimensions de la cavité:
Volume de la cavite:
Plateau tournant

Poids:

Eclairage du four:

Netspanning:
Zekering/circuitonderbreker:
Vereist vermogen:
Uitgangsvermogen:;
Magnetronfrekwantie:
Afmetingen huitenkant:
Afmetingen binnenkant:
Kapaciteit oven:
Draaitafel:

Gewicht:

Ovenlamp:

Tensione di linea:

220 - 230 V, 50 Hz, Einphasenstrom
Mindestens 16 A

1,75 KW

1100 W (IEC 705)

2450 MHz

520 (B) x 305 (H) x 413(T) mm
342 (B} x 193 (H) x 368 {1} mm
24 Liter

@ 325 mm

ca. 18 kg

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monophase
minimum 16 A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 (L) x 305 (M) x 413 (P} mm
342 (L) x 193 (M} x 368 (P} mm
24 litres

@ 325 mm

Environ 18 kg

25 W/220-230 V

220 - 230 V, 50 Hz, enkele fase
Minimaal 16A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 (B) x 305 {H) x 413 (D) mm
342 (B) x 193 {H) x 368 (D) mm
24 liter

Doorsnee 325 mm

Ca. 18 kg

256 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monofase

Fusibile linea distribuzione/interruttore

automatico:

Tensione di alimentazione:
Potenza erogata:
Frequenza microonde:
Dimensioni esterne:
Dimensioni cavita:
Capacita forno:

Piatto rotante:

Peso:

L ampada forno:

Tension alterna:

Fusibie de linea de distribucion/
interruptor de distribucion:
Energia eléctrica:

Potencia de salida:
Frecuencia de microondas:
Dimensiones exteriores:
Dimensicones de la cavidad:
Capacidad del horno:

Plato giratorio:

Pesa:

Lampara del horno:

TINS-A433WRRO-H41

16A minimo

1,75 kW

1100 W {IECT0E)

2450 MHz

520(L) x 305(A) x 413(P) mm
342(L) x 193(A) x 368(F} mm
24 litri

$325 mm

18 kg circa

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monofasica

Minimo 16 A

1,76 kKW

1100 W (IEC 705)

2.460 MHz

520 {An.) x 305 (AL} x 413 {Prof.) mm
342 (An.) x 193 (Al.} x 368 {Prof.}) mm
24 litros

2325 mm

18 kg aproximadamente

25 W/220-230 V

Gedruckt in Grossbritannie
Imprimé au Royaume-Uni
Gedrukt in Groot-Brittanni
Stampato in Gran Bretagn
‘mpreseo en el Reino Unidc



MODELL @

MODELE

MODEL
RNO A MICROONDE PER USO DOMESTICO MODELLO
RNO MICROONDAS PARA EL HOGAR ' MODELO

R-4S56(B)/(W)

DEUTSCH

FRANCAIS

. w
| S
R-4S56(W)H Z
o
BEDIENUNGSANLEITUNG . LL!
D Diese Bedienungsanleitung enthilt wichtige Informationen, welche Seite a
Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes unbedingt sorgfaltig durchlesen 1/D-1 >
sollten.
MODE D'EMPLOI P o
F Ce mode d’emploi du four contient des informations imporiantes, age =
que vous devez lire avant d’utiliser votre four & micro-ondes. 14IF'1 <
3
<
GEBRUIKSAANWIJZING . =
NL Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te Bladzijde
lezen alvorens u de oven in gebruik neemt. 27INL-1
MANUALE D'ISTRUZIONI Pagina |
l Questo manuale contiene informaziani importanti, che dovete g o
leggere prima di usare il forno. 40“’1 I<Z|:
B
MANUAL DE INSTRUCCIONES Pagina L
E Este manual contiene informacién muy importanie que debe leer 53IE‘1
antes de utilizar el horno.

1100W(IEC 705)



DD

Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Ser-
viceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiban

erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschiden.

des Gerates in gedffnetern Zustand (z.B. gedifnetes Gehiuse) l

Avertissement: Des risques sérieux pour |a santé peuvent ’
étre encourus si ces instructions d'utilisation et d'entretien en
sontpas respectées ou si ie four est modifié de sorte qu’il soit

possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.
SE—|

(NLJ

]
Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder-

houdsvoorschriften evenalselke ingreep die het mogelijk maakt
dat hettoestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld
worden, kan feiden tot ernstige gezondheidsletsels.

)

Avvertenza: La mancata osservanza di quéste istruzioni sull'uso
esullamanutenzione del forno, o I'alterazione del forno che ne
permetta |'uso a sportello aperto, possono costituire un grave
pericolo per la vostra salute. J

Advertencia: Pueden presentarse serios riesgos para su '
salud sinorespetaestasinstrucciones de usoymanienirniento,

o si el horno se modifica de forma que pueda ponerse en
funcionamiento con la puerta abierta, - Lo

|

Dieses Gerét stimmt mit den
Bedingungen der EN 55014,
02. 1987 (iberein.

Cet appareil répond aux
spécifications de la EN 55014,
02.1987.

Dit apparaat voldoet aan de
vereiste EN 55014, 02, 1987.

Questo apparecchio & stato
prodottoin confor-mitd allaEN
LSSOM, 02. 1987.

-

‘Este aparato cumple con las]
especificaciones de la EN
55014, 02. 1987.

114 ) ESTEAPAHATO CUMPLECON LAS ESPECIFICACIONES DEL F{EGLANIENTO SOBRE PERTURBACIONES

' RADIOELECTRICAS APROBADO EN R. D. 138/89.

2} * ASIMISMO DISPONE DE LOS ELEMENTOS ANTIPARASITARIOS NECESAR[OS PAHA CUIVIPLIR CON

" LOS LIMITES ESTABLECIDOS SIENDO SU LOCALIZACION

|

1 "
i i '

COMPONENTES IDENTJFICAC!ON LOCALIZ_ACION
SUPRESORES DE RUIDO -

_T

UNIDAD DE FILTRO DE RUIDO

FPWBFA270WREQ ' CERCA-DEL:CABLE DE LA FUENTE DE.ALIMENTACION
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Gilt nur fir die BR-Deutschland

Applicable unlquement pour la République Federale d' Allemagne h
Alleen van toepassing voor Duitsland. .

Apphcablle soltanto al modello per la Repubbllca Federale Tedesca;

S[S[GISIC

Aplicable solo para la Republlca Federal de Alemanla

Merkblatt fiir den Kciufer
Se,hi- geehrte Damen und H'el;ren, S

das von lhnen erworbene Mikrowellengerat arbeitet mit Hochfrequenz und kann unter
Umsténden Funkdienste storen, z.B. den Ton- und Fernsehrundfunkempfang. Esist nach den
geltenden Technischen Vorschriften des Bundesamtes fiir Post und Telekornmunikation
{BAPT) funkentstortundzugelassen undtrdgtais Nachweis dafiir eine BZT- Zulassungsn ummer.
Bitte uberzeugen Sle sich selbst.

In unglinstigen FaIIen kdnnen Funkstérungen durch Mlkrowellengerate auch dann nicht
- ausgeschlossen werden, wenn sie die Technischen Vorschriften des BAPT ginhalten. In
solchen Féllen wenden sie sich bitte an lhren Fachhéndler oder direkt an uns.

VA

Mr T Omori, Division General Manager for Microwave Oven.

SHARP MANUFACTURING CO. OF. UK.
SHARP HOUSE

WREXHAM

CLWYD LL12 OPG

UNITED KINGDOM



Allgemeingenehmigung nach dem Gesetz iiber
den Betrieb von Hochfrequenzgeriten: vom
11. Dezember 1997.
81

Aufgrund des §3 des Gesetzes Uber den Betrieb von

Hochfrequenzgeriten (HFrG) vom 9, August 1949

(WIGBI S. 235), gedndert durch Artikel 135 des

Einfilhrungsgesetzes zum  Gesetz  dber

Ordnungswidrigkeit (EGOWIiG) vom 24 Mai 1968

(BGBI. 1.S. 503, 538) und durch Artilel 4 Abs. 10 des

Gesetzes zur Neustrukturierung des Post- und

Fernmeldewesens und der Deutschen Bundespost

(Post-StruktG) vom 08 Juni 1989 (BGBI. | 5. 1026,

1049), wird fiir den Betrieb von Mikrowellenherden,

deren Arbeitsfrequenz auf einer ISM-Frequenz liegt,

eine Allgemeingenehmigung erteilt.
§2

Zur Vermeidung von Funkstérungen missen die

Mikrowellenherde den Technischen Vorschriften

des Bundesamtes fir Post und Telekommunikation

fir die Funkentstdrung von Mikrowellenherden”

(212 TV 1) entsprechen, vom Bundesamt far

Zulassungen in der Telekammunikation (BZT)

zugelassen und zum Nachweis der Zulassung

beziehungsweise der Einhaltung der genannten

Technischen Vorschriften mit einer BZT-

Zulassungsnummaer gekennzeichnet sein.

Zur Information der Betreiber ist den

Mikrowelienherden ein Doppel der

Zulassungsurkunde oder ein Merkblatt gemaf’

Anhang beizufiigen.

§3

Die Allgemeingenehmigung gilt unter folgender

Bedingung und Auflage:

1. Bedingung: Die Mikrowellenherde miissenden
Restimmungen des §2 entsprechen.

2. Auflage: Liegen Anhaltspunkte dafiir vor, daf?
Mikrowellenherde, die den Bedingungen des §2
entsprechen, Funkstérungen verursachen, so ist
den Beauftragten des Bundesamntes fiir Post und
Telekormnmunikationin denverkehrs-(blichenZeiten
der Zutritt zu den Grundstiicken, Raumen oder
Fehrzeugen, auf oder in denen diese
Mikrowellenherde betrieben werden, zu gestatten.

§4

Verursachen Mikrowellenherde, die den Bedingungen

des §2 entsprechen, in besonderen Féllen

Funkstorungen, so behaltsich das Bundesa mt flir Post

und Telekemmunikation vor, unter Beteiligung der

Betroffenen Malknahmen zur Beseitigung der

Eunkstérungen an dem verursachenden

Mikrowellenherd oder an der gestarten

Empfangsanlage oder an beiden anzuordnen.

Bei Funkstérungen werden Messungen am

Aufstellungsort unter Betriebsbedingungen

durchgefiihri. Diese Messungen stimmen nicht

immer mit den MeRbedingungen fir die

Typprifung serienmalig hergestellter

Mikrowellenherde Gberein.

g5
1. Der Bundesminister fir Post und
Telekommunikation kann die Bedingungen und
Auflagen der Allgemeingenehmigung jederzeit
erganzen oder é&ndern, Er kann die
Allgemeingenehmigung allgemein widerrufen.
2. Das BundesamtfirPostund Telekommunikation
ist berechtigt, Mikrowellenherde darauthin zu
prifen, ob die & in 3 genannte Bedingung
eingehalten wird. Bei einem Verstol gegen die
im &3 genannte Bedingung und Auflage kann
das Bundesamt fiir Post und Telekommunikation
anardnen, den Mikrowellenherd aufzer Betrieb
zu setzen. Daruber hinaus kann das Bundesamt
fiir Post und Telekommunikation die
Allgemeingenehmigung im  Einzelfall
widerrufen, wenn der Mikrowellenherd
Funkstérungen verursacht.
§6
Nach Widerruf der Genehmigung gemals § 5 ist
ein weiterer Betriebh der bhetroffenen
Mikrowellenherde nach 88 des Gesetzes liber den
Betrieb von Hochfrequenzgerdten vom 9. August
1949 eine ordnungswidrige Handlung im Sinne
des Gesetzes Ober Ordnungswidrigkeiten vam
24, Mai 1968 in der Fassung vom 19. Februar 1987
{BGBI | S. 602). Das gleiche gilt fiir den Betrieb
ohne Erfiillung der Bedingung des 83 Die
Ordnungswidrigkeit kann mit einer GeldhuBe
geahndet werden. Mikrowellen-herde, auf die
sich eine Ordnungswidrigkeit bezieht, kdnnen
eingezogen werden.
§7
Die Bestimmungen des § 2 finden keine Anwendung
auf Mikrowellenherde, die den Bestimmungen der
Allgemeingenehmigung gemalk AmtsblVig Nr.745/
1988 entsprechen, die bis zum Inkraffireten dieser
Allgemeingenehmigung in Betrieb genommen
worden sind und darGber hinaus noch bis zum 30.
Juni 1992 in Betrieb genommen werden, solange
sie keine Funkdienste storen.
§8
Diese Allgemeingenehmigung gilt vom 17
Dezember 1991 an und ersetzt die im Amtsblatt
des Bundesministers fiir das Post- und
Fernmeldewesen am 25. August 1888 unter
AmtsbiVig Nr 745/1988, S. 1599, verdffentlichte
Allgemeingenehmigung.
Hinweise: Die mit Anlage 1 zur AmtshIVig 243/
1991 verdffentlichte Allgemeingenehmigung fir
Geréte der Grenzwertklasse B gilt weiter.
Mikrowellenherde, die den Anforderungen der
Allgemeingenehmigung nach Anlage 1zur AmisblVig
243/1991 entsprechen, sind entweder mit dem
Funkschutzzeichen des Verbandes Deutscher
Elektrotechniker oder mit einer Bescheinigung des
Herstellers oder Importeurs zu versehen.
Die BZT-Zulassungsnummer erteilt das
Bundesamt fiir Zulassungsnummer in der
Telelkommunikation,
Postfach 30 50, W-6600 Saarbriicken



WARNUNG

Zur Vermeidung von Feuer

1.] Mikrowellengeréte sollten- wahrend des Betriehs
nicht unbeautfsichtigt gelassen werden. . Zu hohe

das Gargut (iberhitzen und Feuer verursachen.
2. Wenn das Gerdt in einen Einbauschrank
eingebaut werden soll, mu der von SHARP

zugelassene Einbaurahmen EBR-4500(B)/(W) 17.

verwendet werden. Er ist Gber lhren Handler
erhaltlich. N&heres bitte in der dazugehérigen
Anleitung nachschlagen oder sich beim Handler 18
nach der korrekten Installationsweise
erkundigen. Die Sicherheit und Qualitit dieses 19
Produkts ist nur bei Verwendung des genannten :
Einbaurahmens gewahHeistet,
3. Die Steckdose muld standig zugénglich sein, so 20
‘dafl der Netzstecker im Notfall einfach
abgezogen werden kann.

4. Die Netzspannung mull 220-230 V

Leistungsstufen oder zu lange Garzeiten kénnen 16

Funkenbildung auf Metalloberflichen kann zu
Feuer fiihren. . .

Das Mikrowellengerét nicht zum_ Frittieren von
Lebensmitteln in Ol oder Fett verwenden.
Temperaturen kénnen nicht kontrolliert werden
und das Fett kann sich entziinden. :

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

. Keine Lebensmittel oder andere Gegensténde

im Gerat lagern.

- Die Einstellungen nach dem Starten des Gerites
. (berpriifen, um sicherzustellen, dal das Gerit wie

gewtinscht arbeitet.

. Diese Bedienungsanleitung und das Kachbuch

zusammen verwenden,

Wachselstrom, 50 Hz betragen und sollte mit ~ Zur Vermeidung von Verletzungen

einer Sicherung von mindestens 16 A oder 1
einem Sicherungsautomaten von mindestens
16 A ausgestattet sein,

5. Es wird empfohlen das Gerdt an einen separaten
Stromkreis anzuschlieRen.

6. Das Gerat nicht an Qrten aufstellen, an denen
Warme erzeugt wird, z.B. in der Ndhe eines
konventionellen Herdes.

7. Das Gerat nicht an Orten_aufstellen, an denen

eine hohe Luftfeuchtigkeit vorhanden ist oder

sich Kondenswasser bilden kann.

Das Ger&t nicht irn Freien lagern oder aufstellen,

9. NIEMALS DIE TUR OFFNEN, wenn im Geriit
erwarmte Lebensmittel zu rauchen beginnen.

Das Gerét ausschalten, den Netzstecker ziehen

und warten, bis die Lebensmittel nicht mehr 2
rauchen. Offnen der Tiir wahrend der
Rauchentwicklung kann Feuer verursachen.

10. Nur fiir Mikrowellengeréte vorgesehene 3
Behélter und Geschirr verwenden. Siehe die
entsprechenden Hinweise im mitgelieferten
Kochbuch. :

11. Niernals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn
Kunststoff~, Papier- oder andere brennbare
Lebensmittelbehéiter venvendet werden.

12. Den Spritzschutz, den Garraum, den Drehteller und
den Drehteller-Trager nach der Verwendung des
Gerates reinigen. Diese Bauteile sollten trocken und
fettfrei sein. Zurlickbleibende Fettsprizer kénnen
Uberhitzen, zu rauchen beginnen oder sich
entziinden. .

13. Keine brennbaren Materialien in der Nihe des
Gerétes oder der Liiftungséffnungen lagern,

14. Niemals die Liiftungséffnungen blockieren.

15. Alle Metallverschllisse, Drihte usw. von
Lebensmitteln und Verpackungen entfernen.

o
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. Das Gerét nicht betreiben, wenn es beschadigt

ist oder Fehlfunktionen aufweist. Uberpriifen

Sie vor dem Betrieb die folgenden Punkte:

(1)Die Tir (darf nicht verzogen sein)

{2)Die Scharniere und Tiirsicherheits-
verriegelungen {diirfen nicht gebrochen
und lose sein)

{3)Die Tirdichtungen und die Dich-
tungsoberflachen {diirfen nicht beschédigt
sein}

(4)Die Garraumwénde des Gerites {(diirfen
keine Beschidigung an der Oberfliche
aufweisen)

{5}Das Netzkabel und der Netzstecker (diirfen
nicht beschadigt sein)

. Niemals versuchen, das Gerét selbst einzustellen

oder zu reparieren. Das Gerst muR vom SHARP-
Kundendienst eingestellt bzw. repariert werden.

. Das Gerdt nicht bei gedffneter Tur oder mit auf

irgendeine Weise veridnderter Tiirsicher-
heitsverriagelung betraiben.

Niemals das Gerat betreiben, wenn sich
Gegenstinde zwischen den Tirdichtungen und
den abdichtenden Oberflichen befinden.
Vermeiden Sie die Ansammlung von Fett oder
Verschmutzungen auf der Tirdichtung und den
Dichtungsoberflichen. Bitte folgen Sie den
Hinweisen im Kapitel "Reinigung und Pflege"
auf Sejte 13,

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




Zur Vermeidung von elektrischem Schlag

1.

2,

Gehiuse entfernt werden.

Niemals Fliissigkeiten in die Offnungen der
Tirsicherheitsverriegelung oder Liftungs-
#ffnungen komrmen lassen oder Gegenstande
in diese Offnungen stecken. Wenn grolere
Mengen Fliissigkeiten verschiittet werden,
milesen Sie sofort das Gerét ausschalten, den
Netzstecker ziehen und den SHARP-
Kundendienst anfordern.

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

Das Netzkabel nicht iher die scharfe Kante eines
Tisches oder einer Arbeitsplatte flihren.

Das Netzkabel von erwarmten Oberflachen
fernhalten.

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

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muf3 es durch
gin neues Spezialkabel ersetzt werden, wozu
spezielles Werlkzeug erforderlich ist. Bitte das
Auswechseln durch einen von SHARP
autorisierten Kundendienst vornehmen lassen.

Zur Vermeidung von Explosionen und
plétzlichem Sieden

1.

Niemals verschlossene Behilter verwenden.
Verschliissse und Abdeckungen entfernen.
Verschlossene Behalter kénnen durch den
Druckanstieg selbst nach dem Ausschalten des
Gerites noch explodieren.

Beim Erhitzen von Flissigkeiten vorsichtig sein.

Behalter mit groRer Offnung verwenden, damit

entstehende Blasen entweichen kdnnen.Niemals

Fliissigkeiten in schmalen, hohen Gefél3en {z.B.

Babyflaschen) erhitzen, da der Inhalt

herausspritzen kann und zu Verbrennungen

flihren kénnte.

Um plétzlichen Siedeverzug und Verbrennungen

zu vermeiden:

1) Die Fliissigkeiten vor dem Kochen/Erhitzen
umrithran.

2) Es wird empfohlen, wahrend des Erhitzens,
einen Glasstab oder dhnlichen Gegenstand
in den Behalter zu stecken.

3} Nach dem Erhitzen,die FlGssiglkeit noch kurze
Zeit im Gerat stehen lassen, um verspéteten
Siedeverzug zu verhindern.

Keine Eier in der Schale kochen, da sie

explodieren kénnen. Zum Kochen oder

Aufwirmen von Eiern, die nicht verguirlt oder

verriihrt wurden, das Eigelb anstechen, damit

es nicht explodiert. Vor dem Aufwérmen im

Mikrowellengerat die Schale von gekochten
Eiern entfernen und die Eier in Scheiben
schneiden.

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

Zur Vermeidung von Verbrennungen

1.

Beim Entnehmen von Gargut aus dem Garraum
sollten Topflappen 0.4. verwendet werden, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Behalter, Popcorngeschirr, Kochheutel, usw.
immervom Gesicht und den Handen abgewandt
&ffnen, um Verbrennungen durch Dampf zu
vermeiden.

Beim Offnen des Gerdtes immer von der Tir
zuriickgehen, um Verbrennungen durch
entweichenden Dampf und Hitze zu vermeiden.
Lebensmittel mit Elillungen nach dem Garen
immer aufschneiden, damit der Dampf
entweichen kann. So vermeiden Sie
Verbrennungen.

Um Verbrennungen zu vermeiden, immer die
Lehensmitteltemperatur prifen und umrihren,
bevor Sie das Gargut servieren. Besondere
Vorsicht ist geboten, wenn die Lebensmittel
oder Getrinke an Babys, Kinder oder éltere
Personen weitergereicht werden. Die
Temperatur des Behalters ist kein echter Hinweis
auf die tatsdchliche Temperatur des
Lebensmittels oder Getranks; immer die
Temperatur prifen.

Zur Vermeidung von Fehlbedienung durch
Kinder

1.

2.

Kinder sollten das Geréit nur unter Aufsicht von
Erwachsenen bedienen.

Nicht an die Gerdtetlr lehnen oder an der Tir
hangend schwingen. Das Mikrowellengerét ist
kein Spielzeug!

Kinder  soliten mit allen wichtigen
Sicherheitshinweisen vertraut gemacht werden: z.B.
Verwendung von Topflappen und vorsichtiges
Abnehmen von Declkeln, Beachten Sie besonders
Verpackungen, die Lebensmittel knusprig
machen (z.B. selbstbrdunende Materialien),
indem sie besonders heil3 werden.

Sonstige Hinweise

1.

2.
3.
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Niemals das Gerat auf irgendeine Weise
verandern.

Das Gerét wahrend des Betriebs nicht bewegen.
Dieses Ger&t ist nur fir den-Hausgebrauch
vorgesehen und darf nur zum Garen von
Lebensmitteln verwendetwerden, Es eignet sich nicht
fiir gewerhliche Zwecke oder den Gebrauch in
einem Labor. ’
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VORSICHT

Zur

Vermeidung wvon

Beschadigungen dieses Gerétes,

1.

2

3

ZUBEHOR

Uberpriifen, daR die folgenden Zubehérteile vorhanden sind:

Niemals das Gerdt mit leerém Garfaum
betreiben. Dadurch kann das Gerit beschadigt
werden. .

Bei der Verwendung von Braunungsgeschirr ader
selbsterwérmenden Materialien muRR eine
wirmefeste Isolierung (z.B. ein Porzellanteller)
zwischen Geschirr und Drehteller gestellt
warden. Dadurch werden Beschédigungen: des
Drehtellers und des Drehteller-Triagers durch
Warme vermieden, Die angegebene Aufheizzeit
fir das Geschirr sollte nicht tiberschritten
werden. '

. Kein Metaligeschirr verwenden, da Mikrowellen

reflektiert werden und dies zu Funkenbildung
filhrt. Keine Konserven in das Gerét stellen.

. Nur den fiir dieses Gerdt vorgesehensn

~Drehteller und
verwenden. _ .
Um das Zerspringen des Drehtellers zu

vermeiden:

den Drehteller-Tréger

{a)Vor dem Reinigen den Drehteller abkithlen
fassen. C

1) Alles Verpackungsmaterial aus demInnern des

Gerétes, den Schutzfilm und die Aufkleber von
der Geratetlr entfernen.

Das Gerat nicht betreiben, wenn es beschadigt
ist.

} Das Mikroweilengerdt auf einer flachen, geraden

—

- Drehteller (NTNT-A05TWREQ)

- Drehteller-Trager (FROLPAOG2WRKQ)

- Kochbuch {TCADCA494WRRO)

- Bedienungsanleitung (TINS-A433WRRO)
- Mendaufkleber {TCAUHA19TWRRO)

1. Den Drehteller-Triger auf den
Garraumboden legen.

2. Dann den Drehteller so auflegen,

Fehlfunktionen' und

{b) Keine Lebensmittel direkt auf den Drehteller
legen. '

(¢} Kein heiles Gargut oder heiRes Geschirr
‘auf den kalten Drehtelier stellen.

{d}Keine kalten Lebensmittel oder kaltes
Geschirr auf den heiRen Drehteller stellen.

. Wahrend das Geréat arbeitet, keine Gegenstiinde

auf das dulere Gehause stellen.

HINWEISE

1. Bei Fragen zum Arischlu} des Geriites wenden

Sie sich bite

an einen  autorisierten
Elektrofachmann. '

. Sowohl der Hersteller als auch der Handler

kénnen  keine  Verantwortung fiir
Beschédigungen des Gerates oder Verletzungen
von Personen ibernehmen, die als Folge eines
falschen elekirischen Anschlusses enistehen,

. Wasserdampf und Tropfen kénnen sich auf den

Wéanden im .Innenraum bzw. um die
Tirdichtungen und Dichtungsoberflachen
bilden. Dies ist narmal und ist kein Anzeichen
flr den Austritt von Mikrowellen oder einer
sonstigen Fehlfunktion.

Oberflache aufstellen, die stabil ‘genug ist, das
Gewicht des Gerétes und der darin zubereitsten
Lebensmittel zu tragen.

4} Den Netzstecker des Mikrowellengerites mit

einer normalen, - geerdeten Steckdose

verbinden.

Drehtelier
Drehteller-Trager

Antriebswelle

daRl d]eger mit der Antriebswelle
lbereinstirmmt. - -

HINWEISE: . _ ‘
* Bei der Bestellung von Zubehdrteilen milssen Sie dem Héndler bzw. dem SHARP-Kundendienst
immer folgerides angeben: Teilebezeichnung, Teilenummer und Modellnamen.

* Die Teilenummer steht jeweils in der Klammer hinter der Teilebezeichnung. Den Modellnamen des
Mikrowellengerétes finden Sie auf dem Titelblatt dieser Anleitung.
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BEZEICHNUNG DER BAUTEILE

GERAT

1. Tir
1 2 3 4 2. Tirscharniere
- [ 3. Meni-Aufldeber {siehe unten}
/,__5 4, Garraumlampe
= 5. Hohlleiter-Spritzschutz
b T S 6. Bedienfeld
n 7. Antriehswelle
= 7 8. Torsffner
- = g 9, Offnungen fir Tiirsicherheitsverriegelung
q 10 10. Garraum
12 11 11. Tirdichtungen und Dichtungsflachen
7 13 12. Tiirsicherheitsverriegelung
/ 13. Laftungsoffnungen
14. AulBenseite 8
14 . .
15. Rilckseite E
15 16, NetzanschiuRkabel 5
Ll
(]

Der Meni-Aufldeber, der dem Gerat als Zubehorteil
heiliegt, sollte an der gezeigten Stelle angebracht
werden. Bei anderer Anbringung kénnte er sich

ELEKTRONISCHES BEDIENFELD durch die entstehende Hitze ablésen.

Digitalanzeige
Zeiteingabe-Tasten
SNACK-Taste
AUTOMATIK-Taste
STOP-Taste
LEISTUNGSSTUFE/PORTIONEN-Taste
PLUS/START-Taste
Automatik-Programme
A1 Getranke
A2 Salz- & Pelikartoffeln
A3 Gemlise, TK
A4 Frisches Gemiise
AB Fischfilet mit Sauce
A6 Auflaufe
A7 Hahnchenschenkel
A8 Auftau-Automatik
9. Tlroffner

el U S
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VOR INBETRIEBNAHME

Das Gerét an eine Steckdose anschlieRen.

* In der Anzeige erscheint 1.

Benutzung der STOP- Taste

Die STOP-Taste ( ) dient fiir folgende Zwecke:

1. Loschen eines Eingabefehlers beim Proéramieren.
2. Vorlbergehendes Unterbrechen des laufenden Betriebas.
3. Loschen eines Programms wahrend des laufenden Betriebes durch zweimaliges Driicken.

MANUELLER BETRIEB

Der manuelle Betrieb ermdglicht das Programmieren fiir bis zu 99 Minuten und 90 Sekunden. Nach Ende
des Programms steilt sich die Anzeige wieder auf Null zuriick.

MIKROWELLENLEISTUNG

Filir den manuellen Betrieb stehen fiinf verschiedene Leistungsstufen zur Auswahl.

EINSTELLUNG LEISTUNGSSTUFE  WATT ANZEIGE HINW’,HS: .

Falls die gewiinschte

&y HIGH 100% 1100 100P Leistungsstufe iiberschritten
wird, die LEISTUNGSSTUFE-

T MEDIUM HIGH 70% 770 70P Taste { [5) ) so oft driicken, bis

= MEDIUM ‘ 50% 550 50P die gewlinschte Stufe wieder
angezeigt wird.

vkr  MEDIUM LOW 30% 330 30P

o Falls die Taste nicht gedriickt
= Low _ 7 10% 110 1op wird, arbeitet das Gerat

automatisch mit voller Leistung
HIGH {100%).

Beispiel: Erhitzen von Suppe fiir 2 Min. 30 Sek. mit 50% Mikrowellenleistung.

B I I
= =) o] | AT
X2 x3 x3

Die gewlinschte Garzeit Die Leistungsstufe Den Betrieb starten. Anzeige prifen,
(2 Min. 30 Sek.) eingeben. einstellen. In der
Anzeige erscheint "50P".

HINWEIS:

1. Wenn wihrend des Garens die Garraumtiir geéffnet wird, stoppt die angezeigte restliche Garzeit.
Nach dem SchlieRen der Tir und Driicken der PLUS/START-Taste () beginnt die Anzeige
erneut zurdickzuzéhlen.

2. Wihrend des Garens kann mit der LEISTUNGSSTUEE-Taste { ) die eingestellte Leistungsstufe
kontrolliert werden. Sie wird angezeigt, solange die Taste gedriickt gehalten wird.
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AUTOMATISCHER BETRIEB

Bei automatischem Betrieb erfolgt die Einstellung der Leistungsstufe und Garzeit automatisch. Hierftir
stehen zwei SNACK-GERICHTE- und weitere acht AUTOMATIK-Programme zur Verfigung.

Was Sie zum automatischen Betrieh wissen sollten:

1. Meldung im Display
Wenn auf die SNACK- oder AUTOMATIK-Taste gedrickt wird, zeigt die Digitalanzeige folgendes an:

Programmnummer

i
-
—_
|

-

|

o
—_—
|
L~

Anzah! der Portionen

SNACK AUTOMATIK

€I
Q
w
-
)
T
(]

_ Wenn ihre Unterstiitzung erforderlich wird (z.B. zum Wenden des Garguts), stoppt der Betrieb und
ein Signalton ertéint, wobei in der Anzeige die restliche Garzeit blinkt. Zum Fortsetzen des Betriebes,
die PLUS/START-Taste {[+=¢)) driicken.Genaue Anweisungen finden Sie in der SNACK- und
AUTOMATIK-TABELLE.

2. Programmwahl
Zum Wahlen des Programms die SNACK- bzw. AUTOMATIK-Taste so oft driicken, bis die Anzeige die
gewlinschte Programmnummer anzeigt,

3. Eingabe von Gewicht oder Menge
- Das Gewicht bzw. die Menge des Lebensmittels wird durch entsprechend h#ufiges Driicken der
LEISTUNGSSTUFE/PORTIONEN-Taste () eingegeben. Ndheres hierzu finden Sie in den
nachstehenden Tabellen und auf dem Meni-Aufkleber.

- Nach Wahl des Programms mul% die LEISTUNGSSTUFE/PORTIONEN-Taste { ) betétigt werden,
da der Betrieb anderenfalls nicht startet.

- Nur das Gewicht des Lebensmittels eingeben. Das Gewicht der verwendeten Behdlter ist vorher
abzuziehen.

- Die Automatikprogramme nicht verwenden, wenn das Gewicht bzw. die Menge des Lebensmittels
die angegebene Einheit pro Tastendruck tiber- bzw. unterschreitet. In solchen Fallen auf manuellen
Betrieb tibergehen.

- Die Anleitungen in den Tabellen beachten, um einwandfreie Resultate zu erhalten.

4. Die Endtemperatur richtet sich auch nach der Ausgangstemperatur des Garguts. Nach der Zubereitung
prifen, ob das Lebensmitte! ausreichend gegart ist. Falls erforderlich, eine lingere Garzeit oder
héhere Leistungsstufe einstellen.
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SNACK-TASTE (Y( ]

Die SNACK-Taste ermdglicht schnelles und einfaches Zubersiten von Suppen, Eintdpfen und Tiefkahl-
Fertiggerichten. . ‘

Beispiel: Garen eines Tiefklihl-Fertiggerichts (600 g}

i [ 7T ‘S_!:)bald der )
L“JEI _ S Signalton ertént,
' » E ' | stoppt das *
X2 X2 . — Gerét. Die
Die Anzeige durch Die Menge eingeben. Der Betrieb startet nach L?is:{:f?'fie:nelt
Driicken der SNACK- - Die Anzeige zeigt nun 2 5ek. Die Anzeige im - Anzsice
Taste auf "§2-0" '82-2" an, Display (iberpriifen. : ge.
einstelien. ' ‘ :
Die Tiir 6ffnen und das VLTI
‘ Gargut umiiihren. - - :> ~1. = |
Dann die Tir schlieen. =t

SNACK-TABELLE

Den Erhitzungsvorgang
wieder starten.

Die Ahzeige im Display
tiberpriifen.

Programm- Speisen/Menge Einheit pro kjl’:g:;ig;e Verfahren Empfohlene
Nummer [Geschirr)  Tastendruck temperatur - Mengs
1. Suppen 200 ml 20°C - Die Tassen am Rand des
Eintépfe Raumtemperatur Drehtellers plazieren.
1 -4 Suppentassen + Mit Mikrowellenfolie
200 ml/Tasse ader Deckel abdecken.
{Suppentassen + * Naeh dem Erhitzen
; . ; umrihren und fiir etwa
Mtkroweile:nfolle 1-2 Min. stehen lassen.
oder Deckel) - A A
2. Tiefkiihl- 200 g 18°C » Falls vom Hersteller Umriihrbare
Fertiggerichte empfohlen, etwas Speisen,
04-08kg . Flgssigkeit zugeben. zB. Tor_t'ellini,
Gesamtgewichl* * Mit Deckel oder ‘Tagliatelle,

{Schiissel mit
Deckel oder
Mikrowe!lenfolie}

Mikrowellenfolie -
abdecken.
- Falls vom Hersteller
gewlinscht, chne Deckel
o erhitzen.

, © 7+ Wenn das Gert stoppt
und der Signaiton
entdnt, umrithren und ™
gaf. wieder abdecken.

= Nach dem Garen
umriihren und etwa 1-2
Min. stehen lassen.

China-Gerichte

* Falls der Hersteller das Hinzugeben von Fliissigkeit empfiehlt, ist bei Benutzung der SNACK-Programme
das Gewicht einschlieRlich der zusatzlichen Fiiissigkeit einzugeben.

* Falls das Gericht in Folienverpackung abgepackt ist, bitte in einen m

fallen.

ikrowellengeeigneten Behilter um-
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AUTOMATIK-TASTE

Bei Programmwahl mit der AUTOMATIK-Taste wird die richtige Leistungsstufe und Garzeit automatisch
eingestellt.

Beispiel: Garen eines Auflaufs (1,1 kg)

‘ = :'> I ENEN
AUTOMATIC CL T
x B x 4

Die Anzeige durch Driicken Die Menge eingeben. Der Betrieb startet nach 2 Sek.
der AUTOMATIK-Taste auf Die Anzeige zeigt nun Die Anzeige im Display Uberpriifen.
"AB-0" einstellen. "AB-4" an.

AUTOMATIK-TABELLE

L
O
. L Ungeféahre w
Programm- Speisen/Menge Einheit pro Ausgangs- Verfahren Empfohlene 5
Nummer {Geschirr)  Tastendruck jemperatur Meniis i
(]
1. Gn] Getrdnke 150 ml 20°C + Die Tassen am Rand des Kaffee
i 1-6 Tassen Raumtemperatur Drehtellers plazieren.
150 ml/Tasse + Nach dem Erhitzen
(Tassen) umriihren und etwa 1 -2
Min. stehen lassen.
HINWEIS:
Im Kiihlschrank verwahrte
Getranke
(Ausgangstemperatur 5°C,
+2¢C) im manugllen Betrieb
arhitzen.
2. Salzkartoifeln 200g 20°C Salzkartoffeln:
— Pellkartoffeln «» Die Kartoffeln schélen und, falls
0,2- 0,8 kg erfordsrlich, in ungefahr gleich grofie

Stiicke schneiden.

+ Die Kartoffeln in die Schiissel geben.

» Die erforderliche Menge Wasser [ca. 2
EL pro 100 g} und etwas Salz zugeben.

« Mit dem Deckel abdecken.

+ \Wenn das Gert stoppt und der
Signalton ertdnt, umrihren und
wieder abdecken.

« Die Kartoffeln nach dem Garen fiir
etwa 1 - 2 Min. stehen lassen.

Pellkartoffeln:

+ Ungeféhr gleichgrofie Kartoffeln
auswéahien und waschen.

« Die Kartoffeln in die Schiissel geben.

+ Die erforderliche Menge Wasser {ca. 2
EL pro 100 g}, sowie etwas Salz
zugeben.

+ Mit dem Deckel abdecken.

« Wenn das Gerat stoppt und der
Signalton ertdnt, umriihren und
wieder abdecken.

+ Die Kartoffeln nach dem Garen fir
etwa 1 - 2 Min. stehen lassen.

{Schiissel mit
Deckel)
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Ungefihre

Programm-  Speisen/Menge Einheit pro Ausgangs- Verfahren Empfohlene
Nummer {Geschirr) Tastendruck temperatur Meniis
3. & Gemiuse; TK 200g - -18°C « Etwa 1 -3 EL Wasser
0,2-06kg zugeben. {Bei Champig-
(Schiissel mit nons ist keine zusétzliche
Deckel) Wasserzq_gabe erforder-
lich.} '
* Mit dem Deckel abdecken.
- Wenn das Gerit stoppt
und der Signalton ertént,
umriihren und wieder
abdecken.
* Nach dem Garen flr etwa
. 1-2Min. stehen lassen.
HINWEIS;
Kompakt gefrorenas
Gemiise im manuellen
Betrieb garen. ]
4. Frisches Gemiise 200 g 20°C * Die bendtigte Menge - Blumenkoh!
0,2-06ky Wasser (etwa 1 EL pro 100 Braccoii
(Schissel mit . g;:rédefqat{lzs;ugeben. Fenchel
Deckel) kleinschneiden, z.B. in Lauc.h (Porree)
Streifen, Wiirfel oder Paprika
Scheiben. Rosenkohl
+ Mit dem Deckel abdecken.  Zucchini
» Wenn das Geréi stoppt Spinat
und der Signalton ertént,
umriithren und erneut
abdecken.
* Nach dem Garen fir etwa
2 Min. stehen lassen.
o : 400 Fisch: 5°C - Das Fischfilet mit den Fisch:
5. a Fls?jgi';mlt Fisch: 2?)0 g  Sauce: um dlnnen Enden zur Mitte in ~ Kabeljau
04-16ky Sauce:200g  20°C g’.e Quicheform legen. Rotbarsch
. - Die vorbereitete Sauce auf Seelachs
Fisch: 0.2 - 0,8 kg das Filet geben, Sauce.
Sauce: 0,2 - 0,8 kg + Mit Mikrowellenfolie auce:
{Quicheform) abdecken. S.auce Provengal
* Nach dem Garen filr etwa - Pikante Sauce
2 Min, stehen lassen. Lauch/Kése-
Rezepte fir die Sauce finden Sauce
Sie auf Seite 11. Curry-Sauce
6. Auflaufe 200 ¢ 20°C + Den Auflauf entsprechend  Spinatauflauf
0,5- 1,5 kg ¢ dem beiliegenden SHARP- :
{Flache ovale Kochbuch vorbereiten.
= Nach dem Garen abdecken
Auflguﬂ’crrm) und fiir etwa 5 - 10 Min.
) stehen lassen.
MHahnchenschenkel 200 g 5°C * Die Zutaten vermischen Hahnchenschenkel

7.@

Zutaten fir 0,8 kg
Hahnchenschenkel
(ca. 4 - 5 Stck.)
11/2 EL &I

1/2 TL Salz

1 TL Paprika, st
etwas Rosmarin

02-08kg
{Quicheform)

und die Hahnchenschenkal
damit bestraichen.

* Die Haut der
Hahnchenschenkel
anstechen,

« Die Hahnchenschenkel mit
den diinnen Enden zur
Mitte in die Quicheform
legen.

» Mit Mikrowellenfolie
abdecken,

« Wenn das Gerat stoppt und
der Signalton ertdnt, das
Gargut wenden.

+ Nach dem Garen fiir etwa 3
Min. stehen lassen.

9/D-9



Programm-  Speisen/Menge  Einheit pro g:sg;;?‘g;e- Verfahren Empfohlene
Nummer {Geschirr) Tastendruck o yparatur Menis

8. 4 Auftau-Automatik  (siehe HINWEIS unten) Einen Teller mit der Unterseite
Geflligel 300 g -18eC nach aben auf den Drehteller
0.3- 1,8 kg legen und das Gefliigel auf
o den Tellerboden legen.

- Wenn das Gerét stoppt und
der Signalton ertént, das
Geflige! wenden.

Beim nachsten Signalton

nochmals wenden.

+ Nach dem Auftauen etwa 30 -
90 Min. mit Alu-Folie
ahgedeckt stehen lassen, bis
das Gefliigel vollstandig
aufgetaut ist.

Hahnchenschenkel 300 g -18°C + Die Hahnchenschenkel auf
0,3-0,9 g einen Teller legen.

+ Wenn das Gerat stoppt und
der Signalton ertént, wenden
und umordnen.

« Beim n#chsten Signalton
nochmals wenden.

« Nach dem Auftauen etwa 10 -
30 Min. mit Alu-Folie
abgedeckt stehen lassen, bis
die Héhnchenschenke!
vollstandig aufgetaut sind.

€I
Q
9]
I_.
2
LL
]

Steaks 300g -18°C « Die Stiicke mit den diinneren
Koteletis Teilen zur Mitte gerichtst
03-09 kg nebeneinander {nicht
’ ’ . Obereinander) auf einen Teller
(ca. 1,5 - 2 cm dick) legen. Wenn die Stiicke
zusammenhaften, diese so
bald wie méglich
voneinander trennen.

- Wenn das Gerdt stoppt und
der Signalton ertdnt, wenden
und umardnean.

« Beim nachsten Signalton
nochmals wenden.

» Nach dem Auftauen etwa 10 -
30 Min, mit Alu-Folie
abgedeckt stehen lassen, bis
das Fleisch vollstindig
aufgetaut ist.

/_HINWEIS: w

Auftau-Automatik

1. Steaks, Koteletts und Hahnchenschenkel sollten nebeneinander (einlagig) eingefroren werden,
2. Bereits aufgetaute Teile beim Wenden mit schmalen flachen Stiickehen Alu-Folie abdecken.

3. Gefliigel sollte sofort nach dem Auftauen verarbeitet werden.

4. Das aufzutauende Lebensmittel wie gezeigt in den Garraum stellen:

Lebensmittel ——\A

/—\/ f_- Teller ——\ Q
QT /J<——— Drehteller >0 —1
kHéhnchenschenkel, Steaks und Koteletts Gefliigel

/
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REZEPTE

Rezepte:
Fischfilet mit Sauce

Kabeljaufilet Provenga

Zutaten :

20g Butter : :

100 g Champignons, in Scheiben geschnitten

1Zehe Knoblauch (zerdriickty ~

ca. b0 g Frihlingszwiebeln -

1 Dose Tomaten ohne Saft, gut abgetrapft
{825 g} CooE

1TL Zitronensaft

2EL Tomatenketchup

1/2 - 1 TL Basilikum, getrocknet

Pfeffer, Salz-
800 g Kabeljaufilet -
Zubereitung

1. Butter, Champignons, Zwiebeln und Knoblauch
in einer Quicheform fiir etwa 3 - 4 Min. mit 100%
Leistung zusammen garen. ) _

2. Tomaten, Zitronensaft, Ketchup, Basilikum,
Pfeffer und Salz mischen.

3. Das Fischfilet auf das Gemiise legen und mit
Sauce und etwas Gemlise bedecken.

4. Mit AUTOMATIK-Programm A5 (Fischfilet mit
Sauce) garen.

Fischfilet mit Lauch-Kése-Sauce
Zutaten

50 g Butter

ca. 175 g Frihlingszwiebeln

1/2 TL Majoran, gstrocknet

40 g Mehl

500 ml  Mileh

100 g Gruyere Késg, gerieben
Salz, Pfeffer

112 EL Petersilie, gehackt

800 g Fischfilet {z.B. Seelachs)

Zubereitung

1. Butter, Zwiebein und Majoran in eing Schiissel
geben und fir 3 - 4 Min. mit 100% Leistung
erhitzen. C

2. Das Mehl unterriihren und die Milch zugeben.
Zu einer glatten Sauce verrithren.

3. Ohne Deckel fir 3 - 4 Min. mit 100% Leistung
garen.

4. Den Kase einriihren und abschmecken.

5. Das Fischfilet in eine Quicheform legen und die
Sauce dariibergieen.

6. Mit AUTOMATIK-Programm A5 {(Fischfilet mit
Sauce) garen. ‘

7. Nach dem Garen den Fisch herausnehmen und
die Sauce gut durchriihren.

HINWEISE: :

Fischfilet mit pikanter Sauce
Zutaten
1Dose  Tomaten, abgetropft
{825 g}
1Dose Mais
{280 g)
2-3TL Chili-Sauce
40 g Zwiebeln, fein gehackt
3TL Rotwein-Essig
14 TL Senf
Thymian
Cayenne-Pfeffer
800g  Fischfilet (z.B. Rotbarsch}
Zubereitung S
1. Die Zutaten fiir die Sauce vermischen.
2. Das Fischfilet {z.B. Rotbarsch) in eine

Quicheform legen und die Sauce auf dem
Filet vertsilen.

3. Mit AUTOMATIK-Programm A5 (Fischfilet mit
Sauce) garen.

Fischfilet mit Curry-Sauce

Zutaten

409 Butter

30¢g Mandeln, gehackt
1-2TL Curry '

30g Mehl (Vollweizenmehl)

40 g Rosinen

200 g Ananas (kleine Stiicke)
1781 Briihe

1/8 | Ananassaft

150 g Saure Sahne

100g Erbsen (tiefgefroren)

Salz, Pleffer
800 g Fischfilet (Seelachs)
Zubereitung

1. Butter, Mandeln und Curry abgedeckt fiir etwa
1-2 Min. mit 100% Leistung erhitzen.
2. Das Mehl zugeben und gut verriihren.
3. Unter stindigem Riithren Rosinen, Ananas,
Ananassaft, Brithe und Sahne zugeben.
4. Abgedeckt fiir etwa 2 - 3 Min. mit 100%
Leistung garen und anschlieend umriihren.
. Die Erbsen zugeben und umriihren.
. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
- Den Fisch in eine Quicheform legen und die
Sauce dar(ibergieRen. o

~N.or;

8. Abgedeckt mit AUTOMATIK-Progiammm A5

(Fisc_:hfilet mit Sauce) garen.

1. Die Angaben gelten fiir 1,6 kg. Falls weniger als 1,5 kg zubereitet werden soll, sind die Zutaten und
Garzeiten flir-die Sauce entsprechend anzupassen (zu verringern).

2. Wenn die Sauce fiir den Kabeljau Provencal oder das Fischfilet mit pikanter Sauce dickfliissiger sein
soll, den Fisch nach dem Garen entnehmen und etwas Saucenbinder einriihren {Herstelleranleitung

bitte beachten).

11/D- 11



ANDERE NUTZLICHE FUNKTIONEN

PLUS/START-Taste

Die PLUS/START-Taste ( (i1~} bietet folgende Moglichkeiten:

1. Direktstart
Durch Driicken der PLUS/START-Taste ( ) kann der Garvorgang direkt gestartet werden (jeweils
eine Minute mit 100% leistung).

HINWEIS:
7um Schutz vor MiBbrauch durch Kinder arbeitet die PLUS/START-Taste { (+=<) } nur innerhalb einer
Minute nach der letzten Bedienung.

2. Verlangerung der Garzeit
Jedes Driicken der Taste () bei laufendem Garvorgang verlangert die Garzeit um jeweils 1
Minute.

I
O
wm
|_
=
o
(]
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REINIGUNG UND PFLEGE

VORSICHT!
KEINE HANDELSUBLICHEN OFENREINIGER,

MITTEL ODER METALLWOLLEREINIGER AM
MIKROWELLENGERAT VERWENDEN,

SCHEUERNDE ODER SCHARFE REINIGUNGS- -

Aullen

Die Aullenseite des Gerates mit einer milden
Seifenlauge reinigen. Die Seifenlauge griindlich
mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem
Handtuch nachtrocknen. :

Bedienfeld

Vor dem Reinigen die Tlr 6ffnen, um das Bedienfeld
aul3er Betrieb zu setzen.

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

Innen

1. Nach jedem Gebrauch das noch warme Gerit
zur Reinigung mit einem weichen, feuchten
Tuch oder Schwamm abwischen, um leichte

FUNKTIONSPRUFUNG

Verschmutzungen zu entfernen. Fiir starke
Verschmutzungen eine milde Seifenlauge
verwenden und mehrmals mit einem weichen,
‘feuchten Tuch oder Schwamm griindiich
nachwischen, bis alle Riickstande vollstandig
entfernt sind. e :

2. Sicherstellen, daB weder Seifeniauge noch
Was-ser durch-die kleinen Offnungen an der
Wand eindringen, da dies das Gerat
beschadigen kann. .

3. Verwenden Sie keine Spriihreiniger im
Garraum. _ .

Drehteller und Drehteller-Trager

Entfernen Sie zuerst den Drehteller und den Dreh-

teller-Tréger aus dem Garraum. Den Drehteller und

den Tréger mit einer milden Seifenlauge reinigen

und mit einem weichen Tuch trocknen. Beide Teile
sind spilmaschinenfest,

Gerdtetiir

Die Tlr auf beiden Seiten, die Tiirdichtung und die
Dichtungsoberflichen des dfteren mit einem
feuehten Tuch abwischen, um Verschm utzungen
2u entfernen.

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

1. Stromversorgung

Uberpriifen Sie, ob der Netzstecker richtig an eine spannungsfiihrende Netzsteckdose angeschlossen

ist.

Vergewissern Sie sich, daf® die Netzsicherung und der Sicherungsautomat in Ordnung sind.

2. Leuchtet die Garraumilampe bei gedffneter Geratetiir? JA

NEIN

3. Einen MeBbecher mit etwa 150 ml Wasser in das Gerit stellen und die Tiir schlieBen.

Die Garraumlampe sollte erlischen, wenn die Tiir

geschiossen wird. Das Geréte fiir eine Minute auf

der Leistungsstufe HIGH <5 (100%) programmieren und den Betrieb starten.

Leuchtet die Lampe?
Dreht sich der Drehteller?

JA NEIN
JA NEIN

HINWEIS: Der Drehteller dreht sich in beide Richtungen.

Arbeitet die Liftung?

JA NEIN

{Legen Sie Ihre Hand (iber die Liiftungséffnungen und priifen Sie, ob Luft herauskammt.)

Ertdnt der Signalton und erlischt das Gar-Symbol nach 1 Minute? JA
Ist das Wasser im Becher nach dem obigen Vorgang warm? JA

NEIN
NEIN

Falls flir eine der obigen Fragen die Antwort “NEIN” ist, den Héndler oder den autorisierten SHARP-
Kundendienst benachrichtigen und das Ergebnis der Priifung mitteilen.

13/D-13



(CD_) TECHNISCHE DATEN

FICHE TECHNIQUE

SPECIFICATIES

(_1 ) pATITECNIC!

ESPECIFICACIONES

SHARP

SHARP ELECTRONICS (EUROPE) GMEH.

Sonninstrasse 3, 20097 Hamburg
Germany

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

Gewicht:
Garraumlampe:

Tension d'alimentation:

Fusible ou disjoncteur de protection:

Consormmation électrique:
Puissance de sortie:
Fréquence des micro-ondes:
Dimensions extérisures:
Dimensions de |a cavité:
Volume de Ia cavité:
Plateau tournant:

Poids:

Eclairage du four:

Netspanning:
Zekering/circuitonderbreker:
Vereist vermogen:
Uitgangsvermogen:
Magnetronfrekwentie:
Afmetingen buitenkant:
Afmetingen binnenkant:
Kapaciteit oven:
Draaitafel:

Gewicht:

Ovenlamp:

Tensione di linea:

220 - 230 V, 50 Hz, Einphasenstrom
Mindestens 16 A

1,75 KW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 {B) x 305 (H) x 413 (T} mm
342 (B) x 193 {H) % 368 {T) mm
24 Liter

% 325 mm

ca. 18 kg

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monophasé
minimum 16 A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 (L) x 305 (H) x 413 (P) mm
342 (L} x 193 (H) x 368 {P}) mm
24 litres

% 325 mm

Environ 18 kg

25 W/220-230 V

220 - 230 V, B0 Hz, enkele fase
Minimaal 16A

1,75 kW

1100 W (IEC 705)

2450 MHz

520 (B) x 305 (H) x 413 {D) mm
342 (B) x 193 (H) x 368 (D} mm
24 liter

Doorsnee 325 mm

Ca. 18 kg

25 W/220-230 vV

220-230 V, 50 Hz, monofase

Fusibile linea distribuzionefinterruttore

automatico:

Tensione di alimentazione:
Potenza erogata:
Frequenza microonde:
Dimensioni esterne:
Dimensioni cavita:
Capacita forno:

Piatto rotante:

Peso:

Lampada forno:

Tension alterna:

Fusible de linea de distribucion/
interruptor de distribucién:
Energia eléctrica:

Potencia de salida:
Frecuencia de microondas:
Dimensiones exterioras:
Dimensiones de la cavidad:
Capacidad del horno:

Plato giratorio;

Peso:

Lampara dal horno:

TINS-A433WRRO-H41

164 minimo

1,75 kw

1100 W ([EC705)

2450 MHz

520(L) x 305{A} x 413(P} mm
342(L) x 193(A} x 368(P} mm
24 litri

@325 mm

18 kg circa

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monaofasica

Minimo 16 A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2.450 MHz

520 {An.} x 305 {Al) x 413 (Prof.} mm
342 {An.) x 193 (Al.) x 368 {Prof.) mm
24 litros

@325 mm

18 kg aproximadamente

25 W/220-230 Vv

Gedruckt in Grosshritannien
Imprimé au Royaume-Uni
Gedrukt in Groot-Brittannie
Stampato in Gran Bretagna
Impreso en el Reino Unido



MODELL @

MODELE

MODEL
RNO A MICROONDE PER USO DOMESTICO MODELLO
RNO MICROONDAS PARA EL HOGAR ' MODELO

R-4S56(B)/(W)

DEUTSCH

FRANCAIS

. w
| S
R-4S56(W)H Z
o
BEDIENUNGSANLEITUNG . LL!
D Diese Bedienungsanleitung enthilt wichtige Informationen, welche Seite a
Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes unbedingt sorgfaltig durchlesen 1/D-1 >
sollten.
MODE D'EMPLOI P o
F Ce mode d’emploi du four contient des informations imporiantes, age =
que vous devez lire avant d’utiliser votre four & micro-ondes. 14IF'1 <
3
<
GEBRUIKSAANWIJZING . =
NL Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te Bladzijde
lezen alvorens u de oven in gebruik neemt. 27INL-1
MANUALE D'ISTRUZIONI Pagina |
l Questo manuale contiene informaziani importanti, che dovete g o
leggere prima di usare il forno. 40“’1 I<Z|:
B
MANUAL DE INSTRUCCIONES Pagina L
E Este manual contiene informacién muy importanie que debe leer 53IE‘1
antes de utilizar el horno.

1100W(IEC 705)
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Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Ser-
viceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiban

erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschiden.

des Gerates in gedffnetern Zustand (z.B. gedifnetes Gehiuse) l

Avertissement: Des risques sérieux pour |a santé peuvent ’
étre encourus si ces instructions d'utilisation et d'entretien en
sontpas respectées ou si ie four est modifié de sorte qu’il soit

possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.
SE—|

(NLJ

]
Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder-

houdsvoorschriften evenalselke ingreep die het mogelijk maakt
dat hettoestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld
worden, kan feiden tot ernstige gezondheidsletsels.

)

Avvertenza: La mancata osservanza di quéste istruzioni sull'uso
esullamanutenzione del forno, o I'alterazione del forno che ne
permetta |'uso a sportello aperto, possono costituire un grave
pericolo per la vostra salute. J

Advertencia: Pueden presentarse serios riesgos para su '
salud sinorespetaestasinstrucciones de usoymanienirniento,

o si el horno se modifica de forma que pueda ponerse en
funcionamiento con la puerta abierta, - Lo

|

Dieses Gerét stimmt mit den
Bedingungen der EN 55014,
02. 1987 (iberein.

Cet appareil répond aux
spécifications de la EN 55014,
02.1987.

Dit apparaat voldoet aan de
vereiste EN 55014, 02, 1987.

Questo apparecchio & stato
prodottoin confor-mitd allaEN
LSSOM, 02. 1987.

-

‘Este aparato cumple con las]
especificaciones de la EN
55014, 02. 1987.

114 ) ESTEAPAHATO CUMPLECON LAS ESPECIFICACIONES DEL F{EGLANIENTO SOBRE PERTURBACIONES

' RADIOELECTRICAS APROBADO EN R. D. 138/89.

2} * ASIMISMO DISPONE DE LOS ELEMENTOS ANTIPARASITARIOS NECESAR[OS PAHA CUIVIPLIR CON

" LOS LIMITES ESTABLECIDOS SIENDO SU LOCALIZACION

|

1 "
i i '

COMPONENTES IDENTJFICAC!ON LOCALIZ_ACION
SUPRESORES DE RUIDO -

_T

UNIDAD DE FILTRO DE RUIDO

FPWBFA270WREQ ' CERCA-DEL:CABLE DE LA FUENTE DE.ALIMENTACION
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'MEDIDAS IMPORTANTE

AVISOS

Para evitar incendios

1.

El horno de microondas no debe dejarse
funcionando sin que haya algtien controlande

‘su coccion. Los niveles de potencia due sean

demasiado aitos o los tiempos de coccidn
demasiado - largos  pueden  calentar
excesivamente los alimentos vy originar
incendios. ‘ :

- Encaso de que el horno vaya a ser instaiado en

un mueble de cocina, debe utilizarse el marco
de instalacion EBR-4500(B){W) patentado por

SHARP. Este marco. puede adquirirse en sy

tienda o distribuidor. Consulte las instrucciones
de instalacion del marco o pregunte a su
distribuidor con respecto al .procedimiento de

. instalacion adecuado. Scolamente utilizando este

o

16.

11.

12,

13.

rmarco se puede garantizar la seguridad y calidad
del producto. o
La toma de corriente eléctrica debe estar

facilmente accesible de forma que la unidad:

pueda desenchufarse sin dificultades en caso
de emergencia.

El suministro de C.A. debe ser de 220-230 V, 50 -
Hz, con un fusible en la linea de distribucidn de

16 Acomo minimo, o un interruptor en el circuito
de distribucién de 16 A como minimo.

Se recomienda utilizar un solo circuito separado
para alimentar a este aparato.

No cologue el horno en superficies donde se
genere calor. Por ejemplo, no lo sitle cerca de
un horno normal.

No instale el horno en lugares que tengan alta
humedad o donde pueda acumularse humiedad.
No guarde ni use el horno en exteriores.

Sivve que sale humo de la 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 puerta
mientras sale hurmo de la comida podria causar
un incendio. :
Utilice sdlo recipientes, envases y utensilios
adecuados para cocinar con microondas. Vea
las sugerencias correspondientes en el libro
adjunto de cocina.

No deje el horno funcionando sin que haya
alguien controlando su coccion cuando emplee
envases desechables de plastico, papel u otros
materiales combustibles para calentar o cocinar
la comida,

Limpie la tapa de la guia de ondas, la cavidad
del horno, el plato giratorio y el soporte del
rodillo después de utilizarlos. Quiteles siempre
la grasa dado que ésta podria sobrecalentarse
la préxima vez que use el horno v empezar g
echar humo o prenderse fuego.

No coloque materiales inflamables cerca del
horno o de los orificios de ventilacidn.

14

5.

16.

17.

18.

19.

20,

S DE SEGURIDAD

No bloquee la entrada de los orificios de
ventilacion, ' ’
Quite todos los precintos metélicos, envolturas
de alambre, stc. que tenga la comida dado que
podrian formarse arcos o chispas eléctricas en
las superficies metélicas y ocasionar incendios.
No utilice el horno_de. microondas para freir
con aceite o para calentar aceite con el quevaa
freir después. No se puede controlar la
temperatura y podria prenderse fuego., .
Fara hacer palomitas de maiz (popcarn) utilice
s6lo_un horno de microondas especial para
ello. " ‘ ‘ B
No guarde cornida ni ningln atro alimento
dentro del horno: o B
Compruebe ids posiciones programadas
después de poner el horno en funcionamiento
para asegurarse de que su operacién va a ser Ig
correcta.

Utilice este manual de instrucciones y el
recetario adjunto conjuntamente.

Para evitar estropear el horno

1.
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No haga funcionar el horno si esta estropeado

o funciona mal. Compruebe los puntos

siguientes antes de utilizarlo,

{1} La puerta (ni deformada ni conmbada).

(2) Las bisagras y pestillos de seguridad (ni
rotos ni flojos).

(3) Los sellos de la puerta y las superficies de
sellado. ‘

(4) La cavidad del horno {no est4 abollada).

(5) El cable o enchufe de alimentacién de la

' corriente.

No intgnte ajustar o reparar el horno usted

mismo. El horno debe ser ajustado o reparado

solamente mediante un técnico de servicio

SHARP: autorizado. ‘ L

Mo ponga el horno a funcionar con |a puerta

abierta ni altere de ninguna forma los pestillos

{cierres) dé la puerta de seguridad.

Ne haga funcionar el horno si hay algun objeto

atrapado entre los s¢llos de la puerta y. las

superficies de sellado. .

No permita que se acumule grasa o suciedad

en los sellos de las puertas nien las supetficies

de sellado. Siga las instrucciones de "LIMPIEZA

Y MANTENIMIENTO" en la pagina 13.

Las personas que llevan un MARCAPASOS

deben comprobar con su médico o el fabricante

del marcapasos las precauciones que deben

tomar con respecto a los hornos de microondas.



Para evitar sacudidas eléctricas

1.

Baio ningin_concepto se debera desmaontar la
caja exterior.

No derrame nada ni intreduzea ningun objeto
en los orificios de los cierres de la puerta o0 en
los orificios de ventilacién. En caso de que
cayera algo, apague el horno, desenchufelo
inmediatamente y llame al técnico de servicio
SHARP autorizado.

No sumerja en agua ni en ningudn otro liquido el
cable de alimentacidn ni el enchufe.

No_deje que el cable de alimentacion cuelgue
del borde de una mesa o mostrador.
Mantenga el cable de alimentacion alejado de
las superficies calientes.

No intente cambiar la lampara del horno usted
mismo ni permita que lo haga nadie excepto
un electricista autorizado por SHARP.

Si la lampara se estropea consultelo con su
distribuidor o con un técnico de servicio SHARP
autorizado.

Si se estropea el cable de alimentacion de este
aparato, deberacam biarlo per un cable especial.
E| cambio debe efectuarlo un técnico de servicio
SHARP autorizado.

Para evitar el riesgo de explosién y ebullicion
repentina

1.

2.

Neo use hunca recipientes o envases sellados.
Quite los cierres y tapas antes de utilizarlos. Los
recipientes sellados pueden explotar al
acumularse la presién incluso después de haher
apagado ¢l horno.
Tenga cuidado cuando caliente liquidos en el
horno de microondas. Utilice un recipiente de
boca ancha para que puedan escapar las
burbujas. No caliente nunca liguidos en
recipientes de boca estrecha tales como
biberones, dade que su contenido podria salirse
del recipiente al calentarse y provocar
quemaduras.

Para evitar la salida repentina de liquido

hirviendo v las posibles quemaduras:

1) Agite el liquido antes de calentarlo/
recalentarlo.

2) Esaconsejable introducir una varilla de vidrio
o utensilio similar en el liquido mientras
calienta.

3) Deje el liguido en reposo al final del tiempo
de coccion para evitar que hiervay salpique
después.

No 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 para ¢ue no exploten. Corte

4.

también los huevos duros con cdscara antes de
calentarlos en el horno de microondas.
Aqujeree la piel o cascara de alimentos como
las patatas, salchichas y fruta antes de cocinarlos
porgue si no podrian explotar.

Para evitar las quemaduras

1.

Utilice manoplas o guantes especiales para
hornos al sacar la comida para evitar que se
queme,

Abra siempre los recipientes, envases de
patomitas de maiz, bolsas de cocinar en el
horno, etc., lejos de su caray manaos para evitar
quemaduras del vapor.

Manténgase siempre hacia atras al abrir la
puerta del horno para evitar las quemaduras de
vapor o calor gue se escapa.

Corte los alimentos asados o cocidos con
rellenos después de calentarlos para que suelten
el vapor y evitar quemaduras.

Para evitar quemaduras, compruebe siempre
la temperatura de los alimentos y déles vuelta
antes de servirlos, prestando especial atencion
a la temperatura de comidas y bebidas que da
a bebés, nifios o ancianos. La temperatura del
recipiente no es una buena indicacidn de la
temperatura de la comida o bebida; compruebe
siempre la temperatura de la comida.

Para evitar que los nifios lo utilicen de forma
inadecuada

1.

Los nifios pueden utilizar los hornos de
microondas s6lo cuando estén bajo supervision
de las personas mayores.

Na apoyarse ni agarrarse de la puerta del horno.
No juegue con el horno ni lo utilice como un
juguete.

A los nifos se les debe ensenar todas las
medidas de seguridad importantes tales como
la utilizacién de guantes o manoplas para no
quemarse, retirar con cuidado las envolturas
de las comidas y tener un cuidado especial con
los alimentos (por ej., los envueltos en
materiales autocalentables) disefados para
tostar la comida porgue puede que estén
demasiado calientes.

Otros avisos

1.
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No intente nunca hacer ninguna modificacion
en el horno.

No mueva el horno mientras esta funcionando.
Este horno es para preparar solamente comidas
en el hogar y debe utilizarse sélo para cocinar
alimentos. No es adecuado para utilizarlo con
fines comerciales o de laboratorio.
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PRECAUCIONES

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

1.

1)

2)

3)

No haga funcionar el horno cuando ests vacio.
Si no lo hace asi se estropeara el horno.

Si utiliza algln plato para-dorar 6 materiales
autocalentables, coloque siempre _debajo un
aislador termorresmtente como, por Ejempfo
un plato de porcelana para evitar que se
estropee el plato giratorio y-el soporte del rodillo

6.

.sobrepasar el tiempo de preca!entamlento
especificado en las instrucciones del plato.
No utilice utensilios de metal que reflejan las
microondas y pueden ocasionar arcos G chispas
eléctricas. No ponga nunca latas en el horno.
Utilice sdlo el plato giratorio vy el soporte del
rodillo dlsenados para este horno
Para evitar que se rompa el plato glratorlo
{a) Antes de limpiar el plato glra’fono con agua
dejelo enfriar. - ‘
.-(b) No cologue los allmentos dlrectamente
- sobre el plato giratorio.

Saque todos los materiales de embalaje del
interior de! horno y quite toda la pelicula
-protectora y la etiqueta engomada del exterior
de la puerta del horno.

Compruebe el horno cmdadosamente por si
esta estropeado.

Coloque el horno sobre una supetficie plana y

4)

ACCESORIOS

Noms

debido al esfuerzo calorifico. No debe 1.

{e) No ponga comidas ni utensilios calientes
sobre un plate giratorio frio.

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

No coloque nada en [a partes exteriorés del

torno mientras esta funmonando :

Si no estd seguro de como conectar el horno
sirvase consuitar a un electricista autorizado.
Ni el fabricante ni el proveedor aceptan
responsablildad alguna por cualquier averia del
horno o heridas personales sufridas por de;ar
de observar el procedimiento correcto de
conexion eléctrica.

‘Puede que se forme vapor o gotas de agua

algunas veces en las paredes del harno o cerca
de log'sellos de las puertas y de las superficies
de sellddo. Esto es bastante normal y no mdlca
que haya nlnguna fuga de mlcroondas ni
ninguna averla '

nivelada que sea sufi icientemente remsten‘re para
soportar no $6lo el peso del horno, smo también
el plato o comida mas pesado que pueda

-cocinar.

Conecte la clavija del horno a un enchufe
tomacorriente normal del hogar gue esté
conectado a tierra. 4

Compruebe que dispone de todos los accescrios siguientes:

N’

Plato giratorio (NTNT-A05TWREQ)

Soporte del rodillo (FROLPAOSZWRIKO) .
Recetario (TCADCA494WRRO)}

Manual de instrucciones {TINS-A433WRROQ)

Etiqueta de.ments (TCAUHA131WRRO)

1. Coleque el soporte del rodillo en el
suelo de la cavidad del horno. ‘
Coloque después el plato giratorio

Piato giratorio
Soporte del rodillo

Junta

" sobreel soporte colocado en lajunta

OTAS:

- Cuando haga el pedido de Ios accesorios, indiquele a
- autorizado los tres datos siguientes: el normbre de la

modelo.
El-ndmero de la pieza viene indicado entre

su dlstnbutdor 0 tecmco de servicio SHARP
pieza, el niimero de la pieza v el nombre del

paréntesis despues de su nombre correspondlente y el

nombre del modelo viene’escrito en la cubierta de este manual de instruccignes, |
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NOMBRE DE LAS PIEZAS
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Puerta

Bisagras de la puerta

Etiqueta de menus (vea mas abajo)
Lampara del horno

Tapa de la guia de ondas

Panel de control

Junta

Botdn para abrir la puerta

Qrificios de cierre de la puerta

. Cavidad del horno

. Sellos de la puerta y superficies de sellado
. Pestillos de la puerta de seguridad

. Orificios de ventilacion

. Exterior de la caja

. Parte exterior

. Cable de alimentacion

La atiqueta de menus no viene pegada. Esta etigueta

es

un accesorio del horno y debe ponerse en la

posicién indicada. Si ia pone en otro lugar podria
despranderse debido al calor generado.

I
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Visualizador digital

Teclas de tiempo

Tecla de COMIDAS RAPIDAS

Tecla de OPERACION AUTCMATICA
Tecla de PARADA

Tecla de NIVEL DE POTENCIA/
PORCIONES

Tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE
COCCION

Menis AUTOMATICOS

A1 Bebidas

A2 Patatas hervidas/con piel

A3 Verduras congeladas

A4 Verduras frescas

A5 Filetes de pescado con salsa

AB Gratinados

A7 Muslos de pollo

A8 Descongelacion facil

Botdn para abrir la puerta
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Enchufe el horno a la toma de corrienta,
* El visualizador del horno indicara [___1Jj.

Utilizacion de Ia tecla de PARADA

Utilice la tecla de PARADA ( ) para:

1. Borrar los errores que haya cometido durante la programacion.
2. Parar el horno temporalmente durante la coccién,
3. Cancelar un programa duranite la coceidn, pulséndola daos veces,

OPERACIONES MANUALES

Con las operaciones manuales podréa programar el horno para un maximo de 99 minuios y 90
segundos. -
Al terminar el funcionamiento del horno, la hora del dia aparecerd de nuevo en el visualizador..

Coccion por MICROONDAS |

Hay cinco niveles diferentes de potencia de microondas preajustables para su horno.

NOTA:

NIVELES &?&Egg&%gg VATIOS VISUALIZADOR Si sobrepasa el nivel de potencia
. deseado, contintie pulsando la

5 HIGH 100% 1100  100P tecla de NIVEL DE POTENCIA

{ } hasta que alcance otra
<5 MEDIUM HIGH 70% 770 70P vez el nivel deseado.
=5  MEDIUM 50% 550 5OP , o

Si no pone ningtin nivel, se
&  MEDIUM LOW 30% 330 0P seleccionara automaticamente el

. ' nivel del 100%.

=T LOW 10% 110 10P

Ejemplo: Suponga que desea calentar sopa durante 2 minutos y 30 segundos al 50% de potencia.

1 = (=) N ‘:D Ew
|
X2 x3 x3
Introduzca el tiempo Elija la potencia que Empiece la coceidn. Compruebe la
" deseado de cogeién desee. 50P aparecerd visualizacién.
{2 min. y 30 segq.). en el visualizador.
NOTAS:

1. Cuando abra la puerta durante el proceso de coccién, el tiempo de coccion indicado en el visualizador
se parara autométicamente. El tiempo de coccidn empieza a reducirse de nuevo al cerrar la puerta y
pulsar la tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION ( ).

2. Siquiere saber el nivel de potencia durante la coccidn, pulse la tecla de NIVEL DE POTENCIA { ).
El nivel de potencia se visualizara mientras mantenga pulsada esta tecla.
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OPERACION AUTOMATICA

La OPERACION AUTOMATICA calcula automaticamente la potencia de microondas y el tiempo de
coccion correctos. Puede elegir 2 menus de COMIDAS RAPIDAS y 8 meniis AUTOMATICOS.

Al utilizar esta funcién automatica, tenga en cuenta o siguiente:

1. Mensajes en el visualizador 7

- Cuando pulse latecla de COMIDAS RAPIDAS o la tecla de OPERACION AUTOMATICA, el visualizador
indicara lo siguiente:

Numero del mend

— 1 _ I T _
I i~

/ 1
!

Porciones

COMIDAS RAPIDAS OPERACION AUTOMATICA

- Cuando tenga que hacer algo {por ejemplo, dar la vuelta a la comida), el horno se parard y sonard una
sefial audible, al tiempo que destellara el tiempo de coccién restante en el visualizador. Para
continuar cocinando, pulse la tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION (). Las
instrucciones detalladas se incluyen en la tabla de coccion.

2. Introduccién del mend
El ment puede introducinarse pulsando la tecla de COMIDAS RAPIDAS o la de OPERACION
AUTOMATICA hasta que aparezca el ndmero que se desee en el visualizador.

3. Introduccion del peso o cantidad

- El peso o la cantidad de comida puede introducirse pulsando la tecla de NIVEL DE POTENCIA/
PORCIONES ). El nimero de veces que necesita pulsar la tecla se corresponde con el peso o
cantidad de comida que vaya a cocinar. Las instrucciones para introducir el peso o la cantidad se
encuentran en la tabla de coceién y en la etiqueta de mends.

- Asegurese de pulsar la tecla de NIVEL DE POTENCIA/PORCIONES { ) después de seleccionar el
ment o el horno no empezara a funcionar.

- Introduzea sdlo el peso de la comida. No incluya el peso del envase o recipiente.

- Para cocinar comidas que pesen mas 0 menos que Jos pesos/cantidades indicados en la tabla de
coceidn, utilice programas manuales.

. Para conseguir los mejores resultados, siga las instrucciones de la tabla de coccion,

4. Latemperatura final dependerd de la temperatura inicial de la comida. Compruebe si la comida esta
hecha después de la coccion. Si es necesario, puede ampliar el tiempo de caccién y modificar el nivel
de potencia.
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Tecla de COMIDAS RAPIDAS

La tecla de COMIDAS RAPIDAS le ofrece Ia

platos precocmados congelados.

il

Ejemplo: Suponga que quiere cocinar 600 g de un plato congelado precocin'ado.

T - (=

= |

1

—

—

.

—>

‘--_l

I
I

—

posibilidad de cocinar rdpida v facilmente sopas, guisados y

Cuando suene la
senal audible, el
horno se parara
v el tiempo de

Elija el menL’l’de Introduzea la cantidad. Después de 2 segundos _f:;:::;%r:e
COMIDAS RAPIDAS.  S82-2 aparecerd en el el horno empezaré a ‘destellaré en ol
82-0 aparecerd enel  visualizador. cocinar. Compruebe la visualizador
visualizador. ' visualizacidh. '
Abra la puerta y dé ’ ’ —’ ’ ’
- vueltas a la comida. - ':> .11
Cierre luego la puerta. o =
Empiece acocinar de Compruebe la
nuevo. visualizacién.
TABLA DE COMIDAS RAPIDAS
Niamero de Comida y Unidad por Temp. inicial Procedimiento Mentis
meni cantidad (vajilla] pulsacion  de la comida recomendados
1. Sopas 200 mi 20°C = Coloque las tazas en los
Guisados o Temperatura bordes del plato giratorio.
estofados ambiente * Cubra con tapa o pléstico de
1-4tazas anvolver adecuado para
200 mljtaza microondas.
(T%z[gggl'g%aes ? * Después de la coccidn,
envolver para remugva y deje reposar de 1
microondas) a 2 minutos. :
2, Platos 200 g ©_18C * Ahada algo de liquido si  Mentis que se
precocinados asf lo recomienda el puedan dar vuelta,
congelados fabricante. por a]., Tortellini
0,4-0,8 kg *+ Cubra con tapa o Togliatelle
Peso total* pléstico de anvolver Menus chinos
(Guisado o ac!ecuado para
microondas.
estofado+

Tapas o plastico de
envolver para
micreondas)

*

Si el fabricante racomienda afadir liquido, serad necesario

cuando se utilice la funcidn de COMIDAS RAPIDAS.

*

5i la comida estd en un recipiente de aluminia,

Cocine sin tapar si asi lo
indican las
instrucciones.

Cuando se pare el horng
¥ suene la sefal,
remusva y vuelva a
tapar.

Después de la coccion,
remueva y deje reposar
de 1 a 2 minutos.

pesar el peso total de [a comida maés el liquido

pasela a un plato adecuado resistente a las microondas.
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Tecla de OPERACION AUTOMATICA

La tecla de OPERACION AUTOMATICA calcula autormaticamente el nivel de potencia de microondas y el

tiempo de coccidn correctos.

Ejemplo: Suponga gue quiere cocinar un gratinado que pesa 1,1 kg.

# M ::> T 1
AUTOMATIC ’ R
X6 x4

Elija el menu Introduzca la cantidad.
AUTOMATICO. AB-0 AB-4 aparecera en el
aparecera en el visualizador.

visualizador.

TABLA DE MENUS AUTOMATICOS

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

Namero Comida y Unidad por Temp. inicial de Procedimiento Mentis
de ment cantidad [vajilla) pulsacion la comida recomendados
1. B] Bebidas 180 ml 20°C » Coloque las bebidas en los Cafés
o 1- 6 tazas Temperatura hordes del plato giratorio.
150 mljtaza ambiente + Después de calentarlas,
{Taza) remuevay deje reposar de
1 a 2 minutos.
NOTA:
Si la temperatura inicial de Ia
comida es la del frigorifico
de 5°C {£2°C), cocine
manualmente.
2. 2 Patatas hervidas 200 4g 20°C Patatas hervidas
=—=  Patatas con piel « Pele las patatas y cortelas en trozos
0,2-08kg gue sean aproximadamente iguales y

{Cuenco + Tapa)

del tamafno que desee.

Péngalas en un cuenco.

Anada la cantidad necesaria de agua
{por cada 100 g unas 2 cucharadas
soperas) y un poco de sal.

Cubra con tapa.

Cuando se pare el horno y suene la
sefial, dé vueltas a las patatas y vuelva
a taparlas.

Después de la coccidn, déjelas reposar
de 1a 2 minutos.

Patatas con piel

Elija patatas que tengan
aproximadamente el mismo tamafio y
lavelas.

Ponga las patatas en un cuenco.
Afada la cantidad necesaria de agua
{(unas 2 cucharadas soperas por cada
100 g} v un poco de sal.

Cubra con tapa.

Cuando se pare el horno y suene la
sefal, dé vueltas a las patatas y vuelva
a taparlas.

Después de la coccidn, dejelas reposar
de 1 a 2 minutos.
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Nimero
de menti

Comiday .
cantidad [vafilla)

Unidad por Temp. inicial
pulsacién  de la comida

Procedimiento

Meniis
recomendados

Verduras
congeladas
0,2-06kg

{Cuenco+ Tapa)

200 g -18°C

3-.@_‘

* Afada 1-3 cucharadas

soperas de agua. (Para los -

champifiones no es

necesario anhadir agua

adicional.)

Cubra con tapa.

Cuando se pare el horno v

suene la senal, dé vueltas

a las verduras'y vuelva a

taparlas.

= Después de la coceion,
dejelas reposarde 1a2
minutos.

NOTA:

3i tiene verduras congeladas

en bloque, cocinelas

Verduras frescas 200 g
02-06kg

(Cuenco + Tapa)

20°C

=

manualmente.

* Afada la cantidad
necesaria de agua {1
cucharada sopera por
cada 100 g) v sal que
desee. : :

» Corte en trozos pequefios,
va sea en juliana, dados o
rodajas. ‘

« Cubra con tapa.

- Cuando se pare el horho y
suene la senal, dé vueltas
a las verduras y vuelva a
taparlas.

» Después de la coccidn,
déjelas reposar unos 2
minutos,

Coliflor .
Brécol
Hingjo
FPuerros
Pimiento
Coles de
Bruselas
Calabacines
Espinacas

Fiietes de
pescada con
salsa
04-16kg
Pescado: 0,2 -0,8kg
Salsa: 0,2 -0,8 kg
{Molde poco
profundo)

Vea las recetas con salsa de ia
pagina 11,

400 g
Pescado:
200g
Salsa:
200 g

Pescado 5°C
-Salsa 20°C

> &>

Coloque los filetes de
pescado en un molde
poco profundo con sus
extremos mds delgados o
finos hacia el centro.
Eche la salsa preparada
sobre los filetes.

Tépelos con plédstico de
envelver para microondas,
Después de la coccion,
déjelos reposar unos 2
minutos.

Pescados:
Bacalao
Pescado rosa

Pescado de piel
oscura

Salsas:
Provenzal
Picante

Puerros y queso
Curry

Gratinados 20°C
05-15kg
{Molde
profundoy
ovalado para
gratinados)

200g

6.

Prepare el gratén
consultando el recetario
SHARP adjunto.

Después de la coccidn, deje
reposar la comida de 5 a 10
minutos.

Gratén de
espinacas

Muslos de poilo
0,2-08kg

(Molde poco
profundo)

2009 5°C

7.@%

ingredientes para 0,8 kg

de muslos de pollo (4-5 piazas)
11/2 cucharada sopera de aceite
1/2 cucharadita de sal

1 cucharadita de paprika dulce
Un poco de romero

* Mezcle los ingredientes y
extiéndalos sobre los
muslos de pollo.

Pinche la piel del pollo.

* Ponga los muslos de pollo
en un molde poco
profundo con los extremos
delgados hacia el centro.

+ Tépelos con plastico de
envolver para micreondas.

* Cuando se pare &l hormo y
suene la sefal, dé la vuelta
a los muslos.

» Después de la coccién,
déjelos reposar unos 3
minutos.

Muslos o patas
de pallo
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Nuamero Comida y Unidad por Temp. inicial de Procedimiento Menus
de menu cantidad (vajilla) pulsacion la comida recomendados
8. & Descongelacion (Vea las NOTAS de mds abajo) * Ponge ™ Elt%t% ilggtc;ri%bsso
facil 300 g -18°C coloque las aves encima.
Aves + Cuanda se pare el horno y
0.3-18kg suene la senal, déles la vuelta.

+ Cuando se pare el horno y
suene 'a senal, déles la vuelta
de nuevo.

« Después de la
descongelacién, déjelas
envueltas en papel de
aluminio de 30 a 90 minutos
hasta gue estén completamente
descongeladas.

Muslos de pollo 30049
0,3-0,9kg

-18°C « Ponga los muslos de pollo en un

plato.

« Cuando se pare el horno y suene
la sefial, déles la vuelta y vuelva
a colocarlos bien.

+ Cuando se pare el horno y suene
la sefal, déles Ja vuelta de nuevo.

» Después de la descongelacion,
déjelos envueltos en papel de
aluminio de 10 a 30 minutos
hasta que estén completamente
descongelados.

Filetes, costillas 300g
0,3-09kg
{de 1,5 a2cm
de grosor)

-18°C » Coloque los alimentos en un
plato con las partes mas finas o
delgadas en el centro, formando
una sola capa. Si los filetes o
costillas estan amontonados,
trate de separarlos lo mas
posible.

= Cuando se pare el horno y
suene la senal, déles la vuelta y
vuelva a colocarlos bien.

» Cuando se pare el horno y
suene la sefal, déles la vuelta de
nuevo.

= Después de la descongelacion,
déjelos envueltos en papel de
aluminio de 10 a 30 minutos
hasta gue estén completamente
descongelados.

NOTAS:

Descongelacion facil

papel de aluminio.

Muslos de pollo, filetes y chuletas

N

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

2. Después de voltearlas, proteja las partes descongeladas con trozos peguefos y planos de
3. Las aves deben prepararse inmediatamente después de descongelarlas.
4. Coloque la comida en el horno tal como se muestra:

Plato giratorio

Comida

Plato >~
N —

-
@)
=
<L
0.
°8}
K]

Aves

/
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RECETAS

Filetes de pescado con salsa

Filete de bacalao a la provenzal

Ingredientes
209 mantequilla
1009 , champifiones cortados en rodajas
1diente ajo (machacado)
Unos50 g cebolletas :
1 lata (825 g) tomateés sin jugo, bien escurridos
1 cucharadita zumo de limén '
2 cucharadas soperas  tomate ketchup
1/2 - 1 cucharadita albahaca seca
sal y pimienta
800 g : filetes de bacalao
Preparacién

1. Cocine la mantequilla, los champifiones, las cebolietas
y &l ajo juntos en un plato poce profundo durante 3 - 4
minutos al 100%. _ .

2. Mezcle los tomates, el zumo de limén, el ketchup, la
albahaca, la pimienta v [a sal. o

3. Coloque los filetes de bacalao sobre las verduras y
cUbralos con la salsa y algunas verduras.

4. Cocine en AUTOMATICO A5 "Filetes de pescado con
salsa",

Filetes de pescado con salsa de puerros y queso

Ingredientes .

850g mantequilla

Unos 175 g cebolletas

1/2 cucharadita mejorana seca

40 g harina

500 mil leche

100 g gueso Gruyere rayado

sal y pimienta
11/2 cucharadas soperas  perejil picado
800 g filetes de pescado {por &j.,
pescado de piel oscura)
Preparacion
1. Ponga la mantequilla, las cebolletas y la mejorana
en una cacerola y caliente durante 2 - 4 minutos al
100%.
2. Agrege la harinay la leche removiendo bien hasta que
quede una salsa uniforme.
3. Cocine durante 3 - 4 minutos al 100% destapado.
4. Agregeelguesoy lasaly pimienita al gusto, removiendo
bien. - v C ' o
5. Coloque los filetes de pescado en un plato poco
profundo y eche la salsa sobre ellos.
6. Cocine en AUTOMATICO A5 "Filetes de pescado con
salsa".

7. Después de la coccién, saque los filetes de

pescado y remueva bien la salsa.
" NOTAS:

Filetes de pescado con salsa picante

Ingredientes
1 lata (825 g) tomates escurridos
1 lata {280 g} maiz
2 -3 cucharaditas salsa de guindilla
40¢g cebolla finamente picada
3 cucharaditas vinagre de vino tinto
1/4 cucharadita mostaza
tomilto
pimienta deal aji de Cayena
800 g filetes de pescado (por sj,
_ de pescado de piel rosa)
Prepacion .
1. Mezele todos los ingredientes de |a salsa.
2. Coloque los filetes de pescado en un plato paco
profundo vy extienda la salsa sobre los filetes.
3. Cocine en AUTOMATICO A "Filetes de pescado

con salsa®™.

Filetes de pescado con salsa curry

Ingredientes

409 mantequilla

30g almendras picadas

1 - 2 cucharadas soperas  curry

30g harina integral

40 g pasas

200g pifia en trozos pequenos

1/81 caldo

1/81 Zumo de pifa

150 g nata liquida agria

100g guisantes congelados
sal y pimienta

800 g filetes de pescado (de piel
oscura)

Preparacion

1.

2.
3.

o ol

Caliente la mantequilla, las almendras y el curry
tapado durante 1- 2 minutos al 100%.

Afiada la harina mezcldndola muy bien.
Agrege las pasas, la pifia, &l zumo de pina, el
caldo y la nata, removiéndolo bien.

. Cocinelo tapado durante 2 - 3 minutos al 100% y

dete vueltas después de la coccién. .

- Afada los guisantes y déle vueltas.
. Alifie con sal y pimienta al gusto.
. Cologue el pescado en un plato poco profundo 1%

extienda la salsa por encima.

. Cocine en AUTOMATICO A5 “Filetes de

pescadocon salsa”.

" 1. Estas instrucciones son para 1,6 kg. Si desea cocinar menos de esta cantidad debera ajustar {reducir)
los ingredientes de la salsa asi como el tiempo de coccidn que se indica para preparar la salsa.”

2. Si desea que sea mas espesa la salsa provenzal para los filetes de bacalao o la salsa picante para los
filetes de pescado, saque el pescado después de cocinario y agregue polvo espesante para salsas

{siguiendo las instrucciones del fabricante).
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OTRAS FUNCIONES CONVENIENTES

Tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION

La tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION { (3=®)} le permite activar las dos funciones siguientes:

1. Inicio inmediato
Puede empezar a cocinar inmediatamente a la potencia de 100% en incrementos de 1 minuto
pulsando la tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION { )

NOTA:
Para evitar que los nifios la usen de forma errdnea, la tecla de 1 MINUTO MAS/INICIO DE COCCION

{ (@)} puede usarse solo antes de que transcurra 1 minuto de la operacion anterior.

2. Ampliacién del tiempo de coccion
Puede ampliar el tiempo de coccidn en incrementos de 1 minuto pulsando la tecla de 1 MINUTO MAS/
INICIO DE COCCION { (+=®)} durante el proceso de coccion.
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

PRECAUCIONES

HORNOS, ABRASIOS, DETERGENTES O

NINGUNA PARTE DEL HORNO.

NO UTILICE LIQUIDOS DE' LIMPIEZA PARA '

ALMOHADILLAS ‘ASPERAS DE LIMPIEZA EN' -

Exterior del horno.

El exterior de su horno puede Iimpiarse facn!mente L

can jabon suave y agua. No se olvide de eliminar el
jabdén con un pafio y de secar el exterior del horno
con una toalla suave.

Pdnel de controf

Antes de limpiar el 'panel;-abra [a pustts’ para--

desactivar las teclas del panel de control.

Tenga cuidado al limpiar el panel de control.
Utilizando un pano humedecido solamente en agua,
paselo suaverente por el panél hasta’ que éste

quede limpio. No utilice mucha agua. No emplee :

ringin praducto de limpieza quimice o abrasivo.

Interior del horno

1) Para limpiar el horna, quite las partes de
comida derramada v las salpicaduras can un

LOCALIZACION DE AVERIAS

pafio humedecido o con una esponja, después
" de usario y mientras estd todavia caliente. -
Para limpiar las salpicaduras o manchas mas

", . ;. grandes, utilice jabon suavey quitelas frotando

varfas veces con un pafio humedecido hasta
que desaparezcan por completo.

.2) Tenga cuidado de que el jabén o el agua nose

introduzea por los pequefios orificios de’ las

* paredes porque el horno-padria sufrif dafios.

3} No utilice productos pulverizadores de
limpieza en el interior del horno. i

. Plato giratoria y, soporte del rodillo

Retlre primero. el plato giratorio y. el soporte def
rodillo del horno. Lave después tanto el plato
giratorioc como el soporte del rodillo en agua
jabonosa y s&quelos con un' pafo ‘seco. Tanto el
plato giratorio:como el-soporte del FOdI”O pueden

_lavarse también en.un lavaplatos g

Puerta

Limpie frecuentemente la puerta, los sellos de la
puerta, zonas adyacentes y los dos lados de la
ventana con un pafio humedo para limpiar los
alimentos derramados o las salpicaduras.

Sirvase consultar los puntos siguientes antes de solicitar los servicios de un téenico.

1. Alimentacion eléctrica

Compruebe si el enchufe de la alimentacion esta bien conectado 3 una toma de corriente

apropiada.

Compruebe si el fusible de linea de distribucién/interruptor de distribucion esta en buen estado.
2. Cuando se abre la puerta, se enciende la lampara del horna? Sl NO

3. Ponga una taza centeniendo unos 150 ml de a
ldmpara del horno se apagara si la puerta ests

gua en el horno y cierre firmemente la puerta. La
bien cerrada.

Programe el horno para 1 minuto en ALTO < (100%) .

¢Se enciende |a ldmpara del horno?
;Gira el plato giratorio?

NOTA: E| plato giratorio da vueltas en cualguier sentido.

iFucione la ventilacién?

Sl NO
Sl NO
Sl NO

{Ponga una mano sobre los orificios de ventilacién y compruebe si circula aire.)

Transcurrido 1 minuto,

¢Suena la sefial y se apaga el indicador de coccidn

¢Esta la taza con los 150 ml de agua templada
después de la operacidn anterior?

Silarespuestaaalguna de estas preguntas fuese “NO”
y notifiquele el resultado de sus comprobaciones.

Si NO

Sl NO
. acuda a untécnico de servicio SHARP autorizado

65/E-13



(CD_) TECHNISCHE DATEN

FICHE TECHNIQUE

SPECIFICATIES

(_1 ) pATITECNIC!

ESPECIFICACIONES

SHARP

SHARP ELECTRONICS (EUROPE) GMEH.

Sonninstrasse 3, 20097 Hamburg
Germany

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

Gewicht:
Garraumlampe:

Tension d'alimentation:

Fusible ou disjoncteur de protection:

Consormmation électrique:
Puissance de sortie:
Fréquence des micro-ondes:
Dimensions extérisures:
Dimensions de |a cavité:
Volume de Ia cavité:
Plateau tournant:

Poids:

Eclairage du four:

Netspanning:
Zekering/circuitonderbreker:
Vereist vermogen:
Uitgangsvermogen:
Magnetronfrekwentie:
Afmetingen buitenkant:
Afmetingen binnenkant:
Kapaciteit oven:
Draaitafel:

Gewicht:

Ovenlamp:

Tensione di linea:

220 - 230 V, 50 Hz, Einphasenstrom
Mindestens 16 A

1,75 KW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 {B) x 305 (H) x 413 (T} mm
342 (B) x 193 {H) % 368 {T) mm
24 Liter

% 325 mm

ca. 18 kg

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monophasé
minimum 16 A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2450 MHz

520 (L) x 305 (H) x 413 (P) mm
342 (L} x 193 (H) x 368 {P}) mm
24 litres

% 325 mm

Environ 18 kg

25 W/220-230 V

220 - 230 V, B0 Hz, enkele fase
Minimaal 16A

1,75 kW

1100 W (IEC 705)

2450 MHz

520 (B) x 305 (H) x 413 {D) mm
342 (B) x 193 (H) x 368 (D} mm
24 liter

Doorsnee 325 mm

Ca. 18 kg

25 W/220-230 vV

220-230 V, 50 Hz, monofase

Fusibile linea distribuzionefinterruttore

automatico:

Tensione di alimentazione:
Potenza erogata:
Frequenza microonde:
Dimensioni esterne:
Dimensioni cavita:
Capacita forno:

Piatto rotante:

Peso:

Lampada forno:

Tension alterna:

Fusible de linea de distribucion/
interruptor de distribucién:
Energia eléctrica:

Potencia de salida:
Frecuencia de microondas:
Dimensiones exterioras:
Dimensiones de la cavidad:
Capacidad del horno:

Plato giratorio;

Peso:

Lampara dal horno:

TINS-A433WRRO-H41

164 minimo

1,75 kw

1100 W ([EC705)

2450 MHz

520(L) x 305{A} x 413(P} mm
342(L) x 193(A} x 368(P} mm
24 litri

@325 mm

18 kg circa

25 W/220-230 V

220-230 V, 50 Hz, monaofasica

Minimo 16 A

1,75 kW

1100 W {IEC 705)

2.450 MHz

520 {An.} x 305 {Al) x 413 (Prof.} mm
342 {An.) x 193 (Al.) x 368 {Prof.) mm
24 litros

@325 mm

18 kg aproximadamente

25 W/220-230 Vv

Gedruckt in Grosshritannien
Imprimé au Royaume-Uni
Gedrukt in Groot-Brittannie
Stampato in Gran Bretagna
Impreso en el Reino Unido





