AX-1110(IN)W

MIKROWELLENGERAT MIT DAMPF UND GRILL - BEDIENUNGSANLEITUNG MIT KOCHBUCH
MAGNETRONOVEN MET STOOM EN GRILL - GEBRUIKSAANWIJZING MET KOOKBOEK
FOUR A MICRO-ONDES AVEC VAPEUR ET GRILL - MODE D’EMPLOI AVEC LIVRE DE RECETTES
MIKROVLNNA TROUBA S GRILEM - NAVOD K OBSLUZE S KUCHARKOU
MIKROHULLAMU SUT® PAROLOVAL ES GRILLEZOVEL - KEZELESI UTMUTATO SZAKACSKONYVVEL
MIKROVLNNA RURA S VARENiM NA PARE A GRILOM - NAVOD NA POUZITIE S KUCHARSKOU KNIHOU

Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationen, welche Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes u
sorgféltig durchlesen sollten.

Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben des
Gerates in gedffnetem Zustand (z.B. geoffnetes Gehause) erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschaden.

Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te lezen alvorens u de oven in gebruik

Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschriften evenals elke ingreep die het mogelijk

maakt dat het toestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden tot ernstige gezond

Ce mode d’emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire avant d’utiliser votre four a micro—ondes.
Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent étre encourus si ces instructions d’utilisation et d’

sont pas respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonctionner lorsque la porte

Tento gévod k obsluze obsahuje dllezité informace, které byste si méli pozorné precist pfed pouzitim této mikrovinné trouby.
DULEZITE: Pokud se nebude postupovat podle tohoto navodu k obsluze nebo se mikrovinna trouba upravi tak,

%e bude moci pracovat s otevienymi dveimi, mtize dojit k vaznému ohrozeni zdravi.

Tento navod na obsluhu obsahuje délezité informacie, ktoré by ste si mali pred pouZitim mikrovinnej rury pozorne precitat.

DOLEZITE: Nedodrzanie pokynov uvedenych v tomto navode na pouzitie, ako aj akykolvek zasah, ktory
prevadzkovanie rury s otvorenymi dvierkami, méZe viest k zavaznému poskodeniu zdravia oséb.

A kezelési utmutaté fontos informacidkat tartalmaz. Olvassa végig figyelmesen a mikrohulldmu siité hasznalata el6tt!

FONTOS: A jelen kezelési utmutaté el6irasainak be nem tartasaval, illetve a mikrohullamu sité nyitott
miikodését lehetévé tevé modositasaval sulyos egészségkarosodasi kockazatot vallal!
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@ Sehr geehrter Kunde,

Wir gratulieren Ihnen zu Ihrem neuen Haushaltsgerat, das lhnen ab jetzt die Arbeit im Haushalt wesentlich
erleichtern wird.

Dieses neue Allround-Talent bietet Ihnen eine einzigartige Kombination der gestindesten Garmethoden, alle
in einem multifunktionalen Gerat: Dampfgarer, Grill und Mikrowelle.

Sie werden angenehm Uberrascht sein, was man mit diesem Gerét alles machen kann. Dieses Gerat bietet
lhnen eine Vielfalt von Betriebsarten, die in automatisches und manuelles Garen unterteilt sind. Entdecken
Sie den Vorteil, ein komplettes Men( in einem einzigen Arbeitsgang zuzubereiten.

Unser Team hat furr Sie in unserem Kochstudio die leckersten internationalen Rezepte zusammengestellt, die
Sie leicht und schnell zubereiten kdnnen.

Lassen Sie sich von den beigefligten Rezepten anregen und bereiten Sie Ihre eigenen Lieblingsgerichte in
Ihrem Gerét zu.

Wir empfehlen Ihnen, die Bedienungsanleitung und den Kochbuch-Ratgeber sorgfaltig zu lesen.

Sie werden dann verstanden haben, wie einfach die Handhabung lhres Gerétes ist.

Viel Spaf3 beim Umgang mit Ihrem Mikrowellengerét mit Dampf und Grill und beim Ausprobieren der leckeren
Rezepte.
Ihr SHARP Kochstudio-Team

@ Geachte klant,

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe apparaat, dat vanaf nu uw werk in de keuken een stuk
gemakkelijker zal maken.

Deze nieuwe multi-functionele oven biedt een unieke combinatie van de gezondste kookmethodes aan,
allemaal in een veelzijdig apparaat: stoom, grill en magnetron.

U zult aangenaam verrast wordem door de verschillende dingen die u met dit apparaat kunt doen. De oven
heeft verschillende kookopties die verdeeld zijn in automatische en handmatige instellingen. Beleef het
gemak van de mogelijkheid een hele maaltijd in een keer te koken.

In onze testkeuken heeft ons team een selectie de lekkerste internationale recepten verzameld, die snel en
gemakkelijk te bereiden zijn.

Word geinspireerd door de bijgevoegde recepten en bereid uw favoriete gerechten in uw oven.

Wij adviseren u om de gebruiksaanwijzing met kookboek zorgvuldig door te lezen.

U zult vervolgens goed begrijpen hoe u uw oven moet gebruiken.

Geniet van het gebruik van uw magnetronoven met stoom en grill en van het uitproberen van de recepten.
Uw Sharp Test Keuken Team

@ Chere cliente, cher client,

Félicitations pour I'achat de votre nouvel appareil, qui va considérablement simplifier votre travail dans la
cuisine.

Ce nouveau four multitache offre une combinaison unique des méthodes de cuisson les plus saines, réunies
dans un seul appareil polyvalent : la vapeur, le gril et les micro-ondes.

Vous serez agréablement surpris de ce que vous pourrez réaliser avec cet appareil. Le four dispose d’'un
grand nombre d’options de cuisson séparées en réglages manuel et automatique. Profitez de la commodité
de préparer un repas complet en un tournemain.

Dans notre cuisine-test, notre équipe a rassemblé une sélection des recettes internationales les plus
succulentes, rapides et faciles a préparer.

Que ces recettes vous inspirent pour la préparation de vos plats favoris dans votre four !

Nous vous recommandons de lire attentivement le mode d’emploi avec recettes.

Vous comprendrez ensuite facilement comment utiliser votre four.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a utiliser votre four & micro-ondes avec vapeur et gril et a essayer nos
délicieuses recettes.
Votre équipe de la Cuisine-test Sharp



@ Vazeny zakaznici,

Gratulujeme vam k zakoupeni nového pomocnika pro vasi kuchyni, ktery vam zde praci znatelné ulehéi.
Nase nové multifunkéni zafizeni nabizi zcela novou kombinaci zdravého zpusobu pfipravy pokrmd, kde Ize
vyuzivat moznosti tepelné Upravy pokrmu v pare, grilovani a funkci mikrovinné trouby.

Jisté vas prekvapi, co vSe Ize takto u pfipravy pokrmu vyzkouset. Volit Ize z nékolika funkci nebo jejich
kombinaci, a to znamena, Ze Ize zvolit automaticky zplsob pfipravy pokrmu a také si zvolit zptsob pfipravy
podle svého uvazeni. Zkuste jidlo pfipravit s vyuzitim vSech téchto moznosti.

V naSem kuchyniském testu jsme vyzkousSeli ty nejlepsi a nejjenodussi mezinarodni recepty, které jsou
zarover rychlé na pfipravu.

VyzkouSeje je také a inspirujte se jimi pfi pfipravé vasich pokrma.

Prectéte si, prosim, podrobné navod k obsluze a prilohu s recepty.

Lépe tak pochopite, jak s pfistrojem zachazet.

Chtéli bychom, aby vas naSe kombinace mikrovinné trouby, pfipravy v pafe a na grilu inspirovala k vytvofeni
novych vynikajicich receptt.
Vas$ testovaci tym kuchyni Sharp

@ Véazeny zakaznik,

BlahoZelame ku kuipe Vasho nového zariadenia, ktoré Vam odteraz vyrazne ulah¢i domace prace.

Tato viacucCelova rdra ponuka jedine¢nu kombinaciu najzdravsich spdsobov varenia, vSetko v jednom
véestrannom zariadeni: Varenie na pare, Gril a Mikrovinna rdra.

Prijemne Vas prekvapi mnoZstvo veci, ktoré mozte robit' s tymto zariadenim. Tato mikrovinna rdra ma
rozli¢né volby, ktoré su rozdelené do automatickych a manualnych nastaveni. UzZivajte si pohodiné varenie a
pripravu jedla naraz.

V nasej testovacej kuchyni nas tim zhromazdil vyber najlepSich medzinarodnych receptov, ktoré sa rychlo a
jednoducho sa pripravu;ju.

Nechajte sa inSpirovat receptami, ktoré sme Vam priloZili a v rure pripravte Vase oblibené jedla.
Odporti¢ame Vam, aby ste si pozorne precitali navod na obsluhu a kucharsku knihu.

Potom lahko pochopite, ako sa rura pouziva.

UZite si svoju mikrovinnd rdru s varenim na pare a grilom a vyskusajte vyborné recepty.
Va$ Sharp testovaci kuchynsky tim.

@ Tisztelt vasarlonk!

Gratulalunk az Uj mikrohulldmu sutéjéhez, mely mostantdl jelentés mértékben megkénnyiti konyhai
feladatait.

Az Uj mikrohullamu sité az egészséges ételek elkészitési modjainak egyedi kombinaciojat nyujtia, az dsszes
f6zési mod megtalalhatd ebben a multifunkcids készulékben: parolas, grillezés és mikrohullamu sutés.
Kellemesen meg fog lep&dni, hogy mennyi mindent lehet ezzel a siitével elvégezni. A siitében tobbféle
elkészitési maéd talalhaté meg, melyeket manualisan vagy automatikus médon hajthat végre. Lelje 6romét a
kényelmes fézésben és az igy elkészitett ételekben.

Tesztkonyhankban specialistaink 6sszegyjtétték a nemzetkdzi konyha legizletesebb receptjeit, melyeket
kdnnyen és gyorsan elkészithet.

Prébalja ki receptjeinket melyeket mellékeltiink és készitse el a stitében kedvenc ételeit!

Ajanljuk figyelmesen olvassa el a hasznalati utmutatét a recptkdnyvvel egyiitt.

Ezaltal kdnnyen elsajatithatja a siité mikddtetését.

Hasznalja 6rommel mikrohullamu sutéjét valamint a parolas és grill funkcicjat is, és probalja ki receptjeinket!
Az On SHARP Teszt Konyha Csapata
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(o) Entsorgungsinformationen fiir Benutzer aus Privathaushalten

Achtung:

Ihr Produkt tragt
dieses Symbol.
Es besagt, dass
Elektro- und
Elektronikgerate
nicht mit dem
Haushaltsmdill
entsorgt, sondern
einem getrennten
Ricknahmesystem
zugefiihrt werden
sollten.

1. In der Europaischen Union

Achtung: Werfen Sie dieses Gerat zur Entsorgung bitte nicht in den normalen Hausmiill !
GemaR einer neuen EU-Richtlinie, die die ordnungsgemafe Riicknahme, Behandlung

und Verwertung von gebrauchten Elektro- und Elektronikgeréten vorschreibt, miissen
elektrische und elektronische Altgerate getrennt entsorgt werden.

Nach der Einfiihrung der Richtlinie in den EU-Mitgliedstaaten kénnen Privathaushalte

ihre gebrauchten Elektro- und Elektronikgerate nun kostenlos an ausgewiesenen
Ricknahmestellen abgeben*.

In einigen Landern* kdnnen Sie Altgerate u.U. auch kostenlos bei Ihrem Fachhandler
abgeben, wenn Sie ein vergleichbares neues Gerat kaufen.

*) Weitere Einzelheiten erhalten Sie von Ihrer Gemeindeverwaltung.

Wenn lhre gebrauchten Elektro- und Elektronikgeréate Batterien oder Akkus enthalten, sollten diese
vorher entnommen und geman ortlich geltenden Regelungen getrennt entsorgt werden.

Durch die ordnungsgemaRe Entsorgung tragen Sie dazu bei, dass Altgerate

angemessen gesammelt, behandelt und verwendet werden. Dies verhindert mogliche
schadliche Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit durch eine unsachgemafe Entsorgung.

2. In anderen Landern auBerhalb der EU

Bitte erkundigen Sie sich bei Ihrer Gemeindeverwaltung nach dem ordnungsgemafien
Verfahren zur Entsorgung dieses Geréts.

Fir die Schweiz: Gebrauchte Elektro- und Elektronikgerate kénnen kostenlos beim Handler
abgegeben werden, auch wenn Sie kein neues Produkt kaufen.

Weitere Riicknahmesysteme finden Sie auf der Homepage von www.swico.ch oder www.
sens.ch.

@ Informatie over afvalverwijdering voor gebruikers (particuliere huishoudens)

Let op:

Uw product is van dit
merkteken voorzien.

Dit betekent dat
afgedankte elektrische en
elektronische apparatuur
niet samen met het
normale huisafval mogen
worden weggegooid.

Er bestaat een afzonderlijk
inzamelingssysteem voor
deze producten.

1. In de Europese Unie

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

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

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

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

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

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

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

2. In andere landen buiten de Europese Unie

Als u dit product wilt weggooien, neem dan contact op met de plaatselijke autoriteiten voor
informatie omtrent de juiste verwijderingsprocedure.

Voor Zwitserland: U kunt afgedankte elektrische en elektronische apparatuur kosteloos

bij de distributeur inleveren, zelfs als u geen nieuw product koopt. Aanvullende
inzamelingsinrichtingen zijn vermeld op de startpagina van www.swico.ch or www.sens.ch.

@ Informations sur la mise au rebut a I'intention des utilisateurs privés (ménages)

Attention:

votre produit comporte ce
symbole. Il signifie que
les produits électriques
et électroniques usagés
ne doivent pas étre
mélangés avec les
déchets ménagers
généraux. Un systeme
de collecte séparé est
prévu pour ces produits.

1. Au sein de I'Union européenne

Attention : si vous souhaitez mettre cet appareil au rebut, ne le jetez pas dans une poubelle ordinaire !
Les appareils électriques et électroniques usagés doivent étre traités séparément et
conformément aux lois en vigueur en matiere de traitement, de récupération et de recyclage
adéquats de ces appareils.

Suite a la mise en oeuvre de ces dispositions dans les Etats membres, les ménages
résidant au sein de I'Union européenne peuvent désormais ramener gratuitement* leurs
appareils électriques et électroniques usagés sur des sites de collecte désignés.

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

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

Si votre appareil électrique ou électronique usagé comporte des piles ou des accumulateurs, veuillez
les mettre séparément et préalablement au rebut conformément a la Iégislation locale en vigueur.
En veillant & la mise au rebut correcte de ce produit, vous contribuerez a assurer le traitement,
la récupération et le recyclage nécessaires de ces déchets, et préviendrez ainsi les effets
néfastes potentiels de leur mauvaise gestion sur I'environnement et la santé humaine.

2. Pays hors de I’'Union européenne

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

Suisse : les équipements électriques ou électroniques usagés peuvent étre ramenés gratuitement
au détaillant, méme si vous n’achetez pas un nouvel appareil. Pour obtenir la liste des autres sites
de collecte, veuillez vous reporter a la page d’accueil du site www.swico.ch ou www.sens.ch.
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@ A. Informace o likvidaci - pro uzivatele (soukromé domacnosti)

Pozor:

Vas produkt je oznacen
timto symbolem.

To znamena, Ze
pouzité elektrické a
elektronické produkty
by se neméli michat

s béznym odpadem
domacnosti. Pro tyto
produkty existuje
zvlastni sbérny systém.

1.V Evropské unii

Pozor: Pokud chcete toto zafizeni zlikvidovat, nevyhodte ho do béZného odpadkového kose!
S pouzitymi elektrickymi a elektronickymi zafizenimi se musi zachazet zvlast a v souladu
s legislativou, ktera vyzaduje spravné oSetfeni, opétné zuzitkovani a recyklaci pouzitych
elektrickych a elektronickych zafizeni.

Po implementaci ¢lenskymi staty mohou soukromé domacnosti v statech EU bezplatné*
odevzdat sva pouzita elektricka a elektronicka zatizeni na pfislu§na sbérna mista.

V nékterych krajinach* néktefi maloprodejci pfijmou bezplatné vas stary produkt, pokud si
zakoupite podobny novy produkt.

*) Pro dal$i podrobnosti kontaktujte prosim své mistni organy.

Pokud ma vase pouZzité elektrické nebo elektronické zafizeni baterie nebo akumulatory, tyto
predem zvlast zlikvidujte v souladu s mistnimi pozadavky.

Spravnou likvidaci vaseho produktu pomuzete zajistit, Ze odpad prejde potfebnym
osetfenim, opétnym zuzitkovanim a recyklaci, a tim se pfedejde potencialnim negativnim
vlivim na Zivotni prostfedi a zdravi ¢lovéka, k ¢emu by v opa¢ném pfipadé mohlo dojit z
duvodu nespravné manipulace s odpadem.

2.V jinych krajinach mimo EU

Pokud chcete tento produkt zlikvidovat, kontaktujte prosim své mistni organy a informujte se
na spravny zpusob likvidace.

Pro Svycarsko: Pouzita elektricka nebo elektronicka zafizeni se daji bezplatné vratit
obchodnikovi, a to i v pfipadé, Ze nezakoupite novy produkt. Dal$i sbérna mista jsou
uvedena na webové strance www.swico.ch nebo www.sens.ch.

@ A. Informacie o likvidacii pre pouzivatelov (sikromné domacnosti)

Upozornenie:

Vas produkt je
oznaceny tymto
symbolom. Znamena,
Ze pouzité elektrické a
elektronické zariadenia
sa nemdzu vhadzovat
do domového odpadu.
Musia sa vrétit v
stlade so systémom
oddeleného zberu.

1.V Eurépskej unii

Upozornenie: Pri likvidacii nevhadzujte toto zariadenie do bezného domového odpadu!
Pouzité elektrické a elektronické zariadenia sa musia zbierat oddelene a v sulade s
legislativou, ktora nariaduje spravne zaobchadzanie, opatovné vyuzitie a recyklaciu
pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni.

Po zavedeni smernice v ¢lenskych statoch EU mézu sukromné domacnosti vracat svoje
pouzité elektrické a elektronické zariadenia zadarmo v zbernych miestach na to uréenych*.
V niektorych krajinach* moZete staré spotrebi¢e zdarma vratit aj u predajcu, ked' si kupite
porovnatelné nové zariadenie.

*) O dalSich podrobnostiach sa informujte na vaSom obecnom urade.

Ak va$e pouzité elektrické a elektronické zariadenia obsahuju batérie alebo akumulatory,
mali by byt vopred vybraté a likvidované oddelene podla miestne platnych nariadeni.
Riadnou likvidaciou prispejete k nalezitému zberu, spracovaniu, opatovnému vyuZitiu a
recyklacii odpadovych zariadeni. Zabranuje sa tak moznym $kodlivym vplyvom na Zivotné
prostredie a zdravie v désledku nevhodne;j likvidacie.

2. Vinych krajinach mimo EU
Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, informujte sa prosim u vasej obecnej spravy
na spravny postup pri likvidacii tohto zariadenia.

@ A. Hulladék-elhelyezési tajékoztatoé felhasznaldk részére (magan haztartasok)

Figyelem:
Aterméket ezzel a
jeloléssel lattak el.
Ez azt jelenti, hogy a
hasznalt elektromos
és elektronikus
termékeket nem
szabad az altalanos
haztartasi hulladékkal
keverni. Ezekhez a
termékekhez kiilon
hulladékgyijté
rendszer izemel.

1. Az Eurépai Uniéban

Figyelem: Ha a készliléket ki akarja selejtezni, kérjiik, ne a kozénséges szemeteskukat hasznélja!
A hasznalt elektromos és elektronikus berendezéseket kiilon, a hasznalt elektromos

és elektronikus berendezések szabalyszer( kezelésérdl, visszanyerésérd| és
Ujrahasznositasarol rendelkezé jogszabalyokkal 6sszhangban kell kezelni.

A tagallamok altali végrehajtast kdvetéen az EU allamokon bellil a magan haztartasok
hasznalt elektromos és elektronikai berendezéseiket dijmentesen juttathatjak vissza a kijeldlt
gyUjtélétesitményekbe*. .

Egyes orszagokban* a helyi kiskereskedés is dijmentesen visszaveheti Ontél a régi
terméket, ha hasonlé Uj terméket vasarol.

*) A tovabbi részletekrdl, kérjik, érdeklédjon a helyi dnkormanyzatnal.

Ha hasznalt elektromos vagy elektronikus berendezésében elemek vagy akkumulatorok
vannak, keérjlk, elézetesen ezeket selejtezze ki a helyi eldirasoknak megfeleléen.

A termék szabalyszer( kiselejtezésével On segit biztositani azt, hogy a hulladék
keresztilmenjen a sziikséges kezelésen, visszanyerési és Ujrahasznositasi eljarason, ezaltal
kézrem(ikodik a lehetséges karos kérnyezeti és human egészségi hatasok megel6zésében,
amelyek ellenkez6 esetben a helytelen hulladékkezelés kévetkeztében eldallhatnanak.

2. Az EU-n kiviili egyéb orszagokban

Ha a terméket ki szeretné selejtezni, kérjlk, forduljon a helyi Snkormanyzathoz, és
érdeklédjon a helyes hulladék-elhelyezési médszerrol.

Svajcban: A hasznalt elektromos vagy elektronikus készilékeket térités nélkiil visszaveszik
a kereskeddk, akkor is ha nem vasarol Uj terméket. Tovabbi begytijté helyeket a kdvetkezd
honlapokon talal: www.swico.ch vagy www.sens.ch.




WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

1.

Dieses Gerdat ist ausschlieBlich
fir den Gebrauch auf einer
Arbeitsplatte vorgesehen. Er ist
nicht fir den Einbau in einen
Kiichenschrank bestimmt. Stellen
Sie das Gerdt nicht in einen
Schrank. Die Geratetir kann
beim Kochen heif’ werden.
Stellen oder montieren Sie
das Mikrowellengerat in einer
Entfernung von etwa 85 cm oder
mehr vom FuBboden.

Die hintere Flache des Ofens sollte an
die Wand gesetzt werden.

. Uber dem Ofen muss sich ein

Freiraum von mindestens 13 cm

befinden.

Dieses Gerdt ist fir den Gebrauch

in einem Haushalt oder einer Ghnlichen

Umgebung vorgesehen, wie z. B. in:

o Betriebskiichen in Geschaften,
Biros und sonstigen
Arbeitsumgebungen;

* Hotels, Motels und sonstigen
Wohnumgebungen;

® Pensionen bzw. Zimmern mit
Frihstick.

Der Mikrowellenofen ist zur

Erhitzung von Esswaren und

Getranken bestimmt. Trocknen

von Lebensmitteln oder Kleidern

und Erwdrmen von Warmekissen,

Pantoffeln, Schwammen, feuchten

Tichern und Ahnlichem kdnnen zu

Verletzungen und zur Entstehung

eines Brands fihren.

Die Benutzung dieses Gerdts darf nur

dann durch Kinder ab 8 Jahren

und Personen mit eingeschrankten

kérperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und entsprechenden
Kenntnissen erfolgen, wenn sie vorher
im sicheren Gebrauch des Gerats
unterwiesen wurden und sie die
einbezogenen Gefahren verstehen.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerét
spielen. Ohne Aufsicht dirfen Kinder
das Gerdt nicht reparieren.
ACHTUNG: Das Gerdt und seine
zugadnglichen Teile werden wdéhrend
seines Betriebs heif3. Seien Sie
vorsichtig, sodass Sie die
Heizelemente nicht berihren.
Kinder unter 8 Jahren sind von dem
Gerdt fernzuhalten, sofern sie nicht
standig beaufsichtigt werden.
ACHTUNG: Die zugdnglichen
Teile kdnnen wdahrend des Betriebs
hei werden. Kleine Kinder missen
von dem Gerdt ferngehalfen werden.
ACHTUNG: Wenn die Tir oder die
Turdichtungen beschadigt ist/sind,
darf der Ofen nicht benutzt werden,
bis er durch eine kompetente Person
repariert wurde.

10. ACHTUNG: Aufler fir eine

besonders ausgebildete
Person ist es fir jede andere
Person gefahrlich, den Ofen zu
reparieren, wenn dafir eine
Abdeckung entfernt werden muss,
die Schutz vor dem Austritt von
Mikrowellenenergie bietet. Justieren,
reparieren oder verandern Sie den
Ofen niemals selbst.
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11. Wenn das Stromversorgungskabel
dieses Gerdts beschadigt ist, muss
es zur Vermeidung von Gefahren
von einem durch SHARP befugten
Kundendienstmitarbeiter
ausgetauscht werden.

12. ACHTUNG: Flissigkeiten und
sonstige Nahrungsmittel dirfen nicht
in geschlossenen Behdltern erhitzt
werden, da sie explodieren kdnnen.

13.Erhitzen von Getranken durch

Mikrowellen kann zu verzégertem

hervorbrechendem Kochen ?Uhren,

sodass bei der Handhabung des

Behalters Vorsicht geboten ist.

Eier in ihrer Schale und ganze

hartgekochte Eier sollten nicht im

Mikrowellenofen erhitzt werden,

da sie auch dann explodieren

kénnen, wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist. Zum Garen
oder Wiedererwdarmen von Eiern,
die keine Rihreier sind, mussen

Sie das Eigelb und das Eiwei

durchstechen, um zu vermeiden,

dass sie explodieren. Schalen Sie
hartgekochte Eier und schneiden

Sie sie in Scheiben, bevor Sie sie

im Mirkowellenofen erneut erhitzen.

15. Alle Utensilien missen fir den

Gebrauch in einem Mikrowellenofen

geeignet sein. Siehe Seite D-28.

Verwenden Sie ausschlieBlich

mikrowellensichere Behdlter.

Zur Vermeidung von Verbrennungen

sollte der Inhalt von Milchflaschen und

14.

16.

Glasern mit Babynahrung gerihrt
oder geschittelt und die Temperatur
vor dem Verzehr Gberprift werden.
Beim Erhitzen von Lebensmitteln
in Kunststoff- oder Papierbehdltern
sollten Sie den Ofen im Auge
behalten, weil die Méglichkeit einer
Entzindung besteht.

Wenn Rauch austritt, missen Sie das
Gerat ausschalten oder den Stecker
ziehen und die Tir geschlossen lassen,
um mdgliche Flammen zu ersticken.
Der Ofen sollte regelmaBig gereinigt
werden. Entfernen Sie dabei alle
Lebensmittelreste.

Wenn Sie den Ofen nicht sauber
halten, kann dies zu einer
Beschadigung der Oberflache
fihren, was wiederum die
Lebensdauer des Gerats verkirzen
und eine Gefahrensituation zur
Folge haben kann.

21. Zur Reinigung der Glasscheibe
der Ofentir dirfen keine
Scheuvermittel oder scharfen
Metallschaber verwendet werden,
weil diese die Oberflache verkratzen,
was dazu fihren kann, dass das
Glas zerbricht.

Zudem darf kein Dampfreiniger
verwendet werden.

Anweisungen zur Reinigung der
Tirdichtungen, der Raume und
der angrenzenden Teile finden Sie
auf Seite D-21.

17.

18.

19.

20.

22.
23.

Zur Vermeidung von Feuer
Es darf keine andere Flussigkeit auBer raumtemperiertem
Wasser, das zum Trinken geeignet (gefiltert) ist, in den
Wassertank eingefllt werden.

Mikrowellengerate sollten wahrend des Betriebs
nicht unbeaufsichtigt gelassen werden. Zu hohe
Leistungsstufen oder zu lange Garzeiten kdnnen
das Gargut liberhitzen und Feuer verursachen

Die Steckdose muss standig zugéanglich sein, so
dass der Netzstecker im Notfall einfach abgezogen
werden kann.

Die Netzspannung muss 230 V Wechselstrom, 50
Hz betragen und sollte mit einer Sicherung von
mindestens 16A oder einem Sicherungsautomaten
von mindestens 16A ausgestattet sein.

Eine getrennte, nur dem Betrieb dieses Geréts
dienende Schaltung, sollte vorgesehen werden.
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Das Gerat nicht an Orten aufstellen, an denen Warme
erzeugt wird, z.B. in der Nahe eines konventionellen
Herdes. Das Gerat nicht an Orten aufstellen, an denen
eine hohe Luftfeuchtigkeit vorhanden ist oder sich
Kondenswasser bilden kann.

Das Gerét nicht im Freien lagern oder aufstellen.

Vermeiden Sie die Ansammlung von Fett oder
Verschmutzungen auf der Tiirdichtung und
angrenzenden Teilen. Sdubern Sie die Mikrowelle
in regelméBigen Absténden und entfernen Sie alle
Essensreste. Bitte folgen Sie den Hinweisen im
Kapitel “REINIGUNG UND PFLEGE” auf Seite D-21.

Den Garraum und den Garraumboden nach
jeder Benutzung reinigen. Der Garraum muss
trocken und frei von Fettriickstanden sein.
Zuriickbleibende Fettspritzer konnen liberhitzen,
zu rauchen beginnen oder sich entziinden.

Keine brennbaren Materialien in der Nahe des
Gerates oder den Luftungsoffnungen lagern.

Niemals die Luftungsoffnungen blockieren.

Alle Metallverschlisse, Drahte usw. von Lebensmitteln
und Verpackungen entfernen. Funkenbildung auf
Metalloberflachen kann zu Feuer fuhren.

Das Mikrowellengergt nicht zum Frittieren
von Lebensmitteln in Ol oder Fett verwenden.
Temperaturen kdnnen nicht kontrolliert werden und
das Fett kann sich entziinden.

Zum Herstellen von Popcorn sollte nur fur
Mikrowellengeréate vorgesehenes Popcorn-Geschirr
verwendet werden.

Keine Lebensmittel oder andere Gegenstande im
Gerét lagern.

Die Einstellungen nach dem Starten des Geréates
Uberprifen um sicherzustellen, dass das Gerat wie
gewunscht arbeitet.

Zur Vermeidung von Uberhitzung und Feuer sollte
besonders vorsichtig vorgegangen werden, wenn
Lebensmittel mit einem besonders hohen Zucker—
oder Fettgehalt gekocht oder aufgewarmt werden,
z.B. Wirstchen, Kuchen oder weihnachtliche
SuBspeisen.

Bitte befolgen Sie die Anweisungen in dieser
Bedienungsanleitung mit Kochbuch.

Wenn alkoholische Getranke beim Braten oder Garen
von Kuchen und SuBigkeiten hinzugefligt werden,
besteht das Risiko, dass Dampfe, die vom Alkohol
freigesetzt werden, Feuer fangen kénnen, wenn sie
mit dem elektrischen Heizelement in Kontakt kommen.
Beobachten Sie das Gerat wahrend des Garens
genau.

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

Zur Vermeidung von elektrischem Schilag

Unter keinen Umsténden sollte das auBere Gehause
entfernt werden. .

Niemals Flissigkeiten in die Offnungen der
Tursicherheitsverriegelung der Dampfoffnungen oder
Luftungsoffnungen verschutten oder Gegenstande in diese
Offnungen stecken. Wenn gréBere Mengen Flissigkeiten
verschlttet werden, missen Sie sofort das Gerat ausschalten,
den Netzstecker ziehen und den SHARP-Kundendienst anfordern.
Niemals das Netzkabel bzw. den Netzstecker in
Wasser oder andere Flussigkeiten legen.

Das Netzkabel nicht Uber die scharfe Kante eines
Tisches oder einer Arbeitsplatte fuhren.

Das Netzkabel von erwarmten Oberflachen
fernhalten, einschlieBlich Geraterlckseite.

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

Zur Vermeidung von Explosionen und plétzlichem Sieden:
Niemals verschlossene Behalter verwenden.
Verschlisse und Abdeckungen entfernen.
Verschlossene Behalter kénnen durch den Druckanstieg
selbst nach dem Ausschalten des Geréates noch
explodieren.

Beim Erhitzen von FlUssigkeiten vorsichtig sein.
Behéalter mit groBer Offnung verwenden, damit
entstehende Blasen entweichen kénnen.

Niemals Fliissigkeiten in schmalen, hohen GeféBen (z.B.
Babyflaschen) erhitzen, da der Inhalt herausspritzen
kann und zu Verbrennungen fiihren kénnte.

Zur Vermeidung von Verletzungen

WARNUNG:

Das Gerat nicht betreiben, wenn es beschadigt ist

oder Fehlfunktionen aufweist. Uberpriifen Sie vor

dem Betrieb die folgenden Punkte:

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

b) Die Scharniere und Tursicherheitsverriegelungen
durfen nicht gebrochen oder lose sein.

c) Die Turdichtungen und Dichtungsoberflachen
durfen nicht beschéadigt sein.

d) Im Garraum und an der Tur durfen keine Dellen
oder andere Beschadigungen vorhanden sein.

e) Das Netzkabel und der Netzstecker durfen
nicht beschéadigt sein.

Das Gerat nicht bei geoffneter Tur oder mit auf
irgendeine Weise veranderter Tursicherheitsverriegelung
betreiben.

Niemals das Geréat betreiben, wenn sich
Gegenstande zwischen den Turdichtungen und den
abdichtenden Oberflachen befinden.

Um Verbrennungen durch plétzliches Uberkochen
(Siedeverzug) zu vermeiden:

1. Stellen Sie keine extrem langen Zeiten ein (siehe Seite D-42).

2. Die Flussigkeiten vor dem Kochen/Erhitzen umrihren.

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

4. Nach dem Erhitzen die Flussigkeiten noch mindestens
20 Sekunden im Gerét stehen lassen, um verspatetes
Aufwallen durch Siedeverzug zu verhindern.

Die Schale von Lebensmitteln, z.B. Kartoffeln,

Wirstchen oder Obst, vor dem Garen anstechen,

damit der Dampf entweichen kann.

Zur Vermeidung von Verbrennungen

VORSICHT HOHE TEMPERATUR
Dieses Symbol bedeutet, dass die Oberflache
wahrend des Betriebs heiB wird, es sollte
nicht mit bloBen Handen beriihrt und es
sollten zu keiner Zeit Gegenstande auf der

Oberflache abgestellt werden.
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Beim Entnehmen von Gargut aus dem Garraum
sollten Topflappen o.4. verwendet werden.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Tur 6ffnen. Um
Verbrennungen durch austretender Hitze und Dampf zu
vermeiden, lassen Sie die heiBe Luft oder Dampf entweichen,
bevor Sie die Lebensmittel entnehmen oder austauschen.
Behalter, Popcorngeschirr, Kochbeutel, usw. immer
vom Gesicht und den Handen abgewandt 6ffnen, um
Verbrennungen durch Dampf und Siedeverzug zu
vermeiden.

Um Verbrennungen zu vermeiden, immer die
Lebensmitteltemperatur priifen und umrihren,
bevor Sie das Gargut servieren. Besondere
Vorsicht ist geboten, wenn die Lebensmittel oder
Getranke an Babys, Kinder oder éltere Personen
weitergereicht werden. Leicht zugéngliche Teile
kénnen wihrend des Gebrauchs heiB werden.

Die Temperatur des Behalters ist kein echter Hinweis
auf die tatsachliche Temperatur des Lebensmittels
oder Getranks; immer die Temperatur prufen.

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

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

Dieses Gerat ist nicht dazu gedacht, anhand
eines externen Zeitschalters oder eines separaten
Fernbedienungssystems bedient zu werden.

Zur Vermeidung von Fehlbedienung durch Kinder

Nicht an die Geratetlur lehnen oder an der Tur
h&ngend schwingen.

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

Sonstige Hinweise

Niemals das Gerat auf irgendeine Weise verandern.
Das Gerat wahrend des Betriebs nicht bewegen.
Dieses Gerat ist nur fur den Hausgebrauch
vorgesehen und darf nur zum Garen von
Lebensmitteln verwendet werden. Es eignet sich
nicht fur gewerbliche Zwecke oder den Gebrauch in
einem Labor.

Kinder sollten mit allen wichtigen
Sicherheitshinweisen vertraut gemacht werden:
z.B. Verwendung von Topflappen und vorsichtiges
Abnehmen von Deckeln. Beachten Sie besonders
Verpackungen, die Lebensmittel knusprig machen
(z.B. selbstbraunende Materialien), indem sie
besonders hei3 werden.

Zur Vermeidung von Fehlfunktionen und
Beschéadigungen dieses Gerates.

Das Gerat niemals leer in Betrieb nehmen, es
sei denn, dies wird in der Bedienungsanleitung
ausdricklich empfohlen. Durch Inbetriebnahme des
Geréates ohne Gargut kann das Geréat beschéadigt
werden.

Bei der Verwendung von Braunungsgeschirr
oder selbsterwarmenden Materialien muss eine
hitzebestandige Isolierung (z.B. ein Porzellanteller)
zwischen Geschirr und Garraumboden gestellt

werden.

Dadurch werden Beschadigungen des
Garraumbodens durch Warme vermieden. Die
angegebene Aufheizzeit fur das Geschirr sollte nicht
Uberschritten werden.

Kein Metallgeschirr verwenden, da Mikrowellen
reflektiert werden und dies zu Funkenbildung fuhrt.
Legen Sie keine Gegenstédnde auf dem &uBeren
Gehause wahrend des Betriebs.

Wenn das Gerét in Betrieb ist, IUften Sie den Raum,
indem das Gerat aufgestellt ist. Offnen Sie z.B. ein
Fenster oder schalten Sie eine Ktchenltftung an.
Betreiben Sie das Gerat nicht, wenn der Wassertank
Risse hat und Wasser auslauft.

Wenden Sie sich bitte an lhren Handler oder den
SHARP-Kundendienst.

Lassen Sie gekochte Lebensmittel nicht Uber einen
langeren Zeitraum im Gerat, um Kondensation zu
vermeiden, die das Gerat zum Rosten bringen
koénnte. Reinigen Sie das Gerat in regelméaBigen
Absténden und beseitigen Sie alle Essensrickstande
im Geréat oder an der Tur.

Stecken Sie keine Finger oder Gegenstédnde
in die Lécher (Dampféffnungen oder
Entluftungsschlitzéffnungen), da dies das Geréat
beschéadigen kann und einen Stromschlag oder eine
Gefahrdung verursachen kann.

Niemals den Stecker mit nassen Handen
berthren. Den Stecker sicher an eine elektrische
Wandsteckdose anschlieBen.

Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen,
fassen Sie immer den Stecker an und ziehen Sie
niemals am Netzkabel, da dies das Netzkabel und
die Anschlusse im Stecker beschadigen kann.
Bewegen Sie das Gerat niemals wahrend es
in Betrieb ist. Wenn das Gerat bewegt werden
muss, lassen Sie das gesamte Wasser im
Gerateinneren mithilfe der Funktion WASSERABLAUF
ablaufen. Leeren Sie nach dem Entwéassern die
Auffangvorrichtung.

Wenn das Gerat herunterfallt oder auf den Boden
fallen gelassen wird, verwenden Sie das Gerat nicht
weiter. Ziehen Sie den Stecker heraus und wenden Sie
sich an lhren Handler oder den SHARP-Kundendienst.

HINWEIS:

Bei Fragen zum Anschluss des Gerates wenden Sie
sich bitte an einen autorisierten Elektrofachmann.
Sowohl der Hersteller als auch der Handler
kénnen keine Verantwortung fur Beschadigungen
des Gerates oder Verletzungen von Personen
Ubernehmen, die als Folge eines falschen
elektrischen Anschlusses entstehen.

Wasserdampf und Tropfen kénnen sich auf den
Wéanden im Innenraum bzw. um die Turdichtungen
und Dichtungsoberflachen bilden. Dies ist normal
und ist kein Anzeichen fur den Austritt von
Mikrowellen oder einer sonstigen Fehlfunktion.
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AUFSTELLANWEISUNGEN

1

Alles Verpackungsmaterial aus dem Innern
des Gerates entfernen. Entfernen Sie die lose
Plastikfolie, die sich zwischen der Tur und dem
Garraum befindet. Die gesamte Schutzfolie und
auch den Aufkleber von der AuBenseite der
Geratetur entfernen.

Uberprtifen, ob das Gerat beschadigt ist.

Das Mikrowellengerat auf einer flachen, geraden
Oberflache aufstellen, die stabil genug ist, das
Gewicht des Gerates und der darin zubereiteten
Lebensmittel zu tragen.

Dieses Gerat ist nur fur den Einsatz auf einer
Arbeitsflache vorgesehen. Dampf wird an der
vorderen Unterseite am Gerat entluftet. Achten
Sie darauf, dass der austretende Dampf keine
elektrischen Steckdosen/anderen elektrischen
Gerate nass macht.

4.

Stellen oder montieren Sie die Mikrowelle in
einer Entfernung von etwa 85 cm oder mehr vom
Boden entfernt.

Das Netzkabel darf nicht liber heiBe oder
scharfe Oberflachen gefiihrt werden, wie zum
Beispiel liber den heiBen Liftungsoéffnugen an
der vorderen Unterseite am Gerit.

Stellen Sie sicher, dass der Abstand Uber dem
Gerat mindestens 12 cm betragt.

Den Netzstecker des Mikrowellengerétes mit einer
normalen, geerdeten Steckdose verbinden.
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GERATESCHAUBILD

6

L

Einsatz (hochheben)
Einschubleiste

Abbildung 1

HINWEIS:

Den Dampfeinsatz vor Installation in die
Einschubleiste hochheben

Die Einsatze missen korrekt installiert
werden, wie in Abbildung 1 dargestellt.
Stellen Sie das Gitterrost auf die Auffangschale
wie in Abbildung 2 abgebildet.
WARNUNG:

Der Garraum, die Tir, die AuBenseite,
das Zubehér und das Geschirr werden sehr
heiB, verwenden Sie dicke Topfhandschuhe,
wenn Sie Lebensmittel oder Zubehér
aus dem Geréat herausnehmen, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Abbildung 2
D-6

1 Liftungsdffnungen

(an der vorderen Unterseite am Gerat)

Beachten Sie, dass heiBer Dampf oder Luft

entweicht wahrend des Garens im Dampfgar- oder

Kombi-Betrieb und halten Sie Kinder vom Gerét fern.

Targriff

LCD-Display

Bedienfeld

Garraumlampe

Oberer Einschub (Position 3)

Unterer Einschub (Position 2)

Wassertank (Siehe Seite D-8.)

Turdichtungen und Dichtungsoberflachen

Tursicherheitsverriegelung

Garraumboden (Position 1)

Turscharniere

Dampfauslasse

Auffangvorrichtung (Siehe Seite D-8.)

Garraum

Tur mit durchsichtiger Frontscheibe

Grill-Heizelement

(an der Garraumdecke)

Turhebel .

Fassen Sie zum Offnen den Tirhebel von

unten und ziehen Sie diesen in Ihre Richtung.
19 Stopper (Nicht entfernen)

ZUBEHOR

ONOOOEsE WN

9
10
1
12
13
14
15
16
17

18

20 Gitterrost
Fur Grill und Kombi.
Nicht Benutzen im Dampfgar- und
Mikrowellen-Betrieb.
Immer auf die Auffangschale stellen.

21 Auffangschale (Glas)

22 Dampf-Gareinsatz (Edelstahl) x2
Nur fir den Dampfgar-Betrieb.
Immer Uber/auf die Auffangschale stellen.
Nicht Benutzen fiir Mikrowellen-,
Grill- und Kombi-Betrieb.

WARNUNG fiir das gleichzeitige Einsetzen des
Dampf-Gareinsatzes auf die Auffangschale in
den unteren Einschub (Position 2):

Nehmen Sie nach dem Garen den Dampf-Gareinsatz
als erstes heraus. Siehe Abbildung 3. Achten Sie
auf das herabtropfende Wasser von dem Dampf-
Gareinsatz; wir empfehlen, dass Sie es direkt auf
einen flachen Teller oder eine Ablage stellen, um
abtropfendes Wasser aufzufangen. Achten Sie vor
dem Herausnehmen der Auffangschale darauf,
dass sie sich abgekuhlt hat. Beachten Sie, dass sich
Wasser in der Auffangschale befinden kann, seien Sie
also vorsichtig, wenn Sie sie herausnehmen.

Topfhandschuh

Dampf-
Gareinsatz
L~

I~ Auffangschale

Abbildung 3



BEDIENFELD

Display-Informationen:
AUTO CHECK Das Display zeigt nitzliche Informationen einschlieBlich der Garzeit
A\ V/.\S DEF XTEN und der Betriebsart an.

' ’l , ' ’l ’ 1. Betriebsart- & START-Anzeigen
2 Die Anzeige Uber jedem Symbol blinkt oder leuchtet wéhrend
' 'h’ ’ “ ' L1 des Betriebs auf. Sie kdnnen die entsprechende Taste driicken,
wenn die Anzeigen blinken. Wenn die Anzeigen auf dem Display
QTY KG ON v‘ aufleuchten, bedeutet es, dass die jeweilige Betriebsart ausgewahlt

WATER DESCALE ist, oder dass das Gerat in der jeweiligen Betriebsart arbeitet.
| | &> | : Dampf -]['][ : Gril

DEUTSCH

&
E
<

[ﬁ] : Mikrowelle @ : Start
-I AUTO (AUTO): Automatisches Garen ist ausgewahlt oder in Betrieb.
1 MANUAL (MANUELL): Manuelles Garen ist ausgewéhlt oder in Betrieb.

CHECK (UBERPRUFUNG): Eine MaBnahme ist notwendig (z.B. umdrehen, umriihren).

DEF (AUFTAUEN): Auftauen mit Dampf oder Auftau-Menis ist aus-

gewahlt oder in Betrieb.

ON (EIN): Das Gerat ist in Betrieb.

EXTEND (VERLANGERN): Die Garzeit kann verlangert werden.

HOT (HEISS): Das Gerét ist sehr heif3.

A (LANGER): Die langere Zeiteinstellung ist fiir das Automatik-
. Garprogramm ausgewahlt.

V¥ (KURZER): Die kurzere Zeiteinstellung ist fir das Automatik-

Garprogramm ausgewahlt.

DESCALE (ENTKALKEN): Entkalken ist notwendig.

WATER (WASSER): Wasser ist notwendig. Wenn diese Anzeige im Display

eingeblendet wird, bendtigt das Gerét fur das gewahlte Programm Wasser

Anzeigen fir die Einschubebenen:
2 Die Einschubebenen des Zubehdrs fir die Automatik-
———'| Garprogramme und das manuelle Dampfgaren.
1 3: oberer Einschub
2: unterer Einschub
1: Garraumboden

Bedientasten:

ZEITEINGABE-Tasten
MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN*-Taste
DAMPF-HIGH (Temperatur hoch)-Taste
DAMPF-LOW-(Temperaturbereich niedrig)-Taste
KOMBI-HIGH-(Grillleistung hoch)*-Taste
KOMBI-LOW-(Grillleistung niedrig)*-Taste
GRILL*-Taste

STEAM MENUS (Dampfgar-Meniis)-Tasten

9 DEFROST MENUS (AUFTAU-MENUS)*-Taste
DIFROSTAIBNS  CRILMANGS 10 GRILL MENUS (Grill-Meniis)*-Taste

11 GEWICHTSEINGABE-Tasten

12 STOP-Taste

13 LANGER/KURZER-Tasten

14 START > /+1min (START/AUTO-MINUTE)-Taste
15 INFO/ZEITSCHALTUHR-Taste

* Dieser Modus funktioniert nicht mit Dampf.

ONORWN =

Hinweis fiir Sehbehinderte Verbraucher:
Der Ansprechton der Starftaste unterscheidet sich von dem der Stopptaste. Bei der Starttaste gibt es drei gehobene
Punkte, und bei der Stopptaste gibt es einen gehobenen Punkt.
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WICHTIGE BEDIENUNGSHINWEISE

Vor dem Garen mit Dampf sorgfiltig durchlesen

WASSERTANK

Zum Garen mit Dampf muss der Wassertank mit

raumtemperiertem Wasser, welches als Trinkwasser

geeignet (gefiltert) ist, gefiillt werden. Achten Sie darauf,
die untenstehenden Anweisungen zu befolgen.

1. Ziehen Sie den Wassertank zu sich, um ihn
herauszunehmen. (Abbildung 1)

2. Waschen Sie den Wassertank und den Deckel fir
die erste Anwendung.

3. Fllen Sie jedes Mal, wenn Sie anfangen zu garen, den
Wassertank mit raumtemperiertem Wasser, das zum
Trinken geeignet ist (gefiltert), liber den Deckel bis
zur MAX-Markierung. (Abbildung 2) Fillen Sie den
Wassertank nicht tber die MAX-Markierung hinaus.

4. Achten Sie darauf, dass der Deckel fest
verschlossen ist.

5. Setzen Sie den Wassertank ein, indem Sie ihn fest
hineindriicken. (Abbildung 3)

6. Leeren Sie nach dem Garen den Wassertank und
waschen Sie den Wassertank und den Deckel.

HINWEISE:

1. Verwenden Sie keine anderen Flissigkeiten wie

z.B. destilliertes Wasser, Umkehrosmosewasser,
Mineralwasser usw.

Abbildung 1
AUFFANGVORRICHTUNG

Achten Sie darauf, mit eingesetzter Auffangvorrichtung zu
Garen und die untenstehenden Anweisungen zu befolgen.

Die Auffangvorrichtung wird mit dem Gerét geliefert.
Setzen Sie die Auffangvorrichtung unter die
Geratetlr wie in Abbildung 4 abgebildet ein. Diese
Auffangvorrichtung sammelt das Kondenswasser von
der Gerétet(r.

Zur Herausnahme der Auffangvorrichtung: Ziehen
Sie die Auffangvorrichtung mit beiden Handen zu sich.

* Achten Sie darauf, dass das Wasser nicht heruntertropft,
bevor Sie die Auffangvorrichtung herausnehmen.

Zum Auswechseln der Auffangvorrichtung: Setzen Sie
die Auffangvorrichtung auf die rechten und linken Haken
unter dem Gerét und driicken Sie sie wie in Abbildung 4
abgebildet fest hinein. Fiihren Sie die Auffangvorrichtung
waagerecht ein, wenn Sie sie anbringen. Unsachgemafie
Anwendung kann zur Beschadigung der Haken flhren.

WARNUNG:

Abbildung 2

2. Eine unzureichende Menge Wasser im
Wassertank kann zu einem unerwiinschten
Ergebnis fihren.

3. Wir empfehlen, dass Sie jedes Mal nach dem
Garen den Wassertank leeren. Lassen Sie den
Wassertank nicht einen Tag lang mit Wasser
geflllt im Gerét stehen.

4. Wenn “Err, WATER (blinkt)” im Display wahrend des
Dampfgarens angezeigt wird, schlagen Sie in der
Fehlerbehebungstabelle auf Seite D-22 nach. Die Meldung
wird nicht in der Entkalkungs-Funktion eingeblendet.

5. Lassen Sie den Wassertank nicht fallen und
beschadigen Sie ihn nicht. Hitze kann dazu
fuhren, dass der Wassertank seine Form &ndert.
Verwenden Sie keinen beschadigten Wassertank.
Wenden Sie sich an lhren Handler oder den
SHARP-Kundendienst.

6. Es kénnen ein paar Wassertropfen entstehen, wenn
der Wassertank herausgenommen wird. Wischen Sie
das Gerat mit einem weichen Lappen trocken.

7. Blockieren Sie nicht die Luftldcher am Deckel des
Wassertanks. Dies fuhrt zu Problemen wéhrend

des Garens.
A

Abbildung 3 ~

Leeren Sie die Auffangvorrichtung nach jedem Garen.
Leeren Sie sie, spllen Sie sie griindlich aus, trocknen und
wechseln Sie sie aus. Wenn versaumt wird, sie zu leeren, kann
die Auffangvorrichtung Uberlaufen. Wiederholtes Garen ohne die
Auffangvorrichtung zu leeren, kann dazu fiihren, dass sie Uberlduft.

Haken——£

Auffangvorrichtung

1. Das Gerét wird nach dem Garen und der Wasserablauf-Funktion sehr heif3.
2. Offnen Sie das Gerat nicht, wenn lhr Gesicht dicht am Gerét ist. Dampf vom Gerét kann zu Verbrennungen fiihren.
3. Achten Sie darauf, dass sich das Gerat abgekuhlt hat, bevor Sie den Wassertank und die Auffangvorrichtung

leeren und anschlieBend den Garraum abwischen.

4. Fassen Sie das Wasser nicht direkt an, da das Wasser in der Auffangvorrichtung heif3 sein kann.
D-8



Fiir das Garen mit der Dampfgar-Automatik und manuelles Dampfgaren

Vor dem Garen

1. Achten Sie darauf, dass der Wassertank mit raumtemperiertem Wasser, das zum Trinken geeignet ist (gefiltert),
geflllt und eingesetzt ist. (Siehe Seite D-8.)

2. Achten Sie darauf, dass die leere Auffangvorrichtung eingesetzt wird. (Siehe Seite D-8.)

3. Legen Sie Lebensmittel in das Gerét. Achten Sie darauf, die Auffangschale fiir das Garen mit Dampf in den
unteren Einschub (Position 2) einzusetzen.

Nach dem Garen

1. Nehmen Sie, nachdem sich das Geréat abgekihlt hat, den Wassertank heraus und leeren Sie ihn, wischen
Sie den Garraum trocken. Bitte beachten Sie, dass das Grill-Heizelement und die Dampfauslédsse noch heif3
sein kénnen, seien Sie deshalb vorsichtig beim Abwischen der Garraumdecke und der -riickwand. (Das Girill-
Heizelement wird am Ende der Garzeit fiir kurze Zeit zugeschaltet.) Leeren die Auffangvorrichtung.

2. Fuhren Sie die Wasserablauf-Funktion mindestens einmal am Tag durch, wenn das Gerat im Dampfgar-
Betrieb (STEAM MENUS, DAMPF-HIGH oder DAMPF-LOW) genutzt wurde.

3. Uberpriifen Sie, dass kein Wasser heraustropft, bevor Sie die Auffangvorrichtung herausnehmen, da eine
kleine Menge Wasser in die Auffangvorrichtung lauft, wenn der Wassertank herausgenommen wird.

4. Wahrend und nach dem Garen kann kondensiertes Wasser an der Tir, den Geratewanden und dem
Garraumboden vorhanden sein. Wischen Sie alle Flissigkeitsriickstdnde mit einem weichen Lappen trocken.
Nach dem letzten Einsatz fir den Tag, empfehlen wir das Gerat mit der Grill-Funktion fir 3 Minuten ohne
Lebensmittel und Zubehor zu betreiben, damit das Wasser um das Grill-Heizelement herum trocknen kann.

WARNUNG: Offnen Sie das Gerat nicht, wenn Ihr Gesicht dicht am Gerat ist. Dampf vom Geréat kann zu
Verbrennungen flhren.

HINWEIS: Halten Sie die Tur geschlossen. Wenn sie wéhrend des Garens geéffnet wird, tritt Dampf aus und es
wird eine langere Garzeit benétigt.
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Wasserablauf-Funktion

Fihren Sie nach dem Garen mit Dampf die Wasserablauf-Funktion
mindestens einmal am Tag durch. Dies dauert bis zu 7 Minuten.

Die Wasserablauf-Funktion ist sehr niitzlich, um Kalkablagerungen
und die Verwendung von abgestandenem Wasser zu vermeiden.
Es verursacht eine Verdunstung im internen Dampfsystem.

1 Nehmen Sie den Wassertank heraus.
Stellen Sie sicher, dass keine [
Lebensmittel im Gerat sind. Driicken
Sie einmal INFO/ZEITSCHALTUHR, x1
um “In F1” auszuwahlen.

2 Driicken Sie START O /+1min.
“In F1” blinkt im Display wéhrend
der Wasserablauf-Funktion an -
und aus. X

3 Wenn die Ablauffunktion beendet ist und das
Gerét sich abgekihlt hat, wischen Sie den
Garraum trocken. Leeren die Auffangvorrichtung.

HINWEISE:

1. Der Wassertank muss vor dem Beginn dieses
Verfahrens herausgenommen werden.

2. Wenn die Wasserablauf-Funktion eingestellt ist, wird
der Energiesparmodus kurzzeitig ausgesetzt.

Entkalkungs-Funktion

WeiBe oder graue Kalkablagerungen (oder auch
Kesselstein genannt), kdnnen sich im Wasserkreislauf
im Gerateinneren wahrend der Dampferzeugung
bilden, was zur Fehlfunktion des Gerats fihren kann.

Wenn “DESCALE (blinkt)” im Display angezeigt wird,
achten Sie darauf, die Entkalkungs-Funktion sofort
durchzufiihren. Dies dauert etwa 1 Stunde. (Die
Entkalkungsphase mit Zitronensaure oder Zitronensaft
dauert etwa 30 Miuten, und danach folgt die
Spulphase mit frischem Wasser fiir etwa 30 Minuten.)

1 Reine Zitronenséure, in einigen Drogeriemérkten
erhaltlich, oder 100% Zitronensaft in Flaschen und
ohne Fruchtfleisch, werden zum Entkalken verwendet.
Wahlen Sie eine Entkalkungslésung und
bereiten Sie sie vor.

Lésen Sie fir die Verwendung von

reiner Zitronensaure 1 Essloffel reine
Zitronensaurekristalle in 500 ml Wasser in
einem nichtporésen Behalter auf.

Ruhren Sie gut um und fiillen Sie es bis zur
MAX-Markierung in den Wassertank ein.
Uberpriifen Sie bei der Verwendung von 100%
Zitronensatft in Flaschen, dass kein Fruchtfleisch
enthalten ist.

Wenn Fruchtfleisch vorhanden ist, oder Sie sich
nicht ganz sicher sind, sieben Sie die Lésung
durch einen feines Sieb.

Messen Sie 70 ml des gesiebten Zitronensafts
ab und geben Sie 500 ml Wasser hinzu.
Ruhren Sie gut um und fiillen Sie es bis zur
MAX-Markierung in den Wassertank ein.
Setzen Sie den Wassertank richtig in das
Gerat ein und driicken Sie ihn fest hinein.

3 Schieben Sie die Auffangschale in den
unteren Einschub (Position 2), so dass die
Auffangschale die Riickwand berihrt.

2 Driicken Sie zweimal INFO/
ZEITSCHALTUHR, um “In F2”
auszuwahlen.

4 Legen Sie keine Lebensmittel

in das Gerat. SchlieBen Sie die 0os
Tir fest. Driicken Sie START <> T Imin
/+1min, um mit dem Entkalken X1

zu beginnen. (Etwa 30 Minuten)

5 Wenn das Gerét stoppt und abgekihlt ist, nehmen
Sie den Wassertank heraus. Entleeren, splen und
fllen Sie den Wassertank mit raumtemperiertem
Wasser, das zum Trinken geeignet ist (gefiltert), bis
zur MAX-Markierung auf.

Den Wassertank wieder einsetzen. Die
Auffangvorrichtung entleeren und wieder einsetzen.
Nehmen Sie die Auffangschale heraus, leeren
und spllen Sie sie aus und trocknen Sie sie ab.
Befolgen Sie Schritt 3, um die
Auffangschale wieder einzusetzen.
Driicken Sie START <>>/+1min.

SchlieBen Sie die Tur fest. -
Der Spiilvorgang beginnt.

(Etwa 30 Minuten) 31

min

6 Wenn der Splilvorgang beendet ist und
das Geréat abgekihlt ist, nehmen Sie den
Wassertank heraus und leeren Sie ihn.
Nehmen Sie die Auffangschale heraus und
leeren Sie sie. Leeren die Auffangvorrichtung.

HINWEIS:
Wenn die Entkalkungs-Funktion eingestellt ist, wird
der Energiesparmodus kurzzeitig ausgesetzt.
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VOR DER INBETRIEBNAHME

Bevor Sie Ihr Gerét in Betrieb nehmen, achten Sie
darauf, dass Sie diese Bedienungsanleitung ganz
durchlesen und verstehen.
Bevor das Gerat verwendet werden kann, miissen
Sie folgende Schritte beachten:

. Setzen Sie die Auffangvorrichtung richtig ein. Siehe
Seite D-8.

. Siehe unten fir die ersten Schritte.

. Befolgen Sie die Anweisungen auf der rechten Seite
zur Reinigung des Geréts vor dem ersten Einsatz.

Erste Schritte

Ihr Gerat hat einen Energiesparmodus. Diese Einrichtung
spart Strom, wenn das Gerét nicht verwendet wird.

1 Stecken Sie das Gerat in eine Steckdose ein.
Auf dem Display wird zu diesem Zeitpunkt
nichts eingeblendet.

e

w N

2 Offnen Sie die Tirr. Das Display zeigt “0” an.
Die Ofenlampe leuchtet, solange die Tur gedffnet ist.

3 SchlieBen Sie die Tir.
Jetzt ist das Gerat einsatzbereit.

VORSICHT:

Im Energiesparmodus, wenn Sie das Geréat fur 3
Minuten oder l&nger nicht betreiben (d.h. nach dem
SchlieBen der Tur, oder dem Driicken der STOP-Taste
oder das Ende einer eingestellten Garzeit erreichen),
ist das Gerat erst wieder einsatzbereit, nachdem Sie
die Tur 6ffnen und schlieBen.

HINWEIS:

Wenn Sie die Kindersicherung oder das Demo
Programm einstellen, wird der Energiesparmodus
kurzzeitig ausgesetzt.

VERWENDUNG DER STOP-TASTE

1. Dricken Sie STOP-Taste, wenn Sie wahrend der
Programmierung einen Fehler gemacht haben.

2. Stoppen Sie das Gerat wahrend des Garens
kurzzeitig.

3. Zum Léschen eines Programms wéhrend des
Betriebs die STOP-Taste zweimal driicken.

REINIGEN SIE DAS GERAT
VOR DEM ERSTEN EINSATZ

Bei der ersten Benutzung des Grills kann es zu
Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist
normal und kein Anzeichen dafir, dass das Gerat
funktionsuntichtig ist. Um dieses Problem beim
erstmaligen Gebrauch des Gerates zu vermeiden,
betreiben Sie den Grill 20 Minuten lang ohne Speisen.

VORBEREITUNG
Liften Sie den Raum.

1 Stellen Sie sicher, dass keine
Lebensmittel im Gerat sind. Geben Sie O
die gewiinschte Zeit durch Driicken min
der ZEITEINGABE (20.00) ein. x2

2 Dricken Sie GRILL

und START4>/+1min. O min
x 1 x 1

WARNUNG:
Die Geratetir, die AuBenseite, der Garraum und
besonders das Grillheizelement werden heif3.

D - 11
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GAREN IM AUTOMATIK-BETRIEB

Beim Automatik-Betrieb wird mit der Dampf-, Grill- und Mikrowellenfunktion gegart. Entnehmen Sie im folgenden
die Einzelheiten fir die unterschiedlichen Automatikfunktionen.

Dampfgar-Meniis (STEAM MENUY)

Die Dampfgar-Men(s sind unterteilt in 6 Kategorien mit
insgesamt 18 Menus. Garen Sie Lebensmittel immer
mit dem Dampf-Gareinsatz und der Auffangschale.
Stellen Sie sicher, dass die Auffangschale in den
unteren Einschub (Position 2) eingesetzt wird. Bitte
beachten Sie die Hinweise auf Seite D-8-9.

St11 - St14: Reis/Nudeln/Eier

St21 - St25: GemUse 1 Ebene

St31 - St32: Fisch/Hahnchen

St41 - St42: Ausgewogene Menls

St51 - St52: Gemise 2 Ebenen (Gemise + Kartoffel)
Sd1 - Sd3: Auftauen mit Dampf

Einzelheiten und Verfahrenshinweise zu den
Dampfgar-Menus finden Sie auf Seite D-33-38.

* Wenn Sie beispielsweise 0,3 kg Hahnchenfilet garen méchten.

VERFAHREN

1 Achten Sie darauf, dass der
Wassertank mit raumtemperiertem
Wasser, das zum Trinken
geeignet ist (gefiltert), bis zur
MAX-Markierung gefllt und
eingesetzt ist. Driicken Sie
FISCH/HAHNCHEN, bis die
gewiinschte Mentinummer
angezeigt wird (St32).

2 Geben Sie das Gewicht oder
die Menge durch Driicken
der GEWICHTSEINGABE
ein, bis das gewlnschte X 6 X2
Gewicht oder die Menge
angezeigt wird (0,3 kg).

3 Legen Sie das Lebensmittel

in das Gerat, indem Sie die cee
Anweisungen im Leitfaden auf T Imin
Seite D-34 befolgen. SchlieBen x1
Sie die Tur.

Driicken Sie START <>>/+1min.

4 Nach dem Garen wird EXTEND

eingeblendet. 10 1

Wenn Sie die Garzeit .
verlangern méchten, geben

Sie die gewiinschte Zeit durch

Driicken der ZEITEINGABE
ein.

| |10
S
LK)

hn ]min
Driicken Sie START <> /+1min.

Wenn nicht, driicken Sie STOP.
Nehmen Sie, nachdem sich das STOP
Gerat abgekihlt hat, den Wassertank heraus
und leeren Sie ihn, wischen Sie den Garraum
trocken. Leeren die Auffangvorrichtung.

WARNUNG fiir das gleichzeitige Einsetzen des Dampf-
Gareinsatzes auf die Auffangschale in den unteren
Einschub (Position 2):

Nehmen Sie nach dem Garen den Dampf-Gareinsatz als
erstes heraus. Siehe Abbildung 2 auf Seite D-6. Achten Sie
auf das herabtropfende Wasser von dem Dampf-Gareinsatz;
wir empfehlen, dass Sie es direkt auf einen flachen
Teller oder eine Ablage stellen, um abtropfendes Wasser
aufzufangen. Achten Sie vor dem Herausnehmen der
Auffangschale darauf, dass sie sich abgekhlt hat. Beachten
Sie, dass sich Wasser in der Auffangschale befinden kann,
seien Sie also vorsichtig, wenn Sie sie herausnehmen.

HINWEISE:

1. Geben Sie nur das Gewicht oder die Menge der
Lebensmittel ein. Beziehen Sie nicht das Gewicht
des Geschirrs mit ein.

2. Bei Lebensmittel, die mehr oder weniger wiegen
als das angegebene Gewicht in der Gartabelle,
garen Sie manuell.

3. Die programmierten Garzeiten sind Durchschnittszeiten.
Um die vorprogrammierten Garzeiten beim automatischen
Garen zu verlangern, siche GARZEITEN AM ENDE DES
DAMPFGARENS VERLANGERN auf Seite D-18. Bevor
Sie die Garzeiten verlangern, achten Sie darauf, dass der
Wasserbehélter mit raumtemperiertem Wasser, das zum
Trinken geeignet ist (gefiltert), bis zur MAX-Markierung
gefllt und eingesetzt ist.

4. Alle Dampfgar-Menis kénnen mit der L&nger- oder Kiirzer-
Zeiteinstellung programmiert werden. Siehe Seite D-18.

5. Halten Sie die Tir geschlossen. Wenn sie wéhrend
des Garens gedffnet wird, tritt Dampf aus und es
wird eine langere Garzeit benétigt.

6. Die Wassermenge im Wassertank reicht fur einen
Garbetrieb aus. Es muss kein Wasser wahrend
des Garens hinzugefligt werden.

7. Wahrend und nach dem Garen, kann kondensiertes
Wasser an der Tir, den Geratewanden
und Garraumboden sein. Wischen Sie alle
Flussigkeitsriickstdnde mit einem weichen Lappen
trocken. Nach dem letzen Einsatz fir den Tag empfehlen
wir das Geréat mit der Grill-Funktion fir 3 Minuten ohne
Lebensmittel zu betreiben, damit das Wasser um das
Grill-Heizelement herum trocknen kann.

8. Nach dem Garen kihlt sich das Geréat automatisch
ab und Sie horen das Gerdusch des Kihlgeblases.
Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Geréats und der Teile, weiterlaufen.

WARNUNG:

1. Die Gerétetir, die AuBenseite, der Garraum,
das Zubehor, das Geschirr und besonders das
Grillheizelement werden heif3. Verwenden Sie dicke
Topfhandschuhe, wenn Sie Lebensmittel hineinlegen
oder herausnehmen, um Verbrennungen zu vermeiden.

2. Offnen Sie das Gerét nicht, wenn Ihr Gesicht dicht am Geréat
ist. Dampf vom Geréat kann zu Verbrennungen fihren.

HINWEIS fiir St13, St14 und Sd3: A

Es ist nicht nétig, die Menge einzugeben. Uberspringen

Sie Schritt 2.

HINWEIS zum Auftauen mit Dampf (Sd1-Sd3):

Diese Menis werden mit Dampf und Mikrowelle

aufgetaut. Dampf-Gareinsatz, Auffangschale und

Gitterrost bitte nicht verwenden!
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Grill-Meniis (GRILL MENUS)

Es stehen 4 Grill-Men(ls zur Auswahl.

AG1: Hahnchenschenkel AGS3: Gratiniertes Fischfilet
AG2: Grill-Hahnchen AG4: GrillspieBe

Entnehmen Sie die Einzelheiten aus dem Leitfaden
fur die Grill-MenUs auf Seite D-39-40.

* Wenn Sie 0,4 kg Hahnchenschenkel garen méchten.

GRILL MENUS

1 Driicken Sie GRILL MENUS, bis
die gewiinschte Meninummer
angezeigt wird (AG1).

2 Geben Sie das Gewicht
durch Drucken der
Gewichtseingabe ein, bis
das gewlinschte Gewicht
angezeigt wird (0,4 kg).

3 Legen Sie das Lebensmittel
in das Gerat, indem Sie die <Do o
Anweisungen im Leitfaden auf 1ol
Seite D-39 befolgen. SchlieBen x1
Sie die Tur.

Driicken Sie START <>/+1min.

4 Das Gerat stoppt und CHECK
blinkt an und aus.
Offnen Sie die Tiir. Wenden Sie =
die Hahnchenschenkel.
SchlieBen Sie die Tiir. Driicken %
Sie START <> /+1min.

min

HINWEISE:

1. Geben Sie nur das Gewicht oder die Menge der
Lebensmittel ein. Beziehen Sie nicht das Gewicht
des Geschirrs mit ein.

2. Bei Lebensmittel, die mehr oder weniger wiegen
als das angegebene Gewicht in der Tabelle, garen
Sie manuell.

3. Befolgen Sie immer die Anweisungen im Leitfaden.

4. Alle Grillprogramme kdnnen mit der Langer- oder
Kirzer-Zeiteinstellung programmiert werden. Siehe
Seite D-18.

5. Nach dem Garen kuhlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie héren das Gerausch des Kuhlgebléases.
Das Geblédse kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

WARNUNG:

Die Geréatetir, die AuBenseite, der Garraum,
das Zubehor, das Geschirr und besonders das
Grillheizelement werden hei3. Verwenden Sie dicke
Topfhandschuhe, wenn Sie Lebensmittel hineinlegen
oder herausnehmen, um Verbrennungen zu vermeiden.

Auftau-Meniis (DEFROST MENUS)

Es stehen 4 Auftau-Menls zur Auswahl. Dampf-Gareinsatz,
Auffangschale und Gitterrost bitte nicht verwenden!

dE1: Steaks/Koteletts
dE2: Hackfleisch
dE3: Gefllgel

dE4: Brot

Entnehmen Sie die Einzelheiten aus dem Leitfaden
fur die Auftau-Mendis auf Seite D-41.

*Wenn Sie beispielsweise 0,5 kg Steak auftauen

mochten.
DEFROST MENUS
x 1
Gewichtseingabe ein, bis

das gewlinschte Gewicht "
X

angezeigt wird (0,5 kg). x6

91 Driicken Sie DEFROST
MENUS, bis die gewlinschte
Meninummer angezeigt wird
(dET).

2 Geben Sie das Gewicht
durch Driicken der

3 Legen Sie das Lebensmittel
in das Gerat, indem Sie die
Anweisungen im Leitfaden auf
Seite D-41 befolgen. SchlieBen T
Sie die Tur. Driicken Sie
START <> /+1min.

4 Das Gerat stoppt und CHECK
blinkt an und aus.
Offnen Sie die Tur. Drehen
Sie das Steak um und decken x1
Sie die aufgetauten Teile ab.
SchlieBen Sie die Tur. Driicken
Sie START <> /+1min.

HINWEISE:

1. Geben Sie nur das Gewicht oder die Menge der
Lebensmittel ein. Beziehen Sie nicht das Gewicht
des Geschirrs mit ein.

2. Alle Auftau-Menls kénnen mit der Kirzer- oder
Langer-Zeiteinstellung programmiert werden. Siehe
Seite D-18.

3. Wenn Sie andere Lebensmittel oder Lebensmittel
mit einem Gewicht, dass Uber oder unter dem in
dem Leitfaden fur die Auftau-Menus aufgefiihrt
ist, auftauen mochten, benutzen Sie die manuelle
Zeiteinstellung mit 30% Mikrowellenleistung. Siehe
Mikrowelle auf Seite D-17.

4. Verwenden Sie nicht die Auffangschale, den
Dampf-Gareinsatz und das Gitterrost.

5. Nach dem Garen kihlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie horen das Gerdusch des Kihlgeblases.
Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.
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MANUELLER BETRIEB

Fir das Manuelle Garen stehen die Betriebsarten Dampf, Grill, Kombi und Mikrowelle zur Verfugung.
Entnehmen Sie die Informationen zum manuellen Garen und der Einstellungen aus den Tabellen: Manuelles
Garen und Positionieren von Lebensmitteln und Geschirr. Die Tabellen geben Informationen fir jede Einstellung.

Tabelle: Manuelles Garen

Betriebsart Temp.-/Leistungsbereich Zeitbereich Wassertank
Dampf HIGH (hoch) 100 °C 0 - 35 min. JA
Pt " Low (niedrig) 70-95°C * 0- 60 min. JA
Grill - 0 - 99 min. 50 sec. NEIN
Grill: 100% Leistung .
0 - 99 min. 50 sec. NEIN
HIGH (hoch) Mikrowelle: 10 - 70% Leistung
Kombi - -
Grill: 50% Leistung .
jedri 0 - 99 min. 50 sec. NEIN
LOW {niedrig)| i rowelle: 10 - 70% Leistung :

Mikrowelle 0 - 100% Leistung 0 - 99 min. 50 sec. NEIN
* Sie kdnnen die Temperatur von 70°C bis 95°C in Schritten von 5°C einstellen. (Grundeinstellung: 90°C)

Tabelle: Positionieren von Lebensmitteln und Geschirr

Positionieren von Lebensmitteln und Geschirr (Siehe Abbildung 1.)

Betriebsart Garen auf 2 Ebenen

3: Oberer Einschub | 2: Unterer Einschub 1: Garraumboden
Lebensmittel !
J— Dampf-Gareinsatz _
HIGH 1 Ebene ),_\‘
JA
Dampf | (hoch) 2 Ebenen Lebensmittel -
Auffangschale
LOW ;Y—J Auffangschale (Keine Lebensmittel) _
(niedrig) NEIN Dampf-Gareinsatz | T———p
Grill NEIN Lebensmittel Gitterrost oder hitzebestandiges Geschirr
HIGH (hoch) NEIN

Kombi Auffangschale  Siehe Hinweis 1.

LOW (niedrig) NEIN

Lebensmittel Mikrowellengeeignetes|  Lebensmittel
Geschirr
Mikrowelle NEIN — % @

Auffangschale Siehe Hinweis 2.| Mikrowellengeeignetes Geschirr

HINWEISE:

1. Wahlen Sie den gewiinschten Einschub entsprechend der LebensmittelgroBe aus. Unterer Einschub (Position 2) oder oberer Einschub
(Position 3) wird fiir die meisten Rezepte empfohlen. Das Lebensmittel auf dem Gitterrost in die Auffangschale auf dem Garraumboden
in die Position1 setzen, wenn Sie groBe Portionen zubereiten, um zuverhindern, dass die Lebensmittel die Garraumdecke berihren.
Wéahrend des Garens kann es zu Rauchentwicklung kommen wenn das Lebensmittel das Grill-Heizelement bertihrt.

2.Zum Garen von Kuchen oder Hackbraten.

3.Lassen Sie den Dampf-Gareinsatz und das Gitterrost nach dem Gebrauch nicht im nassen Zustand.

WARNUNG fiir das gleichzeitige Einsetzen des Dampf-Gareinsatzes auf die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2):

Nehmen Sie nach dem Garen den Dampf-Gareinsatz als erstes heraus. Siehe Abbildung 2. Achten Sie auf das

herabtropfende Wasser von dem Dampf-Gareinsatz; wir empfehlen, dass Sie es direkt auf einen flachen Teller oder

eine Ablage stellen, um abtropfendes Wasser aufzufangen. Achten Sie vor dem Herausnehmen der Auffangschale
darauf, dass sie sich abgekuhlt hat. Beachten Sie, dass sich Wasser in der Auffangschale befinden kann, seien Sie
also vorsichtig, wenn Sie sie herausnehmen.

Einschubschiene

Abbildung 1 r Abbildung 2
3
7N
2 Topfhandschuh / ~ R Dampf-
Gareinsatz
] ) Auffangschale
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Dampfgaren

E stehen 2 manuelle Dampfgar-Betriebsarten zur
Verfligung: Dampf-HIGH (hoch) und Dampf-LOW (niedrig).
Verwenden Sie immer den Dampf-Gareinsatz und die
Auffangschale fur die Zubereitung der Lebensmittel.
Entnehmen Sie die Einzelheiten auf der Seite D-14 und
beachten Sie die Bedienhinweise auf den Seiten D-8-9.

Betriebsart Temperatur
Dampf-HIGH .
(hOCh) 100°C
Dampf-LOW o
(niedrig) 70-95°C

Verwenden Sie Dampf-HIGH (hoch), um Lebensmittel wie Hdhnchen
oder Gemiise zu ddmpfen. Verwenden Sie Dampf-LOW (niedrig), um
Fisch oder Eierspeisen sanft zu ddmpfen. In der Betriebsart Dampf-
LOW (niedrig), ist die Garzeit etwas langer als in der Betriebsart
Dampf-HIGH (hoch). Dampf gart die Lebensmittel sanft ohne die
Form, die Farbe oder das Aroma zu zerstdren. Dampf-HIGH (hoch)
kann bis zu 35 Minuten (35.00) programmiert werden. Dampf-LOW
(niedrig) kann bis zu 60 Minuten (60.00) programmiert werden. Bei
Dampf-LOW (niedrig) kann die Temperatur zwischen 70°C und 95
°C in 5°C Schritten eingestellt werden. Garen auf 2 Ebenen ist fiir
Dampf-HIGH (hoch) verfiigbar. Mit der Betriebsart Dampf-LOW
(niedrig) kann nur auf 1 Ebene gegart werden.

DAMPF-HIGH (HOCH)

* Wenn Sie beispielsweise fiir 20 Minuten mit Dampf-
HIGH (hoch) auf 2 Ebenen garen méchten.

VERFAHREN

Achten Sie darauf, dass der

Wassertank mit raumtemperiertem 1 O
Wasser, das zum Trinken geeignet ist  [Feo¥fel
(gefiltert), bis zur MAX-Markierung 2
gefiillt und eingesetzt ist. Geben Sie die
gewlinschte Garzeit durch Driicken der
ZEITEINGABE (20.00) ein.

2 Driicken Sie DAMPF-HIGH (hoch),
bis die gewlinschte Anzeige fir die
Einschubebenen angezeigt werden zle1]
(2 und 3). X2

3 Driicken Sie START {>/+1min.
min

x 1
EXTEND eingeblendet.
Wenn Sie die Garzeit

verldngern méchten, geben Sie die oo
gewlinschte Zeit durch Driicken der 0

ZEITEINGABE ein. @
Driicken Sie START <D /+1min. ¢
Wenn nicht, driicken Sie STOP. STOP
Nehmen Sie, nachdem sich das Geréat
abgekuhlt hat, den Wassertank heraus und
leeren Sie ihn, wischen Sie den Garraum
trocken. Leeren die Auffangvorrichtung.

4 Nach dem Garen wird

min

DAMPF-LOW (NIIEDRIG)
* Wenn Sie fir 20 Minuten bei Dampf-Niedrig (80°C) garen méchten.

VERFAHREN

1 Achten Sie darauf, dass der Wassertank
mit raumtemperiertem Wasser, das zum
Trinken geeignet ist (gefiltert), bis zur MAX-
Markierung geflllt und eingesetzt ist. Geben
Sie die gewiinschte Garzeit durch Driicken
der ZEITEINGABE (20.00) ein.

min
X2

2 Drucken Sie DAMPF-LOW (niedrig),
bis die gewlinschte Temperatur
angezeigt wird (80°C).

LOW
x3

3 Driicken Sie START <D /+1min. <D._'.—. ]
min

x1

Nach dem Garen wird EXTEND

4 eingeblendet.
Wenn Sie die Garzeit verlangern
machten, geben Sie die gewlinschte Zeit cee] .
durch Driicken der ZEITEINGABE ein. T Imin
Driicken Sie START <> /+1min.
Wenn nicht, driicken Sie STOP. STOP
Nehmen Sie, nachdem sich das Gerat
abgekhlt hat, den Wassertank heraus und leeren
Sie ihn, wischen Sie den Garraum trocken. Leeren
die Auffangvorrichtung.

HINWEISE:

1. “Er” wird bei Schritt 2 angezeigt, wenn eine langere Zeit als
die Maximalzeit fiir die Dampfgar-Betriebsart eingegeben wird.
Driicken Sie zum Léschen STOP und programmieren Sie neu.

2. Um die vorprogrammierten Garzeiten beim automatischen
Garen zu verlangern, siche VERLANGERN DER GARZEIT
AM ENDE DES DAMPFGARENS auf Seite D-18. Bevor Sie die
Garzeiten verlangern, achten Sie darauf, dass der Wassertank
mit raumtemperiertem Wasser, das zum Trinken geeignet ist
(gefiltert), bis zur MAX-Markierung gefiillt und eingesetzt ist.

3. Halten Sie die Tiir geschlossen. Wenn sie wéhrend des Garens gedffnet
wird, tritt Dampf aus und es wird eine langere Garzeit bendtigt.

4. Die Wassermenge im Wassertank reicht fir einen Garbetrieb aus. Es
muss kein Wasser wéhrend des Garens hinzugefiigt werden.

5. Wahrend und nach dem Garen, kann kondensiertes
Wasser an der Tir, den Geratewanden und Garraumboden
sein. Wischen Sie alle Fliissigkeitsriickstdnde mit einem
weichen Lappen trocken. Nach dem letzen Einsatz fir den
Tag empfehlen wir das Gerat mit der Grill-Funktion fur 3
Minuten ohne Lebensmittel zu betreiben, damit das Wasser
um das Grill-Heizelement herum trocknen kann.

6. Nach dem Garen kiihlt sich das Gerat automatisch ab und Sie
héren das Gerdusch des Kilhigeblases. Das Gebldse kann bis zu 10
Minuten, je nach Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

WARNUNG:

1. Die Geratetir, die AuBenseite, der Garraum, das Zubehor,
das Geschirr und besonders das Grillheizelement werden
heiB. Verwenden Sie dicke Topfhandschuhe, wenn Sie
Lebensmittel hineinlegen oder herausnehmen, um
Verbrennungen zu vermeiden.

2. Offnen Sie das Gerét nicht, wenn Ihr Gesicht dicht am Geréat
ist. Dampf vom Gerat kann zu Verbrennungen fiihren.
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Das Grill-Heizelement oben im Garraum hat nur eine
Leistungseinstellung. Diese Betriebsart verwendet
keinen Dampf und kann bis zu 99 Minuten und
50 Sekunden programmiert werden. Es kann nur
auf 1 Ebene gegart werden. Das Lebensmittel
auf das Gitterrost in die Auffangschale legen und
in den gewlinschten Einschub entsprechend der
LebensmittelgréB3e einsetzen.

* Wenn Sie fur 10 Minuten mit dem Grill garen méchten.

1 Geben Sie die gewiinschte
Zeit durch Dricken der
ZEITEINGABE (10.00) ein.

2 Dricken Sie GRILL.

10
min
x1

1

3 Driicken Sie START <D /+1min. oes

x 1

WARNUNG:

Die Geratetir, die AuBenseite, der Garraum, das Zube-

hor, das Geschirr und besonders das Grillheizelement

werden hei3. Verwenden Sie dicke Topfhandschuhe,
wenn Sie Lebensmittel hineinlegen oder herausnehm-
en, um Verbrennungen zu vermeiden.

HINWEISE:

1. Halten Sie die Tur geschlossen. Wenn sie wahrend
des Garens gedffnet wird, tritt Warme aus und es
wird eine langere Garzeit benétigt.

2. Nach dem Garen kuhlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie hoéren das Gerausch des Kihlgeblases.
Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

Kombi-Betrieb

Der Kombi-Betrieb kombiniert die Mikrowellenleistung mit
dem Giill. Es gibt 2 Kombi-Betriebsarten; Kombi-HIGH (hoch)
und Kombi-LOW (niedrig). Die Kombi-Betriebsarten kénnen
bis zu 99 Minuten und 50 Sekunden programmiert werden.
Es kann nur auf 1 Ebene gegart werden.

Betriebsart Garmethode Mikrowellen- | Display
(Grundeinstellung) | Leistungsbereich
Kombi-HIGH (hoch) | Grill 100% 10 - 70% H30P
E.. Mikrowelle 30%
HIGH
Kombi-LOW (niedrig)| Grrill 50% 10 - 70% L30P
:’.. Mikrowelle 30%
LOW

Das Display (H30P oder L30P) zeigt die anfangliche
Grundeinstellungen. "30P" bedeutet, dass eine Mikrowellenleistung
von 30% eingestellt ist und die sich &ndert, wenn eine andere
Einstellung der Mikrowellenleistungsstufe gewahit wird.

* Wenn Sie beispielsweise fir 20 Minuten bei Kombi-High
(hoch) mit 50% Mikrowellenleistung garen méchten.

VERFAHREN

Geben Sie die gewlinschte -l O
Zeit durch Driicken der
ZEITEINGABE (20.00) ein.

2 Wabhlen Sie die Betriebsart
durch einmaliges Driicken von
KOMBI-HIGH (hoch) aus.

x1
Andern Sie die Mikrowellen-

3 Leistungsstufe durch 3-maliges
Driicken der ausgewahlten HIGH
Kombi-Betriebs-Taste —
(KOMBI-HIGH (hoch))
oder der MIKROWELLEN-

LEISTUNGSSTUFEN-Taste. 3

4 Driicken Sie START {/+1min.
min

x 1

WARNUNG:

Die Geratetiir, die AuBenseite, der Garraum, das Zubehor,

das Geschirr und besonders das Grillheizelement werden

heiB. Verwenden Sie dicke Topfhandschuhe, wenn Sie

Lebensmittel hineinlegen oder herausnehmen, um

Verbrennungen zu vermeiden.

HINWEISE:

1. Halten Sie die Tur geschlossen. Wenn sie wahrend des
Garens gedffnet wird, tritt Warme aus und es wird eine
l&ngere Garzeit bendtigt.

2. Nach dem Garen kihlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie héren das Gerdusch des Kuhlgebléses.
Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

3. Bei der Zubereitung von gréBeren Lebensmittelmengen
kann Flussigkeit aus dem Lebensmittel austreten und tropft
dann in die Auffangvorrichtung. Die Auffangvorrichtung
nach dem Garen entnehmen und entleeren.
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Mikrowelle

Die Betriebsart Mikrowelle wird zum schnellen
Garen, Aufwarmen und Auftauen benutzt. Geben
Sie als erstes die Garzeit ein und anschlieBend die
Leistungsstufe. Diese Betriebsart kann bis zu 99
Minuten und 50 Sekunden programmiert werden.

Es gibt 6 verschiedene Leistungsstufen.

Display |Leistungsstufen Beispiele
100P 100% Rohes Fleisch, Gemuse,
(900 W) | Reis oder Nudeln
70P 70% Braten, Hackbraten und
(630 W) | Tellergerichte
50P 50% Empfindliche Lebensmittel
(450 W) | wie Eier oder Meeresfriichte.
30% Auftauen, Butter temperieren
30P @70 W) oder Garziehen von Kl6Ben
und Eierspeisen garen.
10% zum Warmbhalten von Speisen
10P (90 W) und schonenden Auftauen
von Lebensmitteln, wie z.B.
Sahnetorten oder Bléatterteig.
oP 0% (0 W)

Die unterschiedlichen Einstellungsmdéglichkeiten
erlauben lhnen die geeignete Mikrowellenleistung
auszuwahlen.

Wenn die Leistungsstufe nicht ausgewahlt wird, dann
wird automatisch 100% verwendet.

Es kann nur auf 1 Ebene gegart werden.

*Wenn Sie beispielsweise fir 5 Minuten mit 100%
garen mochten.

1 Geben Sie die gewiinschte Zeit 1
durch Driicken der ZEITEINGABE min
(5.00) ein. s

X

2 Driicken Sie START (> /+1min. D
min
x1

Driicken Sie zum Andern der Mikrowellen-Leistungsstufe
die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste, bis
die gewlinschte Leistungsstufe angezeigt wird.

*Wenn Sie beispielsweise fir 5 Minuten mit 30%

auftauen méchten.
1 Geben Sie die gewiinschte Zeit durch 1
Driicken der ZEITEINGABE (5.00)
ein. In
x5

2 Driicken Sie zum Andern der
Leistungsstufe die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste, bis
die gewiinschte Mikrowellen- Rl
Leistungsstufe angezeigt wird (30P).

3 Driicken Sie START <> /+1min.
min

x 1

HINWEISE:

1. Nach dem Garen kihlt sich das Gerat automatisch
ab und Sie héren das Gerdusch des Kuhlgeblases.
Das Geblédse kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

2. Verwenden Sie nicht das Gitterrost und den Dampf-
Gareinsatz im Mikrowellen-Betrieb.

3.Bei der Zubereitung von gréBeren
Lebensmittelmengen kann Flissigkeit aus dem
Lebensmittel austreten und tropft dann in die
Auffangvorrichtung. Die Auffangvorrichtung nach
dem Garen entnehmen und entleeren.

HINWEIS:
Fir das Garen von Kuchen und Hackbraten das

Geschirr in die Auffangschale in den unteren Einschub
(Position 2) setzen.
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ANDERE NUTZLICHE FUNKTIONEN

Lianger- oder Kiirzer-Zeiteinstellung

(LANGER (A) / KURZER (V) -Tasten)

a) Zur Verwendung im Automatik-Betrieb:

Die Garergebnisse kénnen mit dieser Funktion nach
Belieben angepasst werden.

Wenn Sie eine vorprogrammierte Zeiteinstellung
verlangern méchten, driicken Sie LANGER (A),
nachdem Sie das Gewicht eingeben und bevor Sie
START <> /+1min driicken.

Wenn Sie eine eine vorprogrammierte Zeiteinstellung
verklrzen moéchten, driicken Sie KURZER (V),
nachdem Sie das Gewicht eingeben und bevor Sie
START < /+1min driicken.

b) Zur Verwendung im manuellen Betrieb:
Wahrend des manuellen Garvorgangs kann die
Garzeit in 1 Minutenschritten verringert oder erhéht
werden, jedes Mal wenn KURZER (V) oder LANGER
(A) gedriickt werden.

HINWEIS: Sie kdénnen diese Funktion nicht fir das
Dampfgaren verwenden.

Verliangern der Garzeit am

Ende des Dampfgarens

Diese Funktion ist nur fur die Dampfgar-Menus
(auBer Auftauen mit Dampf), Dampf-HIGH (hoch)
und Dampf-LOW (niedrig). Die Garergebnisse
kénnen je nach Raumtemperatur, der urspriinglichen
Lebensmitteltemperatur und anderen Faktoren variieren.
Sie kénnen die Garergebnisse durch Verlangern der
Garzeit am Ende anpassen. Wenn das Garen beendet
ist, zeigt das Display “EXTEND” an. Es ist nur mdglich,
die Extrazeit wahrend der 5 Minuten wenn “EXTEND” im
Display angezeigt wird, hinzuzufiigen. Die Garzeit kann
um bis zu 10 Minuten verlangert werden. Geben Sie die
gewinschte Zeit durch Driicken der ZEITEINGABE ein
und driicken Sie anschlieBend START {>/+1min. Die
gleiche Betriebsart wird weitergeflihrt. Uberprifen Sie
den Garvorgang sorgféltig.

HINWEISE:

1. Achten Sie vor dem Verlangern der Dampfgar-
Betriebsarten darauf, dass der Wassertank mit
raumtemperiertem Wasser, das zum Trinken geeignet
ist (gefiltert), bis zur MAX-Markierung gefullt und
eingesetzt ist. Wenn “Err, WATER (blinkt)” wéhrend des
Garens angezeigt wird, flillen Sie den Wassertank bis
zur MAX-Markierung. Positionieren und driicken Sie
ihn fest hinein, driicken Sie anschlieBend STOP, um
die Fehlermeldung zu I6schen. Garen Sie manuell, um
mit dem Garen fortzufahren. Uberprifen Sie ab und
zu, ob das Lebensmittel fertig gegart ist.

2. Die Garzeitverlangerung kann abgebrochen, wenn
STOP gedrickt wird.

3. Die Funktion der Garzeitverlangerung kann
solange wiederholt werden, bis die Lebensmittel
so gegart sind, wie Sie es wiinschen.

4. Wéhrend das Display “EXTEND” anzeigt, wird der
Energiesparmodus kurzzeitig ausgesetzt.

Garen mit verschiedenen Garfolgen

Diese Funktion erméglicht das Garen von bis zu
3 manuellen Garfolgen, in der die Betriebsarten
Mikrowelle, Grill und Kombi kombiniert werden kénnen.

*Wenn Sie mit dieser Funktion eine Garfolge von 3
Stufen eingeben méchten:

5 Minuten bei 70% Mikrowellenleistung (Stufe 1)
3 Minuten bei Grill (Stufe 2)
3 Minuten bei Kombi-High (hoch) mit 50%

Mikrowellenleistung (Stufe 3)

4 Fir die 1. Stufe, geben Sie die -l
gewiinschte Garzeit durch Driicken X
der ZEITEINGABE (5.00) ein flie
und driicken Sie die MIKROWELLEN- X5
LEISTUNGSSTUFEN-Taste, bis
die gewiinschte Mikrowellen-
Leistungsstufe angezeigt wird (70P). 22

2 Furdie 2. Stufe, geben
Sie die gewtinschte
Garzeit durch Driicken der -
ZEITEINGABE (3.00) ein x 3
und driicken Sle GRILL.

3 Fur die 3. Stufe, geben Sie die
gewlinschte Garzeit durch Driicken ]
der ZEITEINGABE (3.00) ein und
driicken Sie KOMBI-HIGH (hoch), x3
bis die gewiinschte Mikrowellen-
Leistungsstufe angezeigt wird
(H50P).

4 Driicken Sie START<D/+1min. <D.—‘.—. )
min

x 1

HINWEIS:

Nach dem Garen kihlt sich das Gerat automatisch ab
und Sie hoéren das Gerdusch des Kiihlgeblases. Das
Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach Temperatur
des Geréts und der Teile, weiterlaufen.

WARNUNG:

Die Geratetlr, die AuBenseite, der Garraum,
das Zubehor, das Geschirr und besonders das
Grillheizelement werden hei3. Verwenden Sie dicke
Topfhandschuhe, wenn Sie Lebensmittel hineinlegen
oder herausnehmen, um Verbrennungen zu vermeiden.
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Zeitschaltuhr

Verwenden Sie die Zeitschaltuhr als Kurzzeitwecker

oder, um die Standzeit fir gegarte/aufgetaute

Lebensmittel zu Uberwachen.

* Wenn Sie die Zeitschaltuhr auf 5 Minuten einstellen
mochten.

1 Offnen und schlieBen Sie die Tur, um die

Zeitschaltuhr-Funktion zu aktivieren.

X

x 1

Plus 1min-Funktion (+1min)

Mit der START <D /+1min-Taste kénnen Sie die
folgenden zwei Funktionen bedienen:

a) Direktstart
Sie kénnen das Garen bei 100% Mikrowellenleistung
fir 1 Minute direkt starten, indem Sie START <
/+1min dricken.

HINWEIS:

Um einen Missbrauch der Plus 1min-Funktion
durch Kinder zu verhindern, kann sie nur innerhalb
von 3 Minuten, nach dem vorrausgehenden
Bedienungsschritt, z.B. SchlieBen der Tur oder
Dricken der STOP-Taste oder Garzeitende, betétigt
werden verwendet werden.

2 Geben Sie die gewlinschte Zeit
durch Driicken der ZEITEINGABE
(5.00) ein.

o

3 Driicken Sie INFO/
ZEITSCHALTUHR einmal.

b) Verldngern der manuellen Garzeit

Sie kdnnen die manuelle Garzeit in Schritten von 1
Minute verlangern, wenn START<D>/+1min gedriickt
wird, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

HINWEIS:

Sie kdnnen diese Funktion nicht verwenden fir Dampf.
Die Garzeit kann um bis zu 99 Minuten verlangert
werden.

Die Info-Taste bietet 5 Funktionen.

In F1: Wasserablauf In F4: Demo Programm
In F2: Entkalken In F5: Kindersicherung
In F3: Wasserhérte

Diese Funktionen kénnen durch Dricken von INFO/
ZEITSCHALTUHR, bis die gewlinschte Funktion
angezeigt wird, und durch Driicken von START<>
/+1min ausgewahlt werden.

WASSERABLAUF

Das verbleibende Wasser im Dampferzeuger kann
mit der Wasserablauf-Funktion abgelassen werden.
Siehe Seite D-10.

ENTKALKEN
Siehe Seite D-10.

WASSERHARTE

Ihr Gerat ist werkseitig auf die Wasserhartegrad-
Einstellung 3 (Sehr hart) eingestellt. Sie kénnen das
Gerét auf die gewlinschte Hartestufe des Wassers
einstellen.

Sie kénnen einen Teststreifen verwenden, wie er
in einigen Drogeriemérkten erhéltlich ist, um den
Wasserhartegrad zu ermitteln.

Der Wasserhartegrad kann auch beim értlichen
Wasserwerk oder zustandigem Versorgungsunternehmen
erfragt werden.

Wenn Sie Teststreifen verwenden, befolgen Sie die
Anweisungen flr diese.
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Hértebereich

<120 ppm

1 <120 mg/l

<6.7 °dH

120 - 250 ppm
2 120 - 250 mg/l
6.7 - 14.0 °dH
>250 ppm

3 >250 mg/|
>14.0 °dH

Driicken Sie INFO/ZEITSCHALTUHR 3 Mal
(In F3).

Hartestufe Einstellung

Weich

Hart

Sehr Hart

2 Driicken Sie die GEWICHTSEINGABE-Taste,
bis die gewiinschte Hartestufe angezeigt wird
und driicken Sie START > /+1min.

Die Einstellung der Wasserhérte wird
gespeichert, auch wenn das Geréat ausgeschaltet
ist.
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Demo Programm

Diese Funktion wird hauptséachlich far
Einzelhandelsgeschafte verwendet und es ermdglicht
Ihnen, die Tastenbedienung zu Uben.

Zur Einstellung des Demo Programms, driicken
Sie INFO/ZEITSCHALTUHR viermal (In F4). Und
driicken Sie anschlieBend START<>/+1min. “dISP”
wird auf dem Display eingeblendet.

Die Bedienung der Tasten und die Display-Anzeigen
kénnen nun demonstriert werden, ohne dass die
Betriebsarten zugeschaltet sind (Leerlaufleistung).
Das Display zahlt mit zehnfacher Geschwindigkeit bis
Null herunter.

Zum Abbrechen, dricken Sie INFO/

ZEITSCHALTUHR viermal (In F4). Und driicken Sie

anschlieBend START <>/+1min. Das Display zeigt

“dISP OFF” an.

HINWEISE:

1. “dISP” &ndert sich zu “ . 07 wenn STOP gedrickt
wird.

2. Wenn Sie das Demo Programm einstellen, wird
der Energiesparmodus abgebrochen.

Kindersicherung

Die Kindersicherung verhindert die ungewlnschte
Inbetriebnahme des Gerétes, z.B. von kleinen Kindern.
Das Gerat kann so eingestellt werden, dass das
Bedienfeld deaktiviert und gesperrt ist.

Dricken Sie zum Einstellen der Kindersicherung die
INFO/ZEITSCHALTUHR-Taste fiinfmal (In F5) und
anschlieBend schnell die START < /+1min-Taste.
“SAFE” wird auf dem Display eingeblendet. Das
Bedienfeld ist jetzt gesperrt, jedes Mal wenn eine
Taste gedriickt wird, zeigt das Display “SAFE” an.

Dricken Sie zum Entsperren des Bedienfelds
die INFO/ZEITSCHALTUHR-Taste finfmal und
anschlieBend schnell die START <>/+1min-Taste. Das
Display zeigt “SAFE OFF” an und das Gerat ist flr den
Einsatz bereit.

HINWEISE:

1. Wenn Sie die Kindersicherung einstellen, wird der
Energiesparmodus abgebrochen.

2. Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, kehrt die
Einstelllung zu AUS zur(ck.



REINIGUNG UND PFLEGE

Hauptpunkt der Reinigung — Sofort und héufig!
Essensreste und Fettriickstdnde, die an den
Innenwanden des Gerats verbleiben, sind nur
schwer zu entfernen, wenn sie nicht unmittelbar
nach jedem Einsatz entfernt werden. Die
Verwendung der Dampffunktion hilft beim
Reinigungsvorgang. Die Essensriickstande werden
durch den Dampf verderblich.

VORSICHT: ZUR REINIGUNG DURFEN KEINESFALLS
HANDELSUBLICHE OFENREINIGER, DAMPFREINIGER,
SCHEUERMITTEL, SCHARFE REINIGUNGSMITTEL,
NATRIUMHYDROXID ENTHALTENDE REINIGUNGSMITTEL
ODER SCHEUERSCHWAMME VERWENDET WERDEN.
DIES GILT FUR ALLE TEILE DES GERATS.

Vergewissern Sie sich vor dem Reinigen, dass
der Garraum, die Tiir, die AuBenseiten des Gerits,
das Zubehor und besonders das Grillheizelement
volistéandig abgekiihlt sind.

DAS GERAT IN REGELMABIGEN ABSTANDEN
REINIGEN UND JEGLICHE ESSENSRESTE
ENTFERNEN - Das Gerat sauber halten, da sonst die
Oberflaichen beschédigt werden kdnnen. Dies kann die
Gebrauchsdauer des Gerdts nachteilig beeinflussen
und moéglicherweise zu einer Gefahrensituation fiihren.

Gerdtegehduse

Die AuBenseite des Gerates mit einer milden
Seifenlauge reinigen. Die Seifenlauge grindlich
mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem
Handtuch nachtrocknen.

Bedienfeld

Vor dem Reinigen die Tur 6ffnen, um das Bedienfeld
zu inaktivieren. Das Bedienfeld vorsichtig mit einem
feuchten Tuch reinigen. Niemals zuviel Wasser
und keine chemischen oder scheuernden Reiniger
verwenden, da das Bedienfeld dadurch beschéadigt
werden kann.

Geréatetiir

Die Tur auf beiden Seiten, die Tlrdichtung und die
Dichtungsoberflachen des éfteren mit einem feuchten
Tuch abwischen, um Verschmutzungen zu entfernen.
Keine harten, scheuernden Reinigungsmittel oder
Metallschaber zum Reinigen der Glasscheibe des
Gerats verwenden, da diese Hilfsmittel die Oberflache
verkratzen und das Glas somit zum Zerspringen
bringen kénnten.

Tiirdichtungen

Halten Sie die Tirdichtungen immer sauber, um
jeglichen Schaden zu vermeiden. Wenn Wasser in
den Tirdichtungen kondensiert, wischen Sie sie mit
einem weichen Lappen trocken. Polieren Sie mit
einem anderen weichen Lappen. Verwenden Sie auf
diesen Oberflachen keine chemischen Reiniger oder
Scheuermittel. Achten Sie darauf, die Dichtungen nicht
in irgendeiner Form zu beschadigen. Uberprifen Sie
vor dem Garen immer, dass alle Turdichtungen glatt und
flach anliegen. Falls nicht, tritt Dampf aus der Tir aus.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn die Tirdichtungen
beschadigt sind. Wenden Sie sich an lhren Handler oder
den SHARP-Kundendienst.

Gerateinnenraum
WICHTIGE INFORMATIONEN:

 Nach jedem Einsatz: Wischen Sie die
Geratewénde mit einem weichen Lappen
und warmen Wasser (oder mildem
Seifenwasser) ab, wenn das Gerat
noch warm ist. Bei der Verwendung des
Gerats ohne es zu reinigen, kdnnen
Spritzer kleben bleiben. e
« Verwenden Sie keine atzenden Reiniger (s&urehaltig/basisch),
Sprihreiniger, Scheuermittel, grobe Reiniger oder Topfreiniger,
da sie die Oberflache der Geratewande beschadigen kénnen.

Zur Entfernung von Essensresten und Fettriickstande

an den Garraumwénden:

1. Fullen Sie den Wassertank mit raumtemperierten
Wasser, das zum Trinken geeignet ist (gefiltert), iber
den Deckel bis zur MAX-Markierung.

2. Betreiben Sie das Gerat mit Dampf-HIGH (hoch) fiir 10
Minuten ohne Lebensmittel. Siehe Seite D-15.

3. Wischen Sie nach dem Dampfen den Schmutz im
Geréteinneren mit einem weichen Lappen ab, wéhrend
das Geréat noch warm ist. Bitte beachten Sie, dass das
Grill-Heizelement und die Dampfauslésse noch heil3 sein
kénnen, seien Sie deshalb vorsichtig beim Abwischen
der Oberseite und der Ruckseite des Garraums. (Das
Grill-Heizelement wird am Ende der Betriebszeit fir
kurze Zeit zugeschaltet.) AnschlieBend wird empfohlen
das Gerat mit der Grill-Funktion fir 3 Minuten ohne
Lebensmittel und Zubehodr zu betreiben, damit das
Wasser um das Grill-Heizelement herum trocknen kann.

Dampf-Gareinsatz /Auffangschale / Gitterrost
Die Dampf-Gareinsatze, die Auffangschale und das Gitterrost
nach dem Garen mit milder Seife oder Sptimittel abwaschen,
absplen und trocken polieren. Verwenden Sie keine scharfen
Reiniger, scharfe Metallkratzer oder starre Birsten, um Schaden
an der leicht zu reinigenden Oberflache zu verhindern. Alles
Zubehér kann in der Spilmaschine gewaschen werden. Die
Dampf-Gareinsatze und das Gitterrost diirfen nicht in feuchtem
Zustand bleiben.

Wassertank und Waasertankdeckel

Den Wassertank und -deckel nach dem Garen in milder
Seifen- oder Splimittelldsung mit einem weichen, feuchten
Lappen oder Schwamm abwaschen, abspilen und
trocken polieren. Wassertank und -deckel dirfen nicht in
der Spllmaschine gereinigt werden. Verwenden Sie keine
scharfen Reiniger, scharfe Metallkratzer oder starre Biirsten
am Wassertank und Wassertankdeckel.

Auffangvorrichtung

Leeren Sie die Auffangvorrichtung nach dem Garen, waschen
Sie sie in milder Seifen- oder Spiilmittellésung mit einem
weichen, feuchten Lappen oder Schwamm ab. Spiilen, polieren
und trocknen Sie das Teil und setzen Sie es dann unterhalb
der Gerétevorderseite ein. Die Auffangvorrichtung darf nicht in
der Spllmaschine gereinigt werden.

Entkalken innerhalb der dampferzeugenden
Gerdteteile

Wahrend der Dampferzeugung kann sich Kalk im
Dampferzeuger bilden. Fihren Sie zur Kalkentfernung die
Entkalkungs-Funktion durch, wenn “DESCALE” im Display
blinkt. Beachten Sie die vollstandigen Anweisungen auf
Seite D-10.
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FEHLERBEHEBUNGSTABELLE

Wenn EE angezeigt wird oder wenn Sie befiirchten, dass das Geréat nicht ordnungsgemaf funktioniert, sehen
Sie in der untenstehende Tabelle nach, bevor Sie sich an den SHARP-Kundendienst wenden. Dadurch werden
unnétige Anrufe vermieden.

WARNUNG:

Nehmen Sie unter keinen Umstianden Reparaturen und Anderungen an lhrem Gerit selbst vor.
Es ist fir jeden gefdhrlich Wartungs- oder Reparaturarbeiten selbst auszufiihren und dies darf
ausschlieBlich durch ein von SHARP geschulten Servicetechniker vorgenommen werden. Dies ist
wichtig, insbesondere wenn die Abdeckung des Gerates entfernt werden muss, die ein Schutz der
elektrischen Bauteile bildet.

* Reparaturen und Verédnderungen: Versuchen Sie nicht das Geréat zu betreiben, wenn es nicht ordnungsgeman
funktioniert.

¢ AuBenverkleidung: Nehmen Sie niemals die AuBenverkleidung ab, um die Mdglichkeit von Stromschlédgen oder
Verbrennungen zu vermeiden.

Fehlerbehebungstabelle

TECHNISCHE FEHLERMELDUNG / INFORMATIONSMELDUNG

MELDUNG IM DISPLAY BEDIENUNGSSCHRITT
TECHNISCHE EE Rufen Sie bei einem technischen Fehler Ihren Handler
FEHLERMELDUNG oder den SHARP-Kundendienst an.
INFORMATIONS-| Err (beim Driicken von Das Wasser im internen Dampfsystem ist gefroren.
MELDUNG START < /+1min) Betreiben Sie das Geréat mit Grill-Funktion fir 10 Minuten

ohne Lebensmittel.
Siehe Seite D-16.

Err (beim Driicken von Die Zeit, die Sie eingestellt haben, liegt Uber der Maximalzeit
DAMPF HIGH (hoch) oder fir DAMPF HIGH (hoch) oder DAMPF-LOW (Niedrig). Drlicken
DAMPF-LOW (Niedrig)) Sie die STOP-Taste zweimal und programmieren Sie neu.

Err, HOT (blinkt) Das Gerat ist zu heiB3 fir das Auftauen mit Dampf,

die Auftau-Menils (DEFROST MENUS) oder fir das
Dampfgaren mit DAMPF-LOW (niedrig). Nehmen Sie die
Lebensmittel aus dem Geréat und lassen Sie es abkihlen,
bis die Meldung verschwindet.

Err, WATER (blinkt) Nehmen Sie den Wassertank heraus und fillen Sie ihn bis zur
MAX-Markierung mit Wasser. Den Wassertank wieder einsetzen
und fest hineindriicken, anschlieBend die STOP-Taste driicken,
um die Fehlermeldung zu I6schen. Achten Sie darauf, dass der
Wassertank mit raumtemperiertem Wasser, das zum Trinken
geeignet ist (gefiltert), bis zur MAX-Markierung gefillt ist. Garen
Sie manuell, um mit dem Garen fortzufahren. Beobachten Sie
den Garprozess und Uberpriifen Sie den Garzustand.

HINWEISE:
1. Achten Sie darauf, dass Sie keine anderen Fliissigkeiten wie
destilliertes Wasser, Umkehrosmo , Mineral usw

zu verwenden.

2. Wenn diese Fehlermeldung immer wieder erscheint, selbst wenn
Sie den Wassertank mit Wasser befilllt haben, ist das interne
Dampfsystem mdglicherweise nicht mehr in Ordnung. Setzen
Sie sich mit Ihrem Handler oder einem autorisierten SHARP-
Kundendienstvertreter in Verbindung. Sie kénnen lhr Gerét noch fiir
die anderen Betriebsarten benutzen, die nicht mit Dampf arbeiten.

DESCALE (blinkt) Befolgen Sie die Anweisungen zum Entkalken auf Seite D-10.

HOT (blinkt) Das Gerategehduse und der Garraum sind sehr heiB3. Es ist
besondere Vorsicht geboten, um sich nicht selbst zu verbrennen.
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Die folgenden Situationen sind normal und keine Anzeichen dafir, dass das Gerat nicht richtig funktioniert.

FRAGE / SITUATION

ANTWORT

Bedienfeld /
Stromversorgung

Das Display ist schwarz / leer.

*

Offnen und schlieBen Sie die Tiir.

Uberpriifen Sie, ob der Netzstecker ordnungsgeman an
eine geeignete Wandsteckdose angeschlossen ist.
l"JberprL'ern Sie, ob die Wandsteckdose und die
Sicherung ordnungsgeman funktionieren.

Ziehen Sie das Netzkabel ab und warten Sie eine
Minute. SchlieBen Sie es anschlieBend wieder an,
o6ffnen und schlieBen Sie die Tur.

*

*

*

Das Display ist in Ordnung
aber die START > /+1min-
Taste funktioniert nicht, wenn
sie gedriickt wird.

*

Offnen und schlieBen Sie die Tiir. Ist das Geratelicht aus?
Driicken Sie erneut die START <> /+1min-Taste.
* Wenn die Meldung “Err, HOT (blinkt)” angezeigt wird,
warten Sie, bis die Meldung ausgeblendet wird.

Die elektrische
Stromversorgung wird wahrend
des Garens unterbrochen.

Die programmierte Garzeit und die Betriebsart werden
abgebrochen.
Fiihren Sie das Garen im manuellen Betrieb fort.

Energiesparmodus

Die Anzeige im Display erlischt
nicht.

In den folgenden Fallen wird der Energiesparmodus
kurzzeitig ausgesetzt:

- wenn die Tur geéffnet wird.

- wenn das Gerét im Automatik-Betrieb stoppt.

- wenn das Kihigeblase nach dem Garen arbeitet.
- im Demo Programm

- wenn die Kindersicherung eingeschaltet ist

- beim Verlangern (EXTEND) der Garzeit

- wahrend der Wasserablauf-Funktion

- wéhrend der Entkalkungs-Funktion

- wahrend der Zeitschaltuhr-Funktion

- wenn die Anzeige "Err, WATER (blinkt)" anzeigt.

Wasser

Wasser leckt aus der vorderen
Unterseite des Gerats.

* Uberpriifen Sie, dass die Auffangvorrichtung
ordnungsgeman eingesetzt ist. Die Auffangvorrichtung
herausnehmen und ordnungsgeman wieder einsetzen.
Siehe Seite D-8.

* Haben Sie die Auffangvorrichtung vor dem Garen
geleert? Sie mussen die Auffangvorrichtung leeren und
vor dem Beginn des Dampfgarens einsetzen. Siehe
Seite D-8.
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Die folgenden Situationen sind normal und keine Anzeichen daflr, dass das Gerat nicht richtig funktioniert.

FRAGE / SITUATION

ANTWORT

Dampf

Wasser ist im Inneren des
Gerats, wenn die Tur gedffnet
wird.

Dampf ist im Inneren des Gerats kondensiert. Nach dem
Abkuhlen den Garraum mit einem weichen Tuch oder
Schwamm trocken wischen.

Dampf tritt aus der Unterseite
des Gerats aus.

Die Luftungséffnungen sind auf der Gerateunterseite
(linke Seite). Es ist normal, dass Dampf aus den
Luftungsoffnungen austritt. Beachten Sie, dass hei3er
Dampf wahrend des Garens austritt und halten Sie
Kinder vom Gerét fern.

Kondensiertes Wasser kann im
Garraum beobachtet werden.

Dies ist normal. Dampf kondensiert am Garraumboden.
Nach dem Abklihlen den Garraum mit einem weichen
Tuch oder Schwamm trocken wischen.

Dampf tritt wahrend des
Garens aus der Tur aus.

Uberpriifen Sie die Turdichtungen, um sicherzustellen,
dass sie glatt und flach anliegen.

Gerausch / Ton

Gerausche wahrend des
Mikrowellengarens.

Beim Mikrowellenbetrieb héren Sie u.U. ab und zu das
Magnetron takten, je nach Leistungsstufe.

Gerausche nach dem Garen.

Das Kuhlgeblase lauft solange bis das Gerat abgekuhlt
ist. Das Geblase kann bis zu 10 Minuten, je nach
Temperatur des Gerats und der Teile, weiterlaufen.

Geréausche beim Garen mit
hohen Temperaturen.

Hohe Temperaturen kdnnen ein Ausdehnen der
Geratekomponenten verursachen. Das ist normal.

Rauch / Geruch

Wenn Sie das Gerat zum
ersten Mal benutzen, kann

es zu einer Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen.

Befolgen Sie die Anweisungen auf Seite D-11 und
Reinigen Sie das Gerat vor dem ersten Einsatz.

Garergebnis

Das Men, bei dem Wasser
verwendet wird, erzielt kein
gutes Ergebnis.

*Haben Sie vor dem Garen den Wassertank bis zur
MAX-Markierung mit Wasser gefullt?

*Haben Sie den Wassertank wahrend des Garens aus
dem Gerat genommen? Nehmen Sie den Wassertank
wahrend des Garens nicht heraus, auBer es wird in der
Bedienungsanleitung mit Kochbuch beschrieben.

*Haben Sie die Auffangschale in den unteren Einschub
(Position 2) eingesetzt? Bitte beachten Sie die Hinweise
auf Seite D-8-9.

eingeblendete Zeit z&hlt sehr
schnell herunter.

Essensreste Es ist schwierig, Essenreste Beachten Sie die Anweisungen "Zur Entfernung
an den Garraumwanden, zu von Essensresten und Fettrickstande an den
beseitigen. Garraumwénden" auf Seite D-21. Es ist wichtig, den

Garraum nach jedem Einsatz zu reinigen.
Sonstiges Die auf dem Display Uberprifen Sie, ob das Demo Programm l4uft (Seite

D-20) und brechen Sie die Funktion ab.

HeiBe Luft tritt aus der
Unterseite des Geréts aus.

Die Luftungséffnungen sind auf der Gerateunterseite
(linke Seite). Das ist normal. Beachten Sie, dass heiBBe
Luft wahrend des Garens im Kombi-Betrieb austritt und
halten Sie Kinder vom Gerat fern.
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FUNKTIONSPRUFUNG

Bitte prifen 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, dass die Netzsicherung und der Sicherungsautomat in Ordnung sind.

2. Leuchtet die Garraumlampe bei gedffneter Tur? JA
3. Stellen Sie eine Tasse Wasser (ca. 150 ml) in das Gerat und schlieen Sie die Tir.
Programmieren Sie das Gerét auf eine Minute bei voller Leistung 100% und starten Sie es.

Leuchtet die Lampe? JA
Arbeitet die Liftung? (Das Geblase ist zu héren.) JA
Wird die Mikrowellenanzeige im Display eingeblendet? JA
Ertdnt das Signal nach einer Minute? JA
Erlischt das Symbol fir Garen? JA

4. Nehmen Sie die Tasse Wasser aus dem Geréat und schlieBen Sie die Tur.
Programmieren Sie den Grill auf 5 Minuten und starten Sie das Gerat.
Wird die Grillanzeige im Display eingeblendet? JA
Ist der Garraum nach 5 Minuten heif3? JA
5. Fullen Sie den Wassertank mit Wasser und setzen Sie ihn ein.
Betreiben Sie das Gerat mit Dampf-HIGH (hoch) fir 3 Minuten.
Ist der Garraum, nach dem das Gerét gestoppt hat, mit Dampf gefullt? JA

NEIN

NEIN

Wenn die Antwort auf eine der obigen Fragen “NEIN” lautet, wenden Sie sich an Ihren Fachhandler oder den

SHARP Kundendienst und teilen Sie diesen die Ergebnisse Ihrer Uberpriifung mit.

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

machen. Siehe Seite D-11.
HINWEISE:

1. Wenn die Zeit im Display sehr schnell herunterzahlt, Gberprifen Sie, ob das Demo Programm eingestellt ist. (Bitte

beachten Sie die Einzelheiten auf Seite D-20.)

2. Wenn Sie die Speisen in der Standardgarzeit in nur einer Betriebsart |_Leistungsstufen

Standardzeit

garen, wird die Leistung des Gerates automatisch reduziert, um eine | Mikrowelle 100%

20 Minuten

Uberhitzung zu vermeiden. (Die Mikrowellen-Leistungsstufe wird Grill

10 Minuten

verringert oder das Grill-Heizelement wird ein- und ausgeschaltet, |Kombi-HIGH (hoch)

Grill - 10 Minuten

allerdings ist dies schwer erkennbar).
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TECHNISCHE DATEN

Stromversorgung
Sicherung/Sicherungsautomat

Leistungsaufnahme: Mikrowelle
Grill
Mikrowelle/Grill
Dampf
Off-Modus (Energiesparmodus)
Leistungsabgabe: Mikrowelle
Grill
Dampf
Mikrowellenfrequenz
AuBenabmessungen
Garraumabmessungen
Garrauminhalt
Gewicht

Garraumlampe

*

1230V, 50 Hz, Einphasenstrom
:Mindestens 16 A

11,51 kW

:1,1 kW

12,53 kW

10,91 kW

:weniger als 0,5 W

1900 W (IEC 60705)

11,05 kW

10,86 kW

: 2450 MHz (Gruppe 2/Klasse B)*

: 520 mm(B) x 331 mm(H) x 500 mm(T)**
: 343 mm(B) x 210 mm(H) x 381 mm(T)***
: 27 Liter ***

:ca. 18,1 kg

125 W/240V

Dieses Produkt erflillt die Anforderungen des europaischen Standards EN55011.

Das Produkt wird standardkonform als Geréat der Gruppe 2, Klasse B eingestuft.

Gruppe 2 bedeutet, dass das Gerét zweckbestimmt hochfrequente Energie in Form elektromagnetischer
Strahlen zur Warmebehandlung von Lebensmitteln erzeugt.

Gerat der Klasse B bedeutet, dass das Gerat fir den Einsatz im hauslichen Bereich geeignet ist.

*%

In dieser Tiefenangabe wird die Tiefe des Turgriffs berlicksichtigt.
Der Garrauminhalt wird aus der max. gemessenen Breite, Tiefe und Héhe errechnet.

Die tatsachliche Aufnahmekapazitat von Lebensmitteln ist jedoch geringer.

DIE TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE
VON GRUNDEN GEANDERT WERDEN, UM DEM TECHNISCHEN
FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN.



KOCHBUCH-RATGEBER

Wichtige Anwendungshinweise

* Bitte lesen Sie zunachst die Bedienungsanleitung durch, wenn Sie lhr neues Gerat in Betrieb nehmen. Dieses
wichtige Buch erklart genau wie das Gerat funktioniert und was Sie wissen missen, um es erfolgreich zu
betreiben.

* Beachten Sie die Informationen in den Tabellen und Rezepten fir die Zubereitung lhrer altbewéhrten Rezepte
und von Fertigprodukten und passen Sie diese gegebenenfalls dem Gerét an.

*Die angegebenen Garzeiten in den Tabellen und Rezepten sind Richtlinien und basieren auf
Standardbedingungen. Die Garergebnisse variieren je nach den Bedingungen der Lebensmittel, des Geschirrs
und des Gerats. Bitte Gberprifen Sie das Garergebnis und passen Sie gegebenenfalls die Garzeiten
entsprechend an.
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* Bereiten Sie die Speise zu und verwenden Sie das Zubehdr wie angewiesen.

¢ Wenn Sie Lebensmittel in das Gerét hineinlegen, sie wenden, umriihren oder etwas zur Speise hinzufiigen,
achten Sie bitte darauf, dass die Tir nicht zu lange offen bleibt, damit die Hitze nicht entweicht.

e Bevor Sie das Lebensmittel im Geréat zubereiten, beachten Sie bitte die Informationen in der Tabelle:
Positionieren von Lebensmitteln und Geschirr auf Seite D-14.

* Verteilen Sie die Lebensmittel und Speisen stets gleichmaBig innerhalb eines Geschirrteils oder in dem
Dampf-Gareinsatz, um gleichméBige Garergebnisse zu erhalten.

* Fir die Betriebsart Mikrowelle, Grill, Kombi-HIGH (hoch) und Kombi-LOW (niedrig) muss der Wassertank nicht
gefullt werden.

* Wenn Sie lhre altbewahrten Rezept auf die Mikrowelle abwandeln wollen, sollten Sie folgendes beachten: Die
Garzeiten um ein Drittel bis zur Halfte verkiirzen. Orientieren Sie sich an den Rezepten hier im Kochbuch.

- Bestimmen der Garzeit mit einem

Lebensmittelthermometer - TABELLEN ZUR EINSTELLUNG
Jedes Getrank und jedes Lebensmittel hat zum Ende DER GARZEIT MIT DEM

des Garvorgangs eine bestimmte Innentemperatur,
bei dem der Garvorgang beendet werden kann und LEBENSMITTELTHERMOMETER

das Ergebnis gut ist. Sie kénnen die Innentemperatur
mit einem Lebensmittelthermometer bestimmen. Die T InnentEergpe(;atur Innerﬁtigwggragr
wichtigsten Temperaturen sind in der Temperaturtabelle AT am tnde der . nac iy
Garzeit Minuten Standzeit
angegeben.
Getréanke erhitzen 65-75°C
(Kaffee, Wasser,
Tee, etc.)
Milch erhitzen 60-65°C
Suppen erhitzen 75-80°C
Eint6pfe erhitzen 75-80°C
Geflugel 80-85°C 85-90°C
Lammfleisch
Rosa gebraten 70°C 70-75°C
Durchgebraten 75-80°C 80-85°C
Roastbeef
Leicht angebraten (rare) ~ 50-55°C 55-60°C
Halb durchgebraten 60-65°C 65-70°C
(medium)
Gut durchgebraten 75-80°C 80-85°C
(welldone)
Schweine-, Kalbfleisch 80-85°C 80-85°C




Fiir Geschirr und Abdeckungen

Die folgende Tabelle hilft Ihnen bei der Entscheidung, welches Geschirr und welche Abdeckungen fiir die jeweilige
Betriebsart verwendet werden sollten.

Betriebsart Dampf Grill Kombi Mikrowelle
Geschir
- Abdeckungen
JA JA JA JA
Aluminiumfolie Kleine flache Streifen aus Aluminiumfolie kénnen zum
Abdecken von Teilen verwendet werden, damit diese nicht
zu schnell auftauen oder garen. Es muss ein Mindestabstand
von 2 cm zu den Garraumwanden eingehalten werden.
Metall,
Aluminiumschalen JA JA NEIN NEIN
Porzellan, Keramik | _9A | JA_ JA JA

Hitzebestandiges
und feines Porzellan sind

Porzellan, Keramik, Steingut

Verwenden Sie das Geschirr nicht, wenn es einen

fur gewohnlich geeignet.

Im Allgemeinen ist Porzellan geei

Porzellan keine Gold- oder Silberau

priifen Sie ob das Geschirr laut Hel

gnet. Achten Sie darauf, dass das
flage hat bzw. metallhaltig ist. Uber-
rstellerangaben mikrowellentauglich

Sprung hat. ist. Verwenden Sie das Geschirr nicht, wenn es einen Sprung hat.
Hitzebestandiges ki7JA777i77£77777;’t77gﬁ77£77¥
Glasgeschirr z.B. Es ist Vorsicht geboten, wenn feines Glasgeschirr verwendet wird, da es zerbrechen
Pyrex® oder zersplittern kann, wenn es plétzlich erwarmt wird.
Kunststoff/ JA NEIN NEIN JA
geschaumter Es ist Vorsicht geboten, Zum Auftauen und Erwarmen
Kunststoff (z.B. da einige Behdlter sich konnen mikrowellengeeignete
Styropor) bei hoften Temperaturen Mot Enige mirvelonugion
.rll_ltzebeStandlg..fur ;zreb:egiecnr{ \S’(;r:?;erléee: Kunststoffe sind nicht zum Garen
emoperaturen Uber o von Lebensmittel mit einem hohen
140°C onnen. Zuckergehalt geeignet. Befolgen Sie
die Anweisungen des Herstellers.
Mikrowellenfolie
hitzebesténdig fur JA NEIN NEIN JA
Temperaturen Uber 140°C
Kiichenpapier, NEIN NEIN NEIN JA
Pappteller T T T T T T T T T T T T T T T T Nur zum Aufwarmen oder um |
Feuchtigkeit aufzusaugen
verwenden. Besondere Vorsicht ist
geboten, da eine Uberhitzung Feuer
verursachen kann. Kein recyceltes
Kiichenpapier verwenden, da dies
evtl. Metallpartikel enthalten kann.
Behalter aus NEIN NEIN NEIN NEIN
synthetischem Material | pjese konnten bei hohen Temperaturen schmelzen.
Backpapier JA NEIN NEIN NEIN
Bratbeutel NEIN NEIN NEIN JA
T T T T T T T T T | T T T T T Befolgen Sie die Anweisungen |
des Herstellers
Geschirr mit Silberauflage
und Kochgeschirr oder. NEIN NEIN NEIN NEIN
Gegenstande, die u.U.im
Gerét rosten kdnnen.
Gitterrost NEIN JA JA NEIN
Das mitgelieferte Gitterrost wurde
speziell fir den den Einsatz im
Kombi-Betrieb entwickelt und
beschédigt das Gerat nicht.
Dampf-Gareinsatze JA NEIN NEIN NEIN
Auffangschale JA JA JA JA

Um zu verhindern, dass die

* Legen Sie nichts Kaltes in

Auffangschale zerbricht:

eine heife Auffangschale.

« Lassen Sie die Auffangschale abkuihlen, bevor Sie die Auffangschale mit Wasser reinigen.
* Legen Sie nichts HeiBes in eine kalte Auffangschale.




Das Geschirr Giberpriifen, um sicher zu stellen, dass es fiir die jeweilige Betriebsart geeignet ist. Achten
Sie beim Erhitzen von Lebensmitteln in Kunststoffbehéltern besonders auf die Schmelztemperatur der
Behalter. Erhitzen Sie die Kunststoffbehélter niemals liber deren Schmelztemperatur. Lassen Sie das
Gerat nicht unbeaufsichtigt, da die Méglichkeit besteht, dass das Material schmilzt und sich entziindet.

ZUBEHOR Im Handel ist viel mikrowellengeeignetes oder hitzebestindiges Zubehor erhaltlich. Wagen Sie
vor dem Kauf sorgféltig ab, ob das Zubehér sinnvoll eingesetzt werden kann. Mit einem mikrowellentauglichen
Thermometer kénnen sie den Garzustand der Speisen feststellen und sichergehen, ob die Speisen vollstéandig
durchgegart sind, wenn Sie Lebensmittel nur mit Mikrowelle garen. SHARP ist fur keinerlei Schaden am Gerat
verantwortlich, wenn unsachgeméBes Zubehdr verwendet wird.

Fur das Garen im Automatik-Betrieb verwenden sie das empfohlene Geschirr im jeweiligen Leitfaden und in den
Rezepten im Kochbuchkapitel.

Hinweise zum Dampfgaren

Es gibt bestimmte Techniken fir das Garen mit Dampf. Es ist erforderlich, dass diese Techniken befolgt werden,
um gute Ergebnisse zu erhalten. Viele von ihnen ahneln denen, die beim herkémmlichen Kochen verwendet
werden, und so sind Sie u.U. bereits mit ihnen vertraut. Bitte beachten Sie die unten aufgefiihrten Hinweise bei der
Benutzung der Betriebsarten Dampfgar-Meniis( STEAM MENUS), Dampf-HIGH (hoch) und Dampf-LOW (niedrig).

HINWEIS:

* Lassen Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt, wenn das Gerit in Betrieb ist.

* Achten Sie darauf, dass das Geschirr fiir die Betriebsart Dampf geeignet ist. (Siehe Seite D-28
Kochbuch-Ratgeber fiir Geschirr und Abdeckungen)

* Beliiften Sie den Raum, damit der Dampf entweichen kann.

* Wenn der Garvorgang beendet ist und das Gerét sich abgekiihlt hat, nehmen Sie den Wassertank
heraus und leeren Sie ihn, wischen Sie den Garraum mit einem weichen Lappen oder Schwamm
trocken. Leeren die Auffangvorrichtung.

- Besondere Hinweise fiir das Dampfgaren -

Gartechniken

Behalter Stellen Sie sicher, dass die Lebensmittel gleichmé&Big verteilt sind. Lebensmittel,
zwischen denen kaum oder gar kein Platz vorhanden ist, brauchen langer,
um zu garen. Bitte stellen Sie sicher, dass die Speisen mit ausreichend Platz
zwischen den einzelnen Teilen positioniert werden, damit der Dampf gut um sie
herum zirkulieren kann. Als Behalter eignen sich flache GeféBe. Es wird nicht
empfohlen dickwandiges Geschirr zu verwenden, aufgrund der Dicke dieses
Geschirrs mussen die empfohlenen Garzeiten verlangert werden.

Abdecken In den meisten Féllen ist die Abdeckung nicht nétig. Wenn eine Abdeckung
nétig ist, wird Aluminiumfolie empfohlen, um zu verhindern, dass die Speise
vom Kondenswasser im Garraum nass wird. Abgedeckte Speisen brauchen
langer zum Garen.

Tiir Fur die Einhaltung der genauen Garzeiten, halten Sie die Tlr bitte
geschlossen.

Umriihren Manchmal sehen Suppen oder Aufldufe, die in einer Auflaufform ohne
Abdeckung erhitzt wurden, nach dem Garen wéssrig aus. Das Aussehen
verbessert sich durch gutes Umrihren.

Stehen lassen Eine Standzeit wird nach dem Garen empfohlen, so dass sich die Hitze
gleichmaBig Uber die Speise verteilen kann. Lassen Sie sie nicht zu lange
stehen; die Speise kénnte Ubergaren und die Restfeuchte vom Dampf
kénnte das Ergebnis beeintréchtigen.
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- Hinweise fiir das Dampfgaren -

Lebensmitteleigenschaften

Dichte Die StickgréBe der Lebensmittel beeinflussen die Garzeitdauer.
Gegebenenfalls die Lebensmittel in diinnere Stlicke schneiden und in einer
Lage anordnen.

Menge Die Garzeit muss erhéht werden, wenn sich die Menge der im Gerat
gegarten Speise erhoht.

GroBe Kleine Speisen und kleine Stlicke garen schneller als groBe, da die Hitze
von allen Seiten zur Mitte durchdringen kann. Schneiden Sie die Sticke in
gleichgroBe Teile, damit sie gleichméaBig garen.

Form Lebensmittel mit einer unregelmaBigen Form, wie z.B. Hahnchenbrust oder
Hahnchenschenkel, kann es bei den dickeren Stiicken langer dauern, bis
sie gegart sind. Uberprifen Sie, ob diese Stlicke gut durchgegart sind, bevor
Sie sie servieren.

Temperatur der Die Ausgangstemperatur der Lebensmittel beeinflussen die Garzeitdauer.
Lebensmittel GekUlhlte Lebensmittel brauchen langer zum Garen als Lebensmittel
mit Raumtemperatur. Die Temperatur der Behélter entspricht nicht der
tatséchlichen Temperatur des Lebensmittels oder Getrénks.

Gewiirze & Aromastoffe Gewirze und Aromastoffe werden am besten nach dem Garen
hinzugegeben. Wenn sie als Marinaden hinzugefligt werden, wird ihr
Geschmack beim Garen mit Dampf eventuell weniger intensiv. Die Speisen
nach dem Garen abschmecken und bei Bedarf nachwirzen.

HINWEIS:

« Stellen Sie vor dem Servieren sicher, dass die Speise gut durchgegart /aufgewarmt ist.

¢ Die Garzeit wird beeinflusst durch die Form, Beschaffenheit, Menge und Temperatur der Lebensmittel
zusammen mit der GroBe, Form und dem Material des Behélters.

Gesicht & Hénde: Verwenden Sie immer dicke Topfhandschuhe, um Speisen oder Kochgeschirr aus
dem Gerat zu nehmen. Seien Sie vorsichtig, beim Offnen der Tiir, da heiBer Dampf austreten kann.
Nehmen Sie die Speise nicht mit bloBen Handen aus dem Gerat heraus.

Uberpriifen Sie die Temperatur der Speise und des Getrianks und rithren Sie vor dem Servieren um.
Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie Babys, Kindern oder élteren Personen etwas servieren.




Hinweis fiir das Garen mit der Mikrowelle

- Besondere Hinweise und Warnungen fiir das Garen mit der Mikrowelle -

ERLAUBT

NICHT ERLAUBT

Eier, Friichte,
Nisse, Samen,

*

Eigelb, Eiwei3 und Austern vor dem
Garen einstechen, um eine ,Explosion”

Garen von Eier in der Schale, da diese
nach der Erwérmung explodieren kénnen

*

*

aufschneiden, damit der Dampf entweichen
kann, um Verbrennungen zu vermeiden.
Zum Erhitzen von Flissigkeiten und Garen
von Getreideprodukten eine tiefe Schiissel
verwenden, um ein Uberkochen zu verhindern.
Kleine Portionen garen schneller als groBe. Als
Faustregel gilt: DOPPELTE MENGE = FAST
DOPPELTE ZEIT, HALBE MENGE = HALBE ZEIT

*

*

Gemdse, zu vermeiden. ) und somit das Gerat beschéadigen oder
Wiirstchen und * Die Schalen von Kartoffeln, Apfeln, Kiirbisse, Sie selbst verletzen kann.
Austern Hot Dogs, Wiirstchen und Austern einstechen, * Garen von hart/weich gekochte Eier.
damit der Dampf entweichen kann. * Ubergaren von Austern.
* Trocknen von Nisse oder Samen mit Schale.
Popcorn * Nur fur Mikrowellengeréte vorgesehene | * Erhitzen von Popcorn in
Popcorn-Beutel verwenden. normalen braunen Beuteln oder
* Beim Zubereiten sorgsam auf die Pop- mikrowellengeeigneten Glasschisseln.
Gerausche achten. Sobald diese nur noch * Verlangern der angegebenen Maximalzeit
vereinzelt, in Abstadnden von 1-2 Sekunden, auf der Popcorn-Verpackung.
aufeinander erfolgen, das Gerat abschalten.
Babynahrung * Die Babynahrung in eine kleine Schiissel umfiillen, | * Erhitzen von Einwegflaschen.
vorsichtig erhitzen und zwischendurch mehrmals * Uberhitzen von Babyflaschen.
umrhren. Uberpriifen Sie, ob die Temperatur Nur bis zur Erwarmung erhitzen.
angemessen ist, um Verbrennungen zu vermeiden. | * Erhitzen von Babyflaschen mit
* Nehmen Sie den Schraubverschluss und den aufgesteckten Saugern.
Sauger ab, bevor Sie die Babyflaschen erwérmen. * Erhitzen von Babynahrung im
Schiitteln Sie nach dem Erwérmen gut durch. Originalglas.
Uberprifen Sie, ob die Temperatur angemessen ist.
Allgemeines * Lebensmittel mit Fillung nach dem Garen * Erhitzen oder Garen von geschlossenen

Glasern oder luftdichten Behaltern.
Frittieren.

Erhitzen oder Trocknen von Holz,
Krauter, nasse Papiere, Kleidung oder
Blumen.

Flissigkeiten

*

Fiir das Kochen oder Erhitzen von Fliissigkeiten

*

Erhitzen mit extrem langen Zeiten als

(Getranke) die WICHTIGEN SICHERHEITSHINWEISE auf die empfohlene Zeit.
Seite D-3 beachten, um eine Explosion und ein
verspétetes Aufwallen zu vermeiden.
Konserven * Den Inhalt zum Erwérmen aus der Dose nehmen. | * Erhitzen oder Garen von Essen in Dosen.

Wiirstchen im
Brotteig, Kuchen oder
weihnachtliche Speisen

*

Einstellung der empfohlenen Garzeit.
(Diese Lebensmittel haben einen hohen
Zucker- und/oder Fettgehalt.)

*

Ubergaren, da dies zu Feuer fiihren
kann.

Mikrowellentauglichkeit geprift werden.

Fleisch * Benutzung von mikrowellengeeigneten Gitterrost oder Garen von Fleisch direkt auf dem
Teller, um den abtropfenden Fleischsaft aufzufangen. Garraumboden.
Geschirr * Geschirr sollte vor Gebrauch auf seine * Metallhaltiges Geschirr fir das Garen

mit der Mikrowelle. Metall reflektiert die
Mikrowellen und kann eine elektrische
Entladung verursachen, den sogenannten
Lichtbogen (Funkenbildung).

Aluminiumfolie

*

*

Benutzung zum Abdecken von
Lebensmittelteile, damit diese nicht
Ubergaren.

Funkenbildung beobachten. Weniger
Folie verwenden und Abstand zu den
Garraumwanden einhalten.

*

*

Verwendung von zu viel Aluminiumfolie.
Abgedeckte Lebensmittel dicht an

den Garraumwanden platzieren.
Funkenbildung kann das Gerat
beschédigen.

D-31
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- Hinweis fiir das Garen mit der Mikrowelle -

Gartechniken

Lebensmittel sorgfaltig
anordnen
Garzeit beachten

Abdecken von Speisen vor
dem Garen

Speisen abdecken
Speisen umriihren
Speisen wenden
Speisen neu anordnen

Standzeit beriicksichtigen

Garpunkt tGberprifen

Kondensation

Mikrowellenfolie

Mikrowellengeeignetes
Kunststoffgeschirr

Kuchen/Hackbraten

Ungleichmé&Bige Stiicke mit der dickeren bzw. kompakten Seite nach auBen
platzieren.

Die kiirzeste angegebene Garzeit eingeben und bei Bedarf Zeit hinzufligen. Extrem
Ubergarte Speisen kénnen zu Rauchentwicklung und zur Selbstentziindung fihren.

Das Rezept auf Vorschlage prifen: Kiichenpapier, Mikrowellenfolie oder
Deckel. Abdeckungen verhindern Spritzer und sorgen dafir, dass die
Speisen gleichmaBig gegart werden. (Das hilft dabei, das Gerat sauber zu
halten)

Kleine Streifen von Aluminiumfolie verwenden, um diinnere Teile von Fleisch
oder Geflugel abzudecken, um ein Ubergaren zu vermeiden.

Falls moglich, wahrend des Garens ein- bis zweimal vom Rand zur Mitte des
Tellers/ der Schussel umrihren.

Lebenmittel wie Hahnchen, Hamburger oder Steaks, sollten wéhrend des
Garens einmal gewendet werden.

Wie z.B. Fleischbéllchen, nach der nach der halben Garzeit neu anordnen wie
wenden und Stlicke aus der Mitte nun an den Rand des Tellers platzieren.

Nach dem Garen auf eine angemessene Standzeit achten. Die Speise aus dem
Gerat nehmen und umrihren, falls mdglich. Mit einer Abdeckung wéhrend der
Standzeit kann die Speise nachgaren bzw. findet ein Temperaturausgleich statt.

Auf Anzeichen achten, die darauf hindeuten, dass ein ausreichender
Garzustand erreicht ist.

Hinweise dafir, dass der optimale Garpunkt erreicht ist:

- Dampf entweicht aus den Speisen, und dies nicht nur am Rand;

- Das Keulengelenk des Gefliigels kann leicht auseinander gezogen bzw. geldst werden;
- es tritt beim Schweinefleisch und Geflligel kein rosafarbener Fleischsaft aus;
- Das Fischfleisch ist nicht mehr glasig und I&sst sich leicht mit einer Gabel zerteilen.

Kondenswasserbildung im Garraum ist ein normaler Vorgang beim Garen
mit der Mikrowelle und wird beeinflusst durch den Feuchtigkeits- und
Wassergehalt der Lebensmittel. Im Allgemeinen verursachen abgedeckte
Speisen nicht so viel Kondensation wie nicht abgedeckte Speisen. Es ist
sicher zustellen, dass die Liftungséffnungen nicht blockiert sind.

Bei Lebensmitteln mit einem hohen Fettgehalt darf die Mikrowellenfolie nicht
mit der Speise in Kontakt kommen, da sie u.U. schmilzt.

Einiges mikrowellengeeignetes Kunststoffgeschirr ist nicht zum Garen von
Lebensmittel mit einem hohen Fett- und Zuckergehalt geeignet.

Zum Garen von Kuchen oder Hackbraten, die Form in die Auffangschale in
den unteren Einschub (Position 2) setzen.

- Hinweis zum Auftauen -

Auftautechniken

Anordnen

Trennen

Stehen lassen

Die Lebensmittel in einer Lage auf dem flachen Teller anordnen. Dadurch wird
sichergestellt, dass alle Teile der Lebensmittel gleichmé&Big auftauen.

Lebensmittel kdnnen aneinanderhaften, wenn sie aus dem Gefrierschrank
herausgenommen werden. Es ist wichtig die Lebensmittel so bald wie méglich
wahrend des Auftauens voneinander zu trennen, z.B. Steaks, Koteletts.

Eine Standzeit ist wichtig, da der Auftauvorgang wéahrend dieser Zeit
fortgesetzt wird. Die Lebensmittel fir eine gewisse Zeit abgedeckt stehen
lassen, um sicherzustellen, dass diese vollstandig auftauen.

HINWEIS:

* Die Verpackung und Folie vor dem Auftauen entfernen.

D-32




TABELLEN FUR DEN AUTOMATIK-BETRIEB
Leitfaden fiir die Dampfgar-Meniis (STEAM MENUS)

- Achten Sie darauf, dass der Wassertank bis zur MAX-Markierung mit raumtemperiertem Wasser, das zum
Trinken geeignet ist (gefiltert), gefillt und eingesetzt ist.

Reis/Nudeln/Eier

i i Gewichtsbereich Lebensmittel/
Meniinummer Menii (Gewichtseingabeschrit) Verfahren Alage" Posion 5
St11 WeiBer Reis 0,1-0,2 kg (100g) Reis Wasser 2 C£
(Langkorn) 100 g 150 ml )
(Ausgangstemp.: 2009 300 ml g
x1 |20°0) * Den Reis in eine flache runde Auflaufform (Durchm.
23 cm) geben und mit Wasser bedecken.
* Die Form in den Dampf-Gareinsatz auf die
Auffangschale stellen.
¢ Den Reis nach dem Garen gut umrihren und
Uberschlssiges Wasser abgieBen.
St12 [ Nudeln 0,1-0,2 kg (100g) Nudeln Wasser 2
PP | (Ausgangstemp.: 1009 300 ml
20°C) 200 g 600 ml
x2 (e.g. Fussili, « Die Nudeln in eine flache runde Auflaufform
Farfalle, Rigatoni) (Durchm. 23 cm) geben und mit Wasser bedecken.
e Die Form in den Dampf-Gareinsatz auf die
Auffangschale stellen.
¢ Die Nudeln nach dem Garen gut umriihren und
Uberschlssiges Wasser abgieBen.
St13 Creme Karamell e Die Creme Karamell wie auf Seite D-36 [ 2&3
PPl | (Ausgangstemp.: beschrieben zubereiten. Die Souffléférmchen in
O/ 20°C den Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub
X3 (Position 3) setzen, wahrend die Auffangschale
in den unteren Einschub (Position 2) eingesetzt
wird.
St14 Pikanter Flan * Den Flan wie auf Seite D-36 beschrieben | 2&3
PPy | (Ausgangstemp.: zubereiten. Die Souffléférmchen in den Dampf-
20°C) Gareinsatz in den oberen Einschub (Position
X4 3) setzen, wéhrend die Auffangschale in den
Gemduseflan, unteren Einschub (Position 2) eingesetzt wird.
Kéase-Lauch-Flan

* In die Ablage fur die Auffangschale kommen keine Lebensmittel.



Leitfaden fiir die Dampfgar-Meniis (STEAM MENUS)

Gemiise 1 Ebene
. i Gewichtsbereich Einschub-
Mendnummer Mendi (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
St21 Frisches Gemiise 1 0,2 - 0,8 kg (100g) |* Das Gemiise vorbereiten und in gleichgroBe 2
(Ausgangstemp.: Stiicke schneiden, z.B. Streifen, Roschen Wiirfel
20°C oder Scheiben, auBer Spargel und kleine
Zartes Gemiise: Zucchini, Paprika, | Pilze. Das Gemise gleichmé&Big in dem Dampf-
Brokkoli, Pilze, Spargel Gareinsatz auf der Auffangschale verteilen.
Frisches Gemiise 2 | 0,2 - 0,8 kg (100g) |* Das Gemuse vorbereiten und in gleichgroBe 2
(Ausgangstemp.: Stlcke schneiden, z.B. Streifen, Réschen
° Wirfel oder Scheiben. Das Gemiuse
Hartes Gemiise: Karotten, Blumenkohl, | gleichmaBig in dem Dampf-Gareinsatz auf der
Bohnen, Rosenkohl Auffangschale verteilen.
St23 Tiefgekiihltes Gemiise [ 0,2 - 0,8 kg (100g) | Das tiefgekihlte Gemise in dem Dampf- 2
— | (Ausgangstemp.: Gareinsatz auf der Auffangschale gleichmaBig
-18°C) verteilen.
Mischgemise, Rosenkohl, Brokkoli,
Erbsen
St24 Salzkartoffeln 0,2 - 0,8 kg (100g) |* Die Kartoffeln schélen und in gleichgroBe Sticke von ca. 25 g 2
B | (Ausgangstemp.: schneiden. Die Kartoffeln gleichmaBig in dem Dampf-Gareinsatz
. 20°C auf der Auffangschale verteilen. Die Kartoffeln nach dem Garen
und vor dem Servieren fiir ca. 2 Minuten stehen lassen.
Kleine 0,2-0,8 kg (100g) | Kartoffeln mit einheiticher GroBe und einem Gewicht von ca. 50 g 2
Pellkartoffeln verwenden. Die Kartoffeln gleichmaBig in dem Dampf-Gareinsatz
(Ausgangstemp.: auf der Auffangschale verteilen. Die Kartoffeln nach dem Garen
° und vor dem Servieren fiir ca. 2 Minuten stehen lassen.
Fisch/Hahnchen
i i Gewichtsbereich Einschub-
Wendnummer Mend (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
St31 Fischfilet 0,2 - 0,8 kg (100g) | Falls gewinscht das Fischfilet mit Zitronensaft betréufeln und 2
IR | (Ausgangstemp.: mit Pfeffer wiirzen. Das Fischfilet in den Dampf-Gareinsatz
maas | 5°C) auf die Auffangschale legen. Nach dem Garen servieren.
X1 e Wenn das Fischfilet sehr dick ist, die Garzeit
verléngern, falls erforderlich.
Hahnchenfilet [0,2-0,8 kg (100g) | Das Hahnchenfilet mit Salz, Pfeffer und Paprika oder Curry 2
=y | (Ausgangstemp.: wirzen. Die Hahnchenfilets in den Dampf-Gareinsatz auf
X 2 °C) die Auffangschale legen. Nach dem Garen servieren.
Ausgewogene Meniis
i o Gewichtsbereich Einschub-
WMeninummer|  Meniiname (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
St41 Fischgerichte 1 - 4 Portionen * Die Fischgerichte wie auf Seite D-37 | 2&3
(Ausgangstemp.: [ (1 Portion) beschrieben zubereiten. Fir das Menu
° herzhafter Fisch-Gemuse-Topf und Couscous
Lachsfilet mit Brokkoli, Herzhafter Fisch- | die LANGER-Taste driicken.
Gemiise-Topf und Couscous
St42 Héhnchengerichte | 1 - 4 Portionen e Die Hahnchengerichte wie auf Seite D-38 | 2&3

(Ausgangstemp.:
20°C)
Héhnchenbrust m

(1 Portion)

it Kartoffelspalten

und bunter Gemusebeilage, Basilikum-
Hahnchen-SpieBe mit Tomatenreis
L

beschrieben zubereiten. Fir die Basilikum-
H&hnchen-SpieBe mit Tomatenreis die
KURZER-Taste driicken.




Leitfaden fiir die Dampfgar-Meniis (STEAM MENUS)

Gemise 2 Ebenen (Gemise + Kartoffel)

Signal ertdnt, die Fischfilets wenden.

* Nach dem Auftauen Wasser und Eiskristalle
entfernen und flir 5 -10 Minuten stehen lassen,
bis alles vollstéandig aufgetaut ist.

i i Gewichtsbereich Einschub-
WMendnummer Mend (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position

St51 Gemiise 1 + 0,4 -1,2kg* (100g) | » Die Kartoffeln schélen und in gleichgroBe |Kartoffeln: 2
Kartoffeln . Stiicke von ca. 25 g schneiden. Gemise: 3
(Ausgangstemp.: Das ) ¢ Das Gemiise vorbereiten und in gleichgroBe

o S:;ZZEE:’;‘;M Stiicke schneiden, z.B. Streifen, Roschen Wiirfel
Zart miise: oder Scheiben, auBer Spargel und kleine Pilze.
Zﬁc:ﬁirﬁepa%srﬁ(a’ und der Kartoffel. |+ Dje Kartoffeln gleichmaBig in dem Dampf-
Brokkoli, Pilze, Beide haben das | Gareinsatz auf der Auffangschale verteilen.
Spargel gleiche Gewicht. |+ Das Gemiise gleichmaBig in dem zweiten

Dampf-Gareinsatz verteilen.

¢ Den Dampf-Gareinsatz mit den Kartoffeln
auf die Auffangschale setzen, in das Gerat
schieben und den Garprozess starten.

e Wenn das Gerat stoppt und ein akustisches Signal
ertont, den Dampf-Gareinsatz mit dem Gemise
einsetzen und mit dem Garprozess fortfahren.

St52 Gemiise 2 + 0,4 -1,2kg* (100g) | » Die Kartoffeln schélen und in gleichgroBe |Kartoffeln: 2
Kartoffeln Stiicke von ca. 25 g schneiden. Gemise: 3
(Ausgangstemp.: | * Das e Das Gemlse vorbereiten und in gleichgroBe

X2 |[20°C) Gesamtgewicht wprcf:lje gchge}id_%n, z.B. Streifen, Réschen
fica- des Gemuses urtel oder scneiben.
E:rr(t)izsemuse. und der Kartoffel. |® Die Kartoffeln gleichméaBig in dem.Dampf-
Blumenkohl, Beide haben das Gareinsatz auf der Auffangschale verteilen.
Bohnen. Rosenkohl| gleiche Gewicht. e Das Gemise gleichmaBig in dem zweiten
' Dampf-Gareinsatz verteilen.
* Die Dampf-Gareinsatze und die Auffangschale in
das Gerat setzen und den Garprozess starten.
Auftauen mit Dampf
i i Gewichtsbereich Einschub-
Hennummer Menii (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
Fischsteak 0,2 - 0,6 kg (100g) | = Die Fischsteaks auf einen Teller legen. 1
(Ausgangstemp.: * Wenn das Geréat stoppt und ein akustisches
-18° Signal ertdnt, die Fischsteaks wenden.
¢ Nach dem Auftauen Wasser und Eiskristalle
entfernen und fir 5 -10 Minuten stehen lassen,
bis alles vollstéandig aufgetaut ist.
Fischfilet 0,2 - 0,6 kg (100g) | Die Fischfilets auf einen Teller legen. 1
(Ausgangstemp.: ¢ Wenn das Geréat stoppt und ein akustisches

Gefrorenes Sushi
(Ausgangstemp.:

1 Paket nur (260g)

¢ Das Sushi auf einen Teller legen.
¢ Nach dem Auftauen fir ca. 10 Minuten stehen
lassen.
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REZEPTE FUR REIS/NUDELN/EI

Creme Karamell (St13)

[ Geschirr ]

4 Souffleférmchen
Dampf-Gareinsatz
Auffangschale

[ Zutaten ]

200 ml Milch

2 Vanilleschote
100 ml Sahne

2 Eier

1 Eigelb

30g Zucker

Zutaten fir das Karamell
100 g Zucker
4 EL Kaltes Wasser

Fir 4 Portionen

Pikanter Flan (St14)

Gemiiseflan

[ Geschirr]

8 Souffleférmchen
(Durchmesser ca. 8 cm)
Dampf-Gareinsatz
Auffangschale

[ Zutaten ]

150 g Blumenkohl, in Réschen
200 g tiefgekihlte Erbsen
200 g Méhren, in Scheiben
Butter und Semmelmehl fiir die
Souffléférmchen

5 Eier

200 g Créme fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat

Fir 4 Portionen

Kése-Lauch-Flan

[ Geschirr]

8 Souffleférmchen

(Durchmesser ca. 8 cm)

Dampf-Gareinsatz

Auffangschale

[ Zutaten ]

4 Eier

125 ml Milch

125 ml Sahne

509 geriebener Emmentaler

300 g Porree, in diinne Ringe
geschnitten

Salz, Pfeffer, ger. Muskatnuss

Butter und Semmelmehl fir die

Souffléférmchen

Fir 4 Portionen

[Verfahren]
1. Milch und Vanilleschote fir 1 Minute bei 100 P Mikrowellenleistung kurz

erhitzen und die Sahne anschlieBend hinzufiigen.

. Eier und Eigelb mit dem Zucker verquirlen. Die Vanilleschote aus der Milch

entfernen. Die Milch zu den Eiern gieBen und alles gut verrihren.

. Fir den Karamell Zucker in 4 EL Wasser unter Ruhren auflésen.

Aufkochen und nicht riihren bis goldgelber Karamell entsteht.

. Die Karamellmasse auf den Boden der Souffléférmchen verteilen und

abkuhlen lassen.

. Jedes Souffléférmchem mit der Milchmischung befillen.
. Die Férmchen in den Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position

3) stellen. Die Auffangschale ohne Lebensmittel in den unteren Einschub
(Position 2) einsetzen. Mit dem Automatikprogramm fir Dampfgar-Mens (

) St13 "Creme Karamell" garen.
Das Dessert vor dem Servieren auskihlen lassen.

[Verfahren]
1. Das Gemdise in den Dampf-Gareinsatz auf die Auffangschale in den

wnN

unteren Elnschub (Positon 2) legen und fir 20 Minuten mit Dampf-HIGH
(hoch) ( =3 ) vorgaren.

. Das Gemuise herausnehmen und abkihlen lassen.
. Die Souffléformchen einfetten und mit Semmelmehl ausstreuen. Das

Gemdlse in die Formchen verteilen. Eier und Créme fraiche mit den
Gewdrzen verquirlen und Gber das Gemuse gieBen.

. Die Férmchen in den Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position

3) setzen. Die Auffangschale ohne Lebensmittel in den unteren Einschub
(Position 2) einsetzen. Mit dem Automatikprogramm fiir Dampfgar-Men(s (

) St14 "Pikanter Flan" garen.

[Verfahren]

1

2.

3.

Eier, Milch, Sahne und Kése verquirlen, die Porreestreifen untermischen
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wuirzen.

Die Souffléférmchen mit Butter einfetten und mit Semmelmehl ausstreuen.
Die Kase-Lauch-Masse in die Férmchen einflllen.

Die Férmchen in den Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position
3) setzen. Die Auffangschale ohne Lebensmittel in den unteren Einschub
(Position 2) einsetzen. Mit dem Automatikprogramm fiir Dampfgar-Men(s (

) St14 "Pikanter Flan" garen.



REZEPTE FUR AUSGEWOGENE MENUS (St41 und St42) DER DAMPFGAR-MENUS
Lachsfilet mit Brokkoli (St41)

[Geschirr] 2 Dampf-Gareinsatze, Auffangschale

Zutaten 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Tiefgefrorene Lachsfilets 125 g (1 Stiick) | 250 g (2 Stlicke) | 375 g (3 Stiicke) | 500 g (4 Stlicke)
Zitronensaft, Pfeffer
Brokkolirdschen 100 g 200 g 300 g 400 g

[Zubereitung]

1. Die tiefgekuhlten Lachsfilets mit Zitronensaft betraufeln, mit Pfeffer wiirzen und in den Dampf-Gareinsatz auf
die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) legen.

2. Die Brokkolirdschen in dem zweiten Dampf-Gareinsatz verteilen. Den Dampf-Gareinsatz in den oberen
Einschub (Position 3) setzen und mit dem Automatikprogramm fir Dampfgar-Menls (| ) St41

gleichzeitig garen.

I
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Herzhafter Fisch-Gemiise-Topf und Couscous (St41 und Driicken der LANGER n -Taste)

[Geschirr] 2 Dampf-Gareinsatze
Pyrex Quicheform (Durchm. 27 cm), flache, runde Pyrex-Form (Durchm. 22 cm) flir 4 Portionen
(Das Geschirr entsprechend den Portionsgréen anpassen)

Zutaten 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Fischfilets (R%Zﬁ’r?eﬁder Kabeljau). | 155 ¢ (1 Stiick) | 250 g (2 Stiicke) | 375 g (3 Stiicke) | 500 g (4 Stiicke)
Zitronensaft, Salz, Pfeffer
Porree, in Ringe geschnitten 50 g 100 g 150 g 200 g
Kirschtomaten 50 g 100 g 150 g 200 g
Créme fraiche 259 50 g 759 100 g
Couscous 62.59g 125¢g 18759 250 g
Kalte Gemusebriihe 125 ml 250 ml 375 ml 500 ml

[Zubereitung]

1. Den Fisch in die Quicheform legen, mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemuse
hinzufiigen und alles gut vermengen.

2. Die Quicheform in den Dampf-Gareinsatz auf die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) setzen.

3. Den Couscous in die flache runde Form geben und mit der Gemusebrilhe bedecken. Die Form in den
zweiten Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position 3) setzen und mit dem Automatikprogramm fir
Dampfgar-Mendis ) St41 und Driicken der LANGER (“)-Taste gleichzeitig garen.

4. Den Couscous nach dem Garen sofort umriihren und Créme fraiche in den Fisch-Gemuse-Topf einriihren.
Nach Geschmack mit Salz und frisch gemahlenen Pfeffer wiirzen.




Hahnchenbrust mit Kartoffelspalten und bunter Gemiisebeilage (St42)

[Geschirr] 2 Dampf-Gareinséatze, Auffangschale

Zutaten 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen

Hahnchenbrustfilets 150 g 300 g 450 g 600 g

Salz, Pfeffer, Paprika
Kartoffeln, gge;sC:harlltittueT in Spalten 759 150 g 2959 300 g
Champignons, halbiert 509 100 g 150 g 200 g
Rote Paprika, in grobe Streifen 50 g 100 g 150 g 200 g
Brokkoliréschen 409 80 g 120 g 160 g

Frische Petersilie, gehackt

[Zubereitung]

1. Die Hahnchenbrustfilets mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen und in den Dampf-Gareinsatz legen. Den
Dampf-Gareinsatz auf die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) setzen.

2. Die Kartoffelspalten in einer Lage auf der einen Hélfte des zweiten Dampf-Gareinsatzes verteilen. Das andere
Gemuse mischen und auf den verbliebenen Bereich des Dampf-Gareinsatzes anordnen. Den zweiten Dampf-
Gareinsatz in den oberen Einschub (Position 3) einsetzen und mit dem Automatikprogramm fiir Dampfgar-

o3l) St42 gleichzeitig garen.

3. Das Gemuse nach dem Garen mit gehackter Petersilie bestreuen.

Basilikum Hahnchen-SpieBe mit Tomatenreis (St-42 und Driicken der KURZER n -Taste)

[Geschirr] HolzspieBe
Flache, runde Pyrex-Form (Durchm. 22 cm) firr 4 Portionen (Das Geschirr entsprechend den PortionsgrdBen anpassen)
2 Dampf-Gareinsatze, Auffangschale

Zutaten 1 Portion 2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Hahnchenbrust, in Wiirfel geschnitten| 100 g (4 Warfel) | 200 g (8 Wirfel) | 300 g (12 Wurfel) [ 400 g (16 Wirfel)
GroBe frische Basilikumbléatter 4 8 12 16
Olivendl, SojasoBe, Tabasco, Pfeffer,
Paprika
L . . 40 80 120 160
Gelbe Paprika, in Stiicke geschnitien| gyl o) (8 Stiicke) (12 Stiicke) (16 Stiicke)
Champignons 3 6 9 12
10-Minuten Vollkornreis 509 100 g 150 g 200 g
Sonnengetg:z%?citte Tomaten, 15g 30g 454 60g
HeiBes Wasser 75 ml 150 ml 225 ml 300 ml

[Zubereitung]

1. Jedes Hahnchenstlick in ein Basilikumblatt einwickeln und abwechselnd mit dem Gemuse auf die HolzspieRe
stecken.

2. Das Ol mit den Gewiirzen verriihren und die SpieBe damit bestreichen. Die HahnchenspieBe fiir mindestens
1 Stunde im Kuhlschrank marinieren lassen. Die SpieBe in den Dampf-Gareinsatz auf der Auffangschale in

den unteren Einschub (Position 2) legen.

o O~ W

gleichzeitig garen.

. Den Vollkornreis und die Tomatenstticke in eine flache runde Form geben.
. Das heif3e Wasser Uber den Reis gieBen und alles gut verrihren.
. Die Form in den zweiten Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position 3) setzen.

. Mit dem Automatikprogramm fiir Dampfgar-Menis

) St42 und Driicken der KURZER ([{g-Taste



Leitfaden fiir die Grill-Meniis (GRILL MENUYS)

i i Gewichtsbereich Einschub-
WMendnummer Mend (Gewichtseingabeschritt) Verfahren position
AG1 Héhnchenschenkel | 0,2 - 1,0 kg (100 g) |* Die Zutaten vermischen und auf die 2

ey | (Ausgangstemp.: Hahnchenschenkel verteilen. T
- 5°C) e Die Haut der Hahnchenschenkel mit der Gabel anstechen. O
— Zutaten fir 1 kg Hahnchenschenkel » Die Hahnchenschenkel mit den diinnen Enden zur D
X1 (5 Stiick): 2 EL OI, % TL Salz, 1TL Mitte auf das Gitterrost in die Auffangschale legen. =
Paprika edelsiiB, Pfeffer * Wenn das Gerét stoppt und ein akustisches a
Signal ertont, die Hahnchenschenkel wenden. a

Die Hahnchenschenkel nach dem Garen ca. 3
Minuten stehen lassen.

Grill-Hahnchen |0,9-2,0kg (100 g) |* Die Zutaten vermischen und auf dem 1
(Ausgangstemp.: Hahnchen verteilen.

5°C) Die Haut des Hahnchens mit der Gabel anstechen.
Zutaten far 1,2 kg Grill-Hahnchen: Das Héhnchen m_it dgr Brustseite nach unten
Salz und Pfeffer, 1TL Paprika edelsiB, auf das Gitterrost in die Auffangschale legen.

2 EL Ol * Wenn das Gerét stoppt und ein akustisches
Signal ertént, das Hahnchen wenden.

Das Héhnchen nach dem Garen ca. 3 Minuten
im Gerat stehen lassen, entnehmen und auf
einem Teller servieren.

AG3 Gratiniertes 0,6 -1,2°kg (100 g) |* Siehe die Rezepte fir Gratiniertes Fischfilet auf 2

=memy | Fischfilet Seite D-39-40.

(Ausgangstemp.:
= 5°C)
X3 * Gesamtgewicht von allen Zutaten.

AG4 GrillspieBe 0,2-0,8*kg (100 g) | » Siehe das Rezept fur GrillspieBe auf Seite 2

EMET | (Ausgangstemp.: D-40.

X 4 * Gesamtgewicht von allen Zutaten.

REZEPTE FUR DIE GRILL-MENUS (GRILL MENUS)

Gratiniertes Fischfilet (AG3)
Fischauflauf nach italienischer Art

[ Zutaten ] [Verfahren]
600 g Rotbarschfilet 1. Den Fisch waschen und abtrocknen. Mit Zitronensaft betraufeln, salzen
ca. 250 g Mozzarella und mit der Anchovisbutter einfetten.
250 g Tomaten 2. Den Fisch in eine ovale Auflaufform geben (32 cm).
2 EL  Anchovisbutter 3. Den Gouda auf dem Fisch verteilen.
Salz und Pfeffer 4. Die Tomaten waschen und die Stielansédtze herausschneiden. In
1EL Gehacktes Basilikum Scheiben schneiden und auf den Kase legen.
Saft einer /2 Zitrone 5. Mit Salz, Pfeffer und den gemischten Krautern wirzen.
2 EL  Gehackte gemischte Krauter 6. Mozzarella abtropfen lassen, in Scheiben schneiden und auf die
759 ger. Gouda (45 % Fett) Tomaten legen. Mit Basilikum bestreuen.
SoBBenbinder 7. Die Auflaufform in die Auffangschale in den unteren Einschub (Position

2) stellen. Die Grill-Menli (STEAM MENUS)-Taste dreimal driicken
bis AG3 im Display erscheint. Das Gewicht eingeben (1,2 kg) und die
START <> /+1min-Taste driicken.

Tipp: Nach dem Garen den Fisch aus der Auflauform nehmen und etwas

SoBenbinder in die Sauce einrihren. Noch einmal fir 1-2 Minuten
auf dem Garraumboden bei 100 P Mikrowellenleistung garen.



Gratiniertes Fischfilet (AG3)

Gratinierte Rotbarschfilets 'Esterhazy’
[Verfahren]

[ Zutaten ]
600 g Rotbarschfilet
250 g Porree

50g Zwiebeln

100 g Karotte

1EL Butter

Salz, Pfeffer und Muskatnuss
2 EL Zitronensaft

125 g Créme fraiche
100 g ger. Gouda (45% Fett)

Gratiniertes Fischfilet (AG3)
Fisch-Brokkoliauflauf

[ Zutaten ]

500 g Rotbarschfilet

2 EL Zitronensaft

1EL Butter

2EL Mehl

300 ml Milch

Gehackter Dill, Pfeffer und Salz
250 g Gefrorener Brokkoli
100 g ger. Gouda (45% Fett)

HINWEIS:

1.

2.
3.

Den Porree waschen und langs in zwei Teile schneiden. In diinne
Streifen schneiden.

Die Zwiebeln und Karotten schélen und in diinne Streifen schneiden.
Das Gemlse, die Butter und die Gewdrze in eine Schissel geben und
gut durchmischen. Das Gemise abgedeckt auf dem Garraumboden
(Position 1) fur 5-6 Minuten bei 100 P Mikrowellenleistung garen.
Wahrend des Garens einmal umrihren.

. In der Zwischenzeit das Fischfilet waschen, abtrocknen, mit Zitronensaft

betrdufeln und salzen.

. Creme fraiche unter das GemUse mischen und nachwirzen.
. Die Halfte des Gemdses in eine ovale Auflaufform geben (32 cm). Den

Fisch darauf legen und mit dem restlichen Gemise bedecken. Den
Gouda dariber streuen.

Die Auflaufform in die Auffangschale in den unteren Einschub (Position
2) stellen. Die Grill-Menii (STEAM MENUS)-Taste dreimal driicken
bis AG3 im Display erscheint. Das Gewicht eingeben (1,2 kg) und die
START <> /+1min-Taste driicken.

[Verfahren]

1
2.

3.

Das Fischfilet waschen und abtrocknen. Mit Zitronensaft betraufeln und salzen.
Butter und Mehl in einer runden Schiissel ohne Deckel auf dem Garraumboden
(Position 1) fiir ca. 1- 1 %2 bei 100 P Mikrowellenleistung erhitzen.

Die Milch hinzufiigen und sehr griindlich verriihren. Noch einmal ohne
Abdeckung auf dem Garraumboden (Position 1) fir 3-4 Minuten bei 100
P Mikrowellenleistung garen. AnschlieBend erneut umriihren und mit
Dill, Salz und Pfeffer wirzen.

. Den Brokkoli in einer Schissel abgedeckt auf dem Garraumboden

(Position 1) fur 4 -6 Minuten bei 100 P Mikrowellenleistung auftauen.
Nach dem Auftauen den Brokkoli in eine Auflaufform geben (32 cm),
den Fisch darauf legen und wiirzen.

. Die SoBe dariber gie3en und abschlieBend mit dem Kase bestreuen.
. Die Auflaufform in die Auffangschale in den unteren Einschub (Position

2) stellen. Die Grill-Menii (STEAM MENUS)-Taste dreimal drlicken
bis AG3 im Display erscheint. Das Gewicht eingeben (1,1 kg) und die
START <>/+1min-Taste driicken.

Diese Angaben gelten fir 1,2 kg (1,1 kg). Falls Sie anderen Gewichtseinheiten garen mdchten, andern Sie die Zutaten entsprechend ab.

GrillspieBe (AG4)
Bunte FleischspieBe

[ Geschirr]

HolzspieBe (ca. 25 cm lang)
[ Zutaten ]

400 g Schweineschnitzel
100 g geraucherter Bauchspeck
2 Zwiebeln (100 g), geviertelt
4 Tomaten (250 g), geviertelt
2 griine Paprikaschote

(100 g), geachtelt
3EL Ol
2TL Paprika, edelsuf3

Salz
1TL  Cayennepfeffer
1TL  WorcestersoBBe
HINWEIS:

[Verfahren]

1.

2.
3.

Das Schnitzelfleisch und den Schinkenspeck in etwa 2 — 3 cm groB3e
Wirfel schneiden.

Das Fleisch und das Gemuse abwechselnd auf die HolzspieRe stecken.
Das Ol mit den Gewdrzen verriihren und die SpieBe damit bestreichen.
Die SpieBe auf das Gitterrost in die Auffangschale in den unteren
Einschub (Position 2) legen. Die Grill-Menii (STEAM MENUS)-Taste
viermal driicken bis AG4 im Display erscheint. Das Gewicht eingeben (0,8
kg) und die START<D/+1min-Taste driicken. Wenn das Gerét stoppt
und das akustische Signal ertont, die Spie3e wenden.

. Die SpieBBe nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.

Diese Angaben gelten fiir 0,8 kg. Falls Sie anderen Gewichtseinheiten garen méchten, dndern Sie die Zutaten

entsprechend ab.
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Auftau-Meniis (DEFROST MENUS) Leitfaden

Meniinummer

Menli

Gewichtsbereich
(Gewichtseingabeschritt)

Verfahren

dE1

DEFROST MENUS

X1

Steaks/Koteletts
(Ausgangstemp.:
-18°C)

0,2 - 1,0 kg (100g)

¢ Das Fleisch auf einen Teller oder flachen Schale in der
Mitte des Garraumbodens (Position 1) legen.

e Wenn das Gerat stoppt und ein akustisches Signal ertont,
das Fleisch wenden, neu anordnen und ggf. trennen. Falls
nétig dinne Teile und warme Stellen mit kleinen Stlicken
von Aluminiumfolie abdecken.

Nach dem Auftauen mit Aluminiumfolie abgedeckt 10-20
Minuten stehen lassen, bis alles vollstédndig aufgetaut ist.
Siehe die untenstehenden HINWEISE.

dE2

DEFROST MENUS

Hackfleisch
(Ausgangstemp.:
-18°C)

0,2 - 1,0 kg (100g)

¢ Den Block Hackfleisch auf einen Teller oder flachen Schale
in die Mitte des Garraumbodens (Position 1) legen.

Wenn das Gerat stoppt und ein akustisches Signal ertont,
das Hackfleisch wenden und aufgetaute Teile entfernen,
falls méglich.

Nach dem Auftauen mit Aluminiumfolie abgedeckt 5-10
Minuten stehen lassen, bis alles vollstédndig aufgetaut ist.
Siehe die untenstehenden HINWEISE.

dE3

Geflugel
(Ausgangstemp.:

Fir dieses Prog

0,9 - 2,0 kg (100g)

ramm wird nur

Geflligel ohne Innereien empfohlen

* Das Gefligel mit der Brustseite nach unten auf einer
umgedrehten Untertasse auf einen Teller oder flachen
Schale in der Mitte des Garraumbodens (Position 1)
legen.

Wenn das Gerat stoppt und ein akustisches Signal ertont,
das Gefliigel wenden und diinne Teile und warme Stellen mit
kleinen Stlcken Aluminiumfolie abdecken.

Wenn das akustische Signal erneut ertont, das Gefllgel
nochmals wenden.

Das Gefligel nach dem Auftauen mit kaltem Wasser
abspilen und mit Aluminiumfolie abgedeckt 30-60
Minuten stehen lassen, bis alles vollstédndig aufgetaut ist.
Zum Abschluss das Geflugel unter flieBendem Wasser
séubern.

dE4

DEFROST MENUS

Brot
(Ausgangstemp.:

0,1- 1,0 kg (100g)

Fir dieses Programm wird nur Brot in

Scheiben empfohlen

* Die Brotscheiben auf einen flachen Teller in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) verteilen.

Wenn das akustische Signal ertdént, die Brotscheiben
wenden, neu anordnen und aufgetaute Scheiben
entfernen. Nach dem Auftauen alle Scheiben voneinander
trennen und auf einen groBen Teller verteilen. Das Brot
mit Aluminiumfolie abdecken und 5-15 Minuten stehen
lassen, bis alles vollstandig aufgetaut ist.

Lebensmittel, die nicht in der Tabelle aufgelistet sind, kénnen mit der 30 P Leistungsstufen-Einstellung manuell

aufgetaut werden.

HINWEISE:

1. Steaks und Koteletts sollten nebeneinander (einlagig) eingefroren werden.
2. Hackfleisch sollte flach eingefroren werden.
3. Falls erforderlich, die aufgetauten Teile mit kleinen, diinnen Aluminiumstreifen abdecken.
4. Das Gefliigel sollte unmittelbar nach dem Auftauen weiterverarbeitet werden.
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TABELLEN FUR DEN MANUELLEN BETRIEB

TABELLE: ERHITZEN VON GETRANKEN UND SPEISEN

Getrénk/Speise Menge Ein- Leistung Zeit Verfahrenshinweise
-g/ml- stellung -Stufe- -Min-
Getranke, 1 Tasse 150 [ 100P ca.1 Nicht abdecken
Tellergericht . N
A . Sauce mit Wasser betraufeln, abdecken,
é%ﬁ?guesr?)’ Fleisch und 400 ki 100P 4-8 zwischendurch umrihren
Eintopf, Suppe 200 () 100P 1-2'2 Abdecken, nach dem Erhitzen umriihren
. Mit etwas Wasser betraufeln, abdecken,
Beilagen 200 i 100P ca.2 zwischendurch umrlhren
Fleisch, 1 Scheibe* ! 200 (] 100P 2-3 Mit etwas Sauce betraufeln, abdecken
Wiirstchen, 2 Stiick 180 () 100P ca.1/2  Die Haut mehrmals einstechen
Deckel entfernen, nach dem Erhitzen gut
Elsymaliing, i) €1 IR ki3 100R 21 umrithren und die Temperatur prifen
Margarine oder Butter
sohmelzen ! 50 () 100P /2-1  Abdecken
Schokolade schmelzen 100 ) 50P 3-4  Zwischendurch umriihren
In Wasser einweichen, gut ausdriicken und
6 Blatt Gelatine auflésen 10 () 50P /2-1  in eine Suppentasse geben; zwischendurch

umrihren

1 ab Kiihlschranktemperatur.

TABELLE: AUFTAUEN UND GAREN

Lebensmittel Menge Ein- Leistung Zeit Wasserzugabe Verfahrenshinweise Standzeit
-g- stellung -Stufe- -Min- -EL- -Min-
Fischfilet 300 ) 100P 6-8 - Nicht abdecken 1=2
Forelle, 1 Stiick 250 @] 100P 6-8 - Nicht abdecken 1-2
q Den Teller abdecken, nach der 2
Tellergericht 450 @  100P 9-11 - e e e ey
. Abdecken, nach der halben Zeit 2
Gemlse 300 (i) 100P 7-9 5EL umriihren
. Abdecken, nach der halben Zeit 2
Gemiise 450 (] 100P 9-1 5EL e
Auf das Gitterrost in die 2
Krauterbrot, 2 350 10P 6-8* B Auffangschale in den unteren
Stiicke 10P 3-5 Einschub (Position 2) legen, nach *
wenden

TABELLE: GAREN VON FRISCHEM GEMUSE

Lebensmittel Menge Ein- Leistung Zeit  Wasserzugabe Verfahrenshinweise Standzeit
-g- stellung -Stufe- -Min- -EL- -Min-
Gemise 300 ki) 100P  6-8 3-5 Wie Gblich zubereiten, 2
(z.B. Blumenkohl, abdecken und
Lauch, Fenchel, zwischendurch
Brokkoli, Paprika, umrihren
Zucchini)
500 () 100P 9-11 5 2

Kartoffeln benétigen eine 1-3 Minuten langere Garzeit.

HINWEIS:

Das Geschirr mit den Lebensmitteln zum Erhitzen, Auftauen und Garen immer auf den Garraumboden (Position 1)

stellen, soweit nicht anders angewiesen.
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TABELLE: AUFTAUEN MIT DER MIKROWELLE

Lebensmittel Menge Ein- Leistung Zeit Verfahrenshinweise Standzeit
-g- stellung -Stufe- -Min- -Min-
. Nebeneinander legen und nach der
puisichen g0 Eiid) B0 4-5  halben Auftauzeit wenden. 9=l
Fischstuick 700 @) 30P 9-12 Nach der halben Auftauzeit wenden. 30 - 60 T
Nach der halben Auftauzeit wenden O
R £ ki3 S0R 5-7  und aufgetaute Teile wegnehmen. ® C£
Brotchen, 2 Stiick 80 [E:id] 30P ca.l Nur leicht antauen - a
a
Brot, ganz 1000 i) 30P 9-11  Nach der halben Auftauzeit wenden. 20
Kuchen, 1 Stiick 150 [ 30P 1-3 5
Die Torte nach dem Auftauen in
gleichgroBe Stiicke schneiden,
Torte ganz, @ 24cm (@) 30P 8-9  zwischen den Stiicken etwas Abstand 30 - 60
lassen und stehen lassen, bis sie
gleichmaBig aufgetaut ist.
Butter 250 (@) 30P 212 Nur leicht antauen 15
Obst wie Erdbeeren, GleichmaBig nebeneinander legen
Himbeeren, 250 K] 30P 2-4 und nach der halben Auftauzeit 5
Kirschen, Pflaumen wenden
HINWEIS:

Zum Auftauen von Steaks/ Koteletts, Hackfleisch, Hahnchenschenkel, Gefligel und Brotscheiben die
Automatikprogramme der Auftau-Menis (DEFROST MENUS) dE1 - dE4 verwenden.

Wahrend der empfohlenen Standzeit das Lebensmittel in Aluminiumfolie einwickeln bzw. mit Aluminiumfolie
bedecken.

Das Geschirr mit dem Auftaugut immer auf den Garraumboden (Position 1) stellen.



TABELLE: GAREN, GRILLEN UND GRATINIEREN

Lebensmittel Menge Ein- Leistung Zeit Verfahrenshinweise Standzeit
-g- stellung -Stufe- -Min- -Min-
Braten 500 i 100P 5-7 Nach Geschmack wirzen, auf das Gitterrost 5 - 10
(Schwein, Kalb, ) 30P 6-8" in die Auffangschale legen und auf den
Lamm) % 70P 4-6 Garraumboden (Position 1) einsetzen.
[HTY) 30P 6-8 Nach * wenden.
1000  [d]  100P  9-12
) 30P 8-10*
£ 70P 8-10
30P 7-9
1500 (] 100P 19-22
30P 11 -13*
70P 14-16
30P 7-9
Roastbeef 1000 (i) 70P 10-12 Nach Geschmack wirzen, auf das Gitterrost 10
(medium) 30P 9-10* in die Auffangschale legen und auf den
% 70P 7-9 Garraumboden (Position 1) einsetzen.
30P 7-9 Nach * wenden.
1500 [dh) 70P 11-13
30P 8-9*
i 70P  11-13
30P 6-8
Hackbraten 1000 50P 23-25 Hackfleischteig (halb Schwein/ halb 10
50P 9-11 Rind) zubereiten und in eine flache ovale
et hitzebestandige Auflaufform legen. Die
Form in die Auffangschale in den unteren
Einschub (Position 2) setzen.
Steaks 400 11 -13* Die Steaks auf das Gitterrost in die 2
2 Stiick, medium 10-14  Auffangschale in den oberen Einschub
(Positign 3) legen. Nach * wenden und nach
dem Grillen wirzen.
Gratinieren von 1000 14 -18  Den Auflauf mit 100 g Cheddarkése oder 10
Auflaufen 100 g Gouda bestreuen. Die hitzebestéandige
Auflaufform in die Auffangschale in den
unteren Einschub (Position 2) setzen.
Toast Hawaii 4 U] 10P 7 -10  Toastbrot toasten, mit Butter bestreichen, 1
Stiick und jedes Toast mit einer Scheibe gekochten
Schinken, eine Scheibe Ananas und einer
Scheibe Schmelzkase belegen. Die Toasts
in der Mitte einstechen und auf das Gitterrost
in die Auffangschale im unteren Einschub
(Position 2) setzen.

HINWEIS:

1. Zum Girillen von Hahnchenschenkel und Hahnchen die Automatikprogramme der Grill-Menis (GRILL MENUS):
AG1 - AG2 verwenden.

2. Die passende Einschubposition in Abhangigkeit der LebensmittelgréBe wéhlen, auch wenn die empfohlene Position
fir jedes Lebensmittel in der oberen Tabelle erwéhnt wird. Wahrend des Garens kann es zu Rauchentwicklung
kommen wenn das Lebensmittel das Grill-Heizelement ber(hrt.



TABELLE: GAREN MIT DAMPF-HIGH (Temperatur hoch)
Zum Dampfen den Dampf-Gareinsatz auf die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) setzen.

Lebensmittel Menge Ausgangstemperatur ~ Ein-  Garmethode  Zeit Anweisungen Einschubposition
stellung -Min-

Den Blumenkohl in den Dampf- 2

Blumenkohl, q o) DAMPF-
ca.900g 20°C C €a.35  Gareinsatz auf die Auffangschale setzen.

ganz RIGH HIGH

4 Stick DAMPF- 15-  Die Maiskolben in den Dampf-Gareinsatz
(800 g) HIGH 18  auf die Auffangschale setzen.

Den Reis in eine flache, runde
Auflaufform (22 cm Durchmesser) geben
und mit 300 ml Wasser bedecken. Die
ca. 25 Form in den Dampf-Gareinsatz auf die 2
Auffangschale setzen. Nach dem Garen
umrihren und evil. das iberschussige
Wasser abgieBen.

Maiskolben 20°C
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WeiBer Reis
(Basmati)

DAMPF-

200 g 20°C e

Den Reis in eine flache, runde
Auflaufform (22 cm Durchmesser) geben
und mit 300 ml Wasser bedecken. Die
ca. 30 Form in den Dampf-Gareinsatz auf die 2
Auffangschale setzen. Nach dem Garen
umrihren und evtl. das (iberschissige
Wasser abgieBen.

Parboiled- o = DAMPF-
Reis 2009 20°C D THiGH

Den Reis in eine flache, runde
Auflaufform (22 cm Durchmesser) geben
DAMPE- und mit 300 ml Wasser bedecken. Die
200 g 20°C HIGH ca. 35 Formin den Dampf-Gareinsatz auf die 2
HIGH Auffangschale setzen. Nach dem Garen
umriihren und evtl. das berschissige
Wasser abgieBen.

Naturreis
(Langkorn)

1 Stick o = DAMPF- Die Forelle in den Dampf-Gareinsatz auf
Forelle (250 g) 5°C men HIGH ca.16 o Auffangschale legen. 2
Das zubereitete Gemuse (geputzt,
gewaschen, geschnitten usw.)
Gemise q ey DAMPEF- B in den Dampf-Gareinsatz auf
blanchieren 500 20°C mon HIGH 8-10 der Auffangschale verteilen. Das 2
Gemuse nach dem Blanchieren
sofort in Eiswasser abschrecken.
Die Tomaten kreuzweise
4 Stiick einschneiden und in den Dampf-
Tomaten (jedes 20°C DAMPF- 7.9 Gareinsatz auf die Auffangschale >
héauten 801100 HIGH HIGH setzen. Nach dem Dampfen in
-1009) kaltem Wasser abschrecken und
anschlieBend die Schale abziehen.
Apfel in 5 - DAMPF- Die Apfelscheiben in dem Dampf-
Scheiben 5009 HUE HIGH HIGH 7 =28 Gareinsatz auf der Auffangschale verteilen. 2
Die Eier in den Dampf-Gareinsatz
Eier, mittel . o DAMPF- auf die Auffangschale legen. Nach
(GroBe M) 4 Staek 5C HIGH 18-14 " Gem Garen in kaltem Wasser 2
abschrecken.
Die Eier in den Dampf-Gareinsatz
Eier, hart . o (%] DAMPF- auf die Auffangschale legen. Nach
(GroBe M) Sl e iGA HIGH By dem Garen in kaltem Wasser 2
abschrecken.
Tellerfertiggericht Die Folie des Fertiggerichts mehrmals
erhitzen o DAMPF- mit einer Gabel einstechen und das
(Fleisch und 30049 20°C HIGH HIGH 18-20 Fertiggericht in den Dampf-Gareinsatz 2
Gemiisebeilage) auf die Auffangschale setzen.
HINWEIS:

Zum Garen von weiBem Langkornreis, Nudeln, frischem Gemlse, Fischfilet, Héhnchenfilet und Gemdise +
Kartoffeln die Automatikprogramme der Dampfgar-Menls (STEAM MENUS) verwenden.
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TABELLE: GAREN MIT DAMPF-LOW (Temperaturbereich niedrig)

Mit dieser Betriebsart kdnnen Temperaturen im niedrigen Temperaturbereich von 70°C - 95°C in 5°C Schritten
eingestellt werden, um empfindliche Produkte wie Terrinen, Eierspeisen frische Meeresfriichte, Nachspeisen
zur Perfektion zu garen. Dieses Programm eignet sich gut zum langsamen Garen von Fleisch, nachdem es kurz
in einer heiBen Pfanne auf einer Herdplatte scharf angebraten wurde und wenn zarte Ergebnisse gewlinscht
werden. In der untenstehenden Tabelle finden Sie einige Beispiele. Fir diese Betriebsart die Auffangschale in
den unteren Einschub (Position 2) und den Dampf-Gareinsatz in den oberen Einschub (Position 3) einsetzen.

Lebensmittel Menge Ein-  Garmethode Temperatur-  Zeit Verfahrenshinweise Standzeit
stellung einstellung  -Min- -Min-
Das Fleisch kurz von jeder Seite
fur 1-2 Minuten in einer heiBen
Pfanne auf einer Herdplatte
2 Stiick scharf anbraten. Das Fleisch
(jedes Dﬂ\)ﬂ\i}:— 85°C 30 - 35 sofort in den Dampf-Gareinsatz in -
3509) den oberen Einschub (Position 3)
legen, wahrend die Auffangschale
in den unteren Einschub (Position
2) eingesetzt wird.

Entrecote,
medium

Die Fettseite der Entenbrust

kreuzweise mit einem scharfen

Messer einschneiden. Die

Entenbrust mit Salz einreiben

und kurz von jeder Seite fiir 1-2
2 Stiick Minuten in einer heiBen Pfanne
(jedes Dﬁ'\oﬂ\;’:‘ 85°C 30 - 35 auf einer Herdplatte scharf 5-10
3509) anbraten. Die Entenbrust sofort

in den Dampf-Gareinsatz in den

oberen Einschub (Position 3)

legen, wahrend die Auffangschale

in den unteren Einschub (Position

2) eingesetzt wird.

Entenbrust,
medium

Das Fleisch kurz von jeder Seite
fir 1-2 Minuten in einer heien
Pfanne auf einer Herdplatte

PBEY scharf anbraten. Das Fleisch
Schweinemedaillons 5.409 (%] D4R 85°C 30 - 35 sofort in den Dampf-Gareinsatz in -
(jedes Low LOW - o
70g) den oberen Einschub (Position 3)

legen, wahrend die Auffangschale
in den unteren Einschub (Position
2) eingesetzt wird.




REZEPTE

Der Umgang mit den Rezepten

¢ Alle Rezepte in diesem Kochbuch sind - wenn nicht anders angegeben - fiir 4 Portionen berechnet.

* Empfehlungen fiir das geeignete Geschirr und der Gesamtgarzeit finden Sie jeweils am Anfang der Rezepte.
Die Gesamtgarzeit bezieht sich auf die angegebenen Zutaten in den Rezepten. Falls andere Mengen gegart
werden, muss die Garzeit entsprechend angepasst werden. Es wird in der Regel von verzehrsfertigen Mengen
ausgegangen, aufBer wenn speziell etwas anderes angegeben ist.

e Eier haben ein Gewicht von ca. 55 g (Gewichtsklasse M).

» Butter und Margarine sind austauschbar.

* Bei der Zubereitung von Lebensmitteln in der Kombi-Betriebsart, die passende Einschubposition in Abhangigkeit der
LebensmittelgréBe wéhlen, auch wenn die empfohlene Position fiir jedes Lebensmittel in jedem Rezept erwahnt wird.
Wahrend des Garens kann es zu Rauchentwicklung kommen wenn das Lebensmittel das Grill-Heizelement bertihrt.

Verwendete Abkiirzungen
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P = Prozent Pck = Packchen

W = Watt Durchm. = Durchmesser

EL = Essloffel F.i.Tr. = Fett in der Trockenmasse
TL = Teeloffel

Min = Minuten
kg = Kilogramm

g = Gramm
| = Liter
ml = Milliliter
cm = Zentimeter
ca. = circa
Vorspeisen und Suppen
AVOCADOCREMESUPPE
Spanien : Sopa de aguacates Zubereitung
Gesamtgarzeit: ca. 9 - 11 Minuten 1. Die weichen, reifen Avocados schélen, entkernen,
Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt) kleinschneiden und mit einem Mixer oder Purierstab
eines HandrUhrgerates purieren. Zur Verzierung
Zutaten , zwei dinne Spalten pro Portion zurtickbehalten und
3 Avocados (600 g Fruchtfleisch) mit Zitronensaft betraufeln.
Etwas Zitronensaft 2. Die Fleischbriihe, die Avocados und die Sahne in
700ml - Fleischbrihe eine Schussel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
7oml gzlhzne und abgedeckt in der Mitte des Garraumbodens

(Position 1) garen. Zwischendurch einmal umrthren.
Pfeffer 9- 11 min. [#F] MIKROWELLE 100P
3. Die Suppe verrthren, bis sie cremig ist, und mit den
restlichen Avocadospalten verzieren. Nach dem
Garen die Suppe ca. 5 Minuten stehen lassen.
Suppeneinlage

EIERSTICH )
far 11Suppe Zubgreltung . )
Gesamtgarzeit: ca. 20 Minuten 1. Die zwei Tassen e_mf?tten. Alle Zutaten verquirlen
Geschirr: 2 Tassen (150 ml Inhalt) und in die Tassen einftilen. , ,

2. Die Tassen in den Dampf-Gareinsatz in den
Zutaten oberen Einschub (Position 3) stellen, wahrend die
2 Eier Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2)
125 ml g/“]ChS | eingesetzt wird.
k Price Muskat 20 min. L2 pAMPF-LOW 90°C

Den Eierstich nach dem Garen fir 5 Minuten im
Gerét stehen lassen, ohne die Tur zu 6ffnen.

3. Den Eierstich sttrzen und in Wurfel schneiden. In
die Suppe hinzufugen.



BUNDNER GERSTENSUPPE
Schweiz : Bundner Gerstensuppe
Gesamtgarzeit: ca. 26 - 33 Minuten
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten
2EL Butter oder Margarine (20 g)
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt

1-2 Mohren (130 g), in Scheiben
15¢g Sellerie, gewdrfelt
1 Porreestange (130 g), in Ringen
3 WeiBkohlblatter (100 g), in Streifen
200g Kalbsknochen
50g Durchwachsener Schinkenspeck, in Streifen
509 Gerstenkorner
700 ml  Fleischbrihe
Pfeffer
4 Wiener Wurstchen (300 g)
CHAMPIGNONSUPPE

Niederlande : Champignonsoep
Gesamtgarzeit: ca. 10 - 13 Minuten
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten

200g Champignons, in Scheiben

1 Zwiebel (50 g), fein gehackt

300 ml  Fleischbruhe

300ml  Sahne

2/ EL  Mehl (25 g)

22 EL Butter/Margarine (25 g)
Salz & Pfeffer

1 Eigelb

150g  Rahm (Creme fraiche)

CAMEMBERTTOAST

Deutschland : Camemberttoast
Gesamtgarzeit: ca. 112 - 212 Minuten
Geschirr: Flacher Teller

Zutaten

4 Scheiben Toastbrot (80 g)

2EL Butter oder Margarine (20 g)

150g Camembert

4TL Preiselbeerkonfiture (40 g)
Cayennepfeffer

Zubereitung

1.

Die Butter und die Zwiebelwurfel in die
Schussel geben und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) andtnsten.
ca. 1-2min. [@F] MIKROWELLE 100P

. Das Gemuse in die Schussel geben. Die Knochen,

die Schinkenspeckstreifen und die Gerste zugeben
und mit Fleischbrthe auffullen. Mit Pfeffer wirzen
und abgedeckt garen.

1.9-11 min. (@] MIKROWELLE 100P

2.16 - 20 min. (@] MIKROWELLE 50P

. Die Wurstchen kleinschneiden und die letzten 5

Minuten darin erhitzen.

. Die Suppe nach dem Garen ca. 5 Minuten stehen

lassen. Die Knochen vor dem Servieren aus der
Suppe nehmen.

Zubereitung

1.

Das Gemuse mit der Fleischbrtuhe in die
Schussel geben und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen.
7 -9 min. (@] MIKROWELLE 100P

. Mit einem Mixer alle Zutaten purieren. Die Sahne

zufligen.

. Das Mehl und die Butter zu einem Teig verkneten

und in der Champignonsuppe glattrihren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen, abdecken und weitergaren.
3 - 4 min. [#F] MIKROWELLE 100P

. Nach dem Garen umruhren und falls gewUnscht

Creme fraiche unterrthren.

Zubereitung

1.
2.

Die Brotscheiben toasten und mit Butter bestreichen.
Den Camembert in Scheiben schneiden und diese
mit der Schnittflache nach oben auf die Toast-
scheiben legen. Die Preiselbeeren in die Mitte des
Késes geben, und die Toasts mit Cayennepfeffer
bestreuen.

. Die Toasts auf einen Teller legen und in der Mitte des

Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
ca. 112 - 212 min. (@] MIKROWELLE 100P

Tipp: Sie kénnen die Toasts nach Belieben variieren,

z.B. mit frischen Champignons und geraspeltem
Kése oder gekochtem Schinken, Spargel und
Emmentaler.



Fleisch, Fisch und Gefliigel

FRISCHER THUNFISCH MIT GEMUSE

Frankreich : Thon frais braisé aux tomates et aux poivrons ~ 1-

Gesamtgarzeit: ca. 15 - 17 Minuten
Geschirr: Flache ovale Auflaufform mit Deckel (ca. 26 cm)

Zutaten
500g Frischer Thunfisch, in Scheiben
2EL Zitronensaft
Salz
1TL Pflanzendl zum Einfetten der Form
1f2 Paprikaschote, griin (125 g), in Streifen
2 Zwiebeln (125 g), fein gehackt
1 Mohre (50 g), in Scheiben
1-2 Tomaten (125 g), gewdrfelt
40ml WeiBwein
1 Knoblauchzehe

Bouquet garni
Salz & Pfeffer

CHAMPIGNONS MIT ROSMARIN
Spanien : Champinones rellenos al romero
Gesamtgarzeit: ca. 13 - 19 Minuten
Geschirr:Schussel mit Deckel (1 1 Inhalt)
Flache runde Schussel
(Durchm. ca. 22 cm)

Zutaten

8 GroBe Champignons (ca. 300 g) ganz
2EL Butter oder Margarine (20 g)

1 Zwiebel (50 g), fein gehackt

50¢g Schinken, fein gewdrfelt

Schwarzer Pfeffer, gemahlen
Rosmarin, gerebelt

125 ml WeiBwein, trocken
125ml  Sahne
2EL Mehl (20 g)

ZUCCHINI-NUDEL-AUFLAUF
Deutschland : Zucchini-Nudel-Auflauf
Gesamtgarzeit: ca. 33 - 38 Minuten
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)
Auflaufform (ca. 26 cm lang)

Zutaten

500 ml Wasser

2TL Ol

80g Makkaroni

400g Tomaten, aus der Dose, zerkleinert
3 Zwiebeln (150 g), fein gehackt

Basilikum, Thymian, Salz, Pfeffer

1EL Ol zum Einfetten der Form
450 g Zucchini, in Scheiben
150g  Sauerrahm

2 Eier

100g Geriebener Cheddar

Zubereitung

Den Thunfisch waschen, trockentupfen und mit
Zitronensaft betraufeln. Den Fisch ca. 15 Minuten
stehen lassen, dann nochmals trockentupfen und
salzen.

. Das Ol auf dem Boden der Schussel verstreichen und

den Thunfisch hineinlegen. Das GemUse auf dem Fisch
verteilen. Den WeiBwein, die Knoblauchzehe und das
Bouquet garni zufugen und wirzen. Abgedeckt in der
Mitte des Garraumbodens (Position 1) garen.

15 - 17 min. [ MIKROWELLE 70P

Den Thunfisch nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen
lassen. Das Bouquet garni und die Knoblauchzehe
vor dem Servieren herausnehmen.

Tipp:  EinBouquet garni besteht aus: einer Petersilienwurzel,einem

Bund Suppengrtin, einem Zweig Liebstockel, einem Zweig
Thymian und einigen Lorbeerbléttern.

Zubereitung

1.

2.

Die Stiele aus den Champignons herausschneiden
und die Stiele kleinschneiden.

Die Butter in die Schussel geben und auf dem
Boden verstreichen. Die Zwiebel und Schinkenwdrfel
und die Champignonstiele zuftigen. Mit Pfeffer und
Rosmarin wurzen, abdecken und in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen.

3 - 5 min. (@] MIKROWELLE 100P

Abkuhlen lassen.

. In der zweiten Schissel 100 ml Wein und die Sahne

abgedeckt in der Mitte des Garraumbodens (Position
1) erhitzen.
1 - 3 min. (@] MIKROWELLE 100P

. Mit dem restlichen Wein das Mehl anrthren, in die

heiBe Flussigkeit einrlhren und abgedeckt garen.
Zwischendurch einmal umrthren.
ca. 1 min. [§F] MIKROWELLE 100P

. Die Champignons mit der Schinkenmischung und in

die Sauce setzen. Die Form in die Auffangschale in
den unteren Einschub (Position 2) setzen und garen.
8- 10 min, KOMBI-HIGH 50P

Die Champignons nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.

Zubereitung

1.

Das Wasser, das Ol und das Salz in die Schiissel geben
und abgedeckt in der Mitte des Garraumbodens (Position
1) zum Kochen bringen.

3 -4 min. (@] MIKROWELLE 100P

. Die Makkaroni in Stlicke brechen, zugeben,

umruhren und quellen lassen.
9 - 11 min. (§F) MIKROWELLE 30P
Die Nudeln abtropfen und abkuhlen lassen.

. Die Tomaten mit den Zwiebeln verrtihren und gut wirzen. Die

Auflaufform einfetten. Die Makkaroni hineingeben und mit der
Tomatensauce begieBen. Die Zucchinischeiben darauf verteilen.

. Den Sauerrahm mit den Eiern verschlagen und tber den Auflauf

gieBen. Den geriebenen Kase dartiberstreuen. Den Auflauf in die
Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) setzen und garen.
21 - 23 min. KOMBI-LOW 50P

Den Auflauf nach dem Garen etwa 5-10 Minuten stehen lassen.
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GEFULLTES BRATHAHNCHEN
Gefulltes Brathend| fur 2 Portionen
Gesamtgarzeit: ca. 34 - 42 Minuten
Geschirr: Kleine Schussel mit Deckel

Faden
Zutaten
1 Hahnchen (1000 g)
Salz, Rosmarin, gerebelt, Majoran gerebelt.
1 Altbackenes Brétchen (Semmel, 40 g)
Salz

1Bund Petersilie, fein gehackt (10 g)
1Pr. Muskatnuss
2EL Butter oder Margarine (20 g)
1 Eigelb
3EL Butter oder Margarine (30 g)
1TL Paprika, edelstB
Salz
1TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form

FISCHFILET MIT KASESAUCE

Schweiz : Fischfilet mit K&sesauce

Gesamtgarzeit: ca. 20 - 25 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (1 1| Inhalt)
Flache runde Auflaufform
(Durchm. ca. 25 cm)

Zutaten
3 Fischfilets (ca. 600 g)
2EL Zitronensaft

Salz

1EL Butter oder Margarine

1 Zwiebel (50 g) fein gehackt
2EL Mehl (20 g)
100 ml - WeiBwein

1TL Pflanzendl zum Einfetten der Form
100g Geriebener Emmentaler Kase
2EL Gehackte Petersilie

SCHMORFLEISCH MIT GRUNEN BOHNEN
Griechenland : Kréas mé fasolia
Gesamtgarzeit: ca. 14 - 18 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten
1-2 Tomaten (100 g)

400g Lammfleisch, ohne Knochen
1TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
Salz & Pfeffer
Zucker

250 g  Grune Bohnen aus der Dose

Zubereitung

1. Das Hahnchen waschen, trockentupfen und innen
mit Salz, Rosmarin und Majoran wirzen.

2. Fur die Fullung das Brotchen ca. 10 Minuten in kaltem
Wasser einweichen, danach ausdricken. Mit Salz,
Petersilie, Muskatnuss, Butter und Eigelb mischen und
das Hahnchen damit fiillen. Die Offnung mit Bindfaden
oder Fleischerrolifaden zunahen.

3. Die Butter in einer kleinen Schussel abgedeckt in
der Mitte des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
ca. 1 min. [@F] MIKROWELLE 100P
Paprika und Salz unter die Butter rihren und das
Hahnchen damit bestreichen.

4. Das Brathahnchen mit der Brust nach unten auf das Gitterrost
in die Auffangschale legen und in Position 1 (Garraumboden)
garen.

1.10 - 12 min. (@) MIKROWELLE 100P

2.6-8 min. KOMBI HIGH 30P

Wenden

3.12 - 14 min. [§F) MIKROWELLE 100P

4.5-7 min, KOMBI HIGH 30P

Das geflllte Brathdhnchen nach dem Garen ca. 3
Minuten stehen lassen.

Zubereitung

1. Die Filets waschen, trockentupfen und mit
Zitronensaft betraufeln. Etwa 15 Minuten
stehenlassen, nochmals trockentupfen und salzen.

2. Die Butter auf dem Boden der Schussel verteilen.
Die Zwiebelwurfel hinzufigen und abgedeckt in der
Mitte des Garraumbodens (Position 1) andtnsten.
1-2 min. [@#F) MIKROWELLE 100P

3. Das Mehl tber die Zwiebeln streuen und verrdhren.
Den WeiBwein dazugieBen und mischen.

4. Die Auflaufform einfetten und die Filets hineinlegen. Die
Sauce Uber die Filets gieBen und mit Kase bestreuen.
Die Auflaufform in die Auffangschale in den unteren
Einschub (Position 2) setzen und garen.

7 - 8 min. [@F) MIKROWELLE 70P

12 - 15 min. KOMBI HIGH 30P

Die Fischfilets nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen
lassen. Mit gehackter Petersilie garniert servieren.

Zubereitung

1. Die Tomaten hé&uten, die Stangelansatze
herausschneiden und im Mixer puUrieren.

2. Das Lammfleisch in groBe Wurfel schneiden. Die
Schussel mit Butter einfetten. Das Fleisch, die
Zwiebelwdrfel und die zerdrickte Knoblauchzehe
zugeben, wlrzen und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen.

6 - 8 min. (@] MIKROWELLE 100P

3. Die Bohnen und die purierten Tomaten zum Fleisch

geben und abgedeckt weitergaren.

8- 10 min. [§F) MIKROWELLE 70P

Das Schmorfleisch nach dem Garen ca. 5 Minuten stehen
lassen.

Tipp: Wenn Sie frische Bohnen verwenden, mussen
diese vorgegart werden.
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GEFULLTER SCHINKEN

Spanien : Jamon relleno Zubereitung

Gesamtgarzeit: ca. 20 - 24 Minuten 1. Den Spinat fein schneiden, mit dem Quark und dem

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt) K&se verrthren und nach Geschmack wirzen.
Flache ovale Auflaufform (ca. 26 cm lang) mit 2. Auf jede Scheibe des gekochten Schinken einen
Deckel oder Mikrowellenfolie Essloffel der Fullung geben und aufrollen. Mit einem

Zutaten HolzspieB den Schinken feststecken.

3. Eine Béchamelsauce herstellen. Daftir die FlUssigkeit
in eine Schussel geben und abgedeckt in der Mitte
des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.

3 -4 min. (@] MIKROWELLE 100P

125g Blattspinat, entstielt
125g  Speisequark, 6 % F.i.Tr.
409 Geriebener Emmentaler Kéase
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Pfeﬁgr . Die Butter mit dem Mehl verkneten, in die Flussigkeit
Paprika, edelst ben und mit dem Schneebesen glattriihren, bis si
6 Scheiben gekochter Schinken (300 g) g.e © u" em schneebesen gattranren, ,S Se
sich gelost hat. Abdecken, aufkochen und binden
125 ml  Wasser |
125ml Sahne assen.

ca. 1 min. [ MIKROWELLE 100P
Umrthren und abschmecken.

4. Die Sauce in die gefettete Auflaufform geben und
die Rolichen hineinsetzen. Die Auflaufform in die
Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2)
setzen und garen.

16 - 19 min. KOMBI-HIGH 30P
Die Schinkenrélichen nach dem Garen ca. 5 Minuten
stehen lassen.

2EL Mehl 20 g
2EL Butter oder Margarine 20 g
1TL Butter oder Margarine zum Einfetten der Form

Tipp: Sie kénnen auch fertige Béchamelsauce aus dem
Handel verwenden.

ZURICHER GESCHNETZELTES

Schweiz : Zuricher Geschnetzeltes Zubereitung

Gesamtgarzeit: ca. 9 - 13 Minuten 1. Das Filet in fingerdicke Streifen schneiden.

Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt) 2. Die Butter in der Schussel gleichméaBig verstreichen.
Zutaten Die Zwiebelwdrfel und das Fleisch in die

Schussel geben und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen. Zwischendurch
einmal umrdhren.
6 - 8 min. (] MIKROWELLE 100P

3. Den WeiBwein, den Saucenbinder und die Sahne
zufligen, umrthren und abgedeckt weitergaren.
Zwischendurch einmal umrthren.
3 -5 min. [#F] MIKROWELLE 100P

4. Das Geschnetzelte abschmecken nochmals
umrthren und ca. 5 Minuten stehen lassen. Mit der
Petersilie garniert servieren.

600g Kalbsfilet
1EL Butter oder Margarine
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
100 ml WeiBwein
Saucenbinder, dunkel, fur ca. '/2 | Sauce
300 ml Sahne
Salz & Pfeffer
1EL Petersilie, gehackt



SEEZUNGENFILETS

Frankreich : Filets de sole fur 2 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 13 - 15 Minuten

Geschirr:Flache ovale Auflaufform (ca. 26 cm lang) mit
Deckel oder Mikrowellenfolie

Zutaten

400g Seezungenfilets

1 Zitrone, unbehandelt

2 Tomaten (150 g)

1TL Butter/Margarine zum Einfetten der Form
1EL  Pflanzenol

1EL  Petersilie, gehackt

Salz & Pfeffer
WeiBwein (30 ml)
Butter/Margarine (20 g)

4EL
2EL

GARNELEN MIT CHILI

Gesamtgarzeit: ca. 5 - 7 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (1 1 Inhalt)
Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten

6 Garnelen (240 g ohne Schale)
50ml  WeiBwein

2 Kleine Stangen Lauch (200 g)
1-2 Chilischoten, scharf

20g Ingwer

1EL Speisestéarke

2EL Pflanzendl (20 g)

112 EL  SojasoBe (20 ml)

1EL Zucker

1EL Essig

Gemiise und Nudeln

GEMUSETOPF

Frankreich : Ratatouille spécial
Gesamtgarzeit: ca. 15 - 18 Minuten
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten

5EL Olivendl (50 ml)

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

Zwiebel (50 g), in Scheiben

Kleine Aubergine (250 g), grob gewdrfelt

Zucchini (200 g), grob gewdrfelt

Paprikaschote (200 g), grob gewurfelt

Kleine Fenchelknolle (75 g), grob gewdrfelt

Pfeffer

1 Bouquet garni

200g Artischocken aus der Dose, geviertelt
Salz & Pfeffer

[T Y

Zubereitung

1.

2.

3.

Die Seezungenfilets waschen und trockentupfen.
Vorhandene Gréaten entfernen.

Die Zitrone und die Tomaten in feine Scheiben
schneiden.

Die Auflaufform mit Butter einfetten. Die Fischfilets
hineinlegen und mit dem Pflanzendl betraufeln.

. Den Fisch mit der Petersilie bestreuen, darauf die

Tomatenscheiben legen und wurzen. Auf die Tomaten die
Zitronenscheiben legen und mit dem WeiBwein angieBen.

. Die Zitronenscheiben mit Butterflockchen belegen,

und abgedeckt in der Mitte des Garraumbodens
(Position 1) garen.

13 - 15 min. [@F] MIKROWELLE 50P

Die Fischfilets nach dem Garen 2 Min. stehen lassen.

Tipp: Fur dieses Gericht kénnen Sie auch Rotbarsch,

Heilbutt, Meeréasche, Scholle oder Kabeljau verwenden.

Zubereitung

1.

Die Garnelen waschen. Die Schale und den Schwanz
entfernen. Den Ricken einschneiden und den Darm
entfernen. Die Garnelen jeweils in 2-3 Stiicke teilen. Einen
Schlitz in jedes Sttick schneiden, damit sie sich beim Garen
nicht zusammenziehen. Die Garnelen in eine Schissel
legen, mit WeiBwein betréufeln, abdecken und marinieren.

. Den Lauch und die Chilischoten waschen und

trockentupfen. Den Lauch in 5 cm lange Stucke
schneiden, die Chilischoten halbieren und entkernen.
Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden.

. Die Garnelen aus dem Wein nehmen und mit

Speisestérke bestreuen.

. Das OI, den Lauch, die Chilischoten und die

Ingwerscheiben in die Schussel geben und abgedeckt in
der Mitte des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
ca. 2 min. (@) MIKROWELLE 100P

. Die Garnelen zugeben. Mit Sojasauce, Zucker und

Essig wirzen, umrthren und abgedeckt weitergaren.
3 -5 min. (@] MIKROWELLE 100P

Die Garnelen nach dem Garen ca. 1-2 Minuten
stehen lassen. HeiB servieren.

Zubereitung

1.

Das Olivendl und die Knoblauchzehe in die Schussel
geben. Das vorbereitete GemuUse mit Ausnahme
der Artischockenherzen dazugeben und mit Pfeffer
wlrzen. Das Bouquet garni zufigen und abgedeckt
in der Mitte des Garraumbodens (Position 1) garen.
15 - 18 min. [§F) MIKROWELLE 100P

Die letzten 5 Minuten die Artischockenherzen
zufligen und erhitzen.

. Das Ratatouille mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das

Bouquet garni vor dem Servieren herausnehmen. Das
Ratatouille nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.

Tipp: Den heiBen GemUsetopf zu Fleischgerichten servieren.

Kalt schmeckt er ausgezeichnet als Vorspeise.

Ein Bouquet garni besteht aus: jeweils einen Zweig
Petersilie, Liebstéckel und Thymian sowie einige
Lorbeerbléatter.
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LASAGNE AL FORNO

Italien : Lasagne al forno

Gesamtgarzeit: ca. 23 - 28 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)
Flache rechteckige Auflaufform
(ca. 20x20x6 cm)

Zutaten
300g Tomaten aus der Dose
50¢g Schinken, fein gewdrfelt
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdrickt
250g Hackfleisch vom Rind
2EL  Tomatenmark (30 g)

Salz & Pfeffer

Oregano & Thymian & Basilikum
150 ml Rahm (Creme fraiche)
100 ml Milch
509 Geriebener Parmesankése
1TL Gemischte gehackte Krauter
1TL Olivenal

Salz & Pfeffer & Musskatnuss
1TL Pflanzendl zum Einfetten der Form
125g  Grune Plattennudeln
1EL Geriebener Parmesankéase
1EL Butter / Margarine

GEFULLTE KARTOFFELN

Spanien : Patatas Rellenas

Gesamtgarzeit: ca. 10 - 14 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)
Porzellanteller

Zutaten

4 MittelgroBe Kartoffeln (400 g)
100 ml Wasser

60g Schinken, fein gewurfelt

12 Zwiebel (25 g), fein gehackt
75-100 ml Milch
2 EL Geriebener Parmesankése (20 g)
Salz
Pfeffer

2EL Geriebener Emmentaler Kéase

Getrianke und Desserts

BIRNEN IN SCHOKOLADE

Frankreich : Poires au chocolat

Gesamtgarzeit: ca. 8 - 14 Minuten

Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)
Schussel mit Deckel (1 1 Inhalt)

Zutaten
4 Birnen (600 g)
60g Zucker

1Pck.  Vanillezucker (10 g)

1 EL Birnenlikér, 30% Vol
150 ml Wasser

130g Zartbitterschokolade
100g Rahm (Créeme fraiche)

Zubereitung

1. Die Tomaten in Scheiben schneiden, mit den
Schinken- und Zwiebelwirfeln, dem Knoblauch, dem
Rinderhack und dem Tomatenmark mischen. Wirzen
und abgedeckt in der Mitte des Garraumbodens
(Position 1) garen. Zwischendurch einmal umrthren.
6 - 8 min. [fF] MIKROWELLE 100P

2. Den Rahm mit der Milch, dem Parmesankéase, den
Krautern und dem Ol verrtihren und wiirzen.

3. Die Auflaufform fetten. Den Boden der Form mit
einem Drittel der Nudelplatten auslegen. Die Halfte
der Hackfleischmasse auf die Nudeln geben und mit
etwas Sauce begieBen. Das zweite Drittel der Nudeln
dartiberlegen und nacheinander die Hackfleischmasse,
etwas Sauce und die restlichen Nudeln oben
aufschichten. Zum Abschluss die Nudeln mit viel
Sauce bedecken und mit Parmesankése bestreuen.
Butterflockcen obenaufsetzen und die Auflaufform in
die Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2)
stellen und garen.

17 - 20 min. KOMBI-LOW 50P
Die Lasagne nach dem Garen etwa 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen.

Zubereitung

1. Die Kartoffeln in die Schussel geben, das
Wasser zufligen und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen. Zwischendurch
einmal umrthren.

7 - 9 min. [@#F) MIKROWELLE 100P
Abkuhlen lassen.

2. Die Kartoffeln der Lange nach halbieren und vorsichtig
aushohlen. Die Kartoffelmasse mit dem Schinken,
der Zwiebel, der Milch und dem Parmesankése zu
einem glatten Teig verrthren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Die Masse in die Kartoffelhalften fullen, mit dem
Emmentaler bestreuen, auf den Teller setzen und in
der Mitte des Garraumbodens (Position 1) garen.

3 -5 min. (@] MIKROWELLE 100P
Die Kartoffeln nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.

Zubereitung

1. Die Birnen im Ganzen schélen.

2. Den Zucker, den Vanillezucker, den Likér und das
Wasser in die Schussel geben, verriihren und abgedeckt
in der Mitte des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
1-2 min. [k MIKROWELLE 100P

3. Die Birmnen in die Flussigkeit setzen und abgedeckt in
der Mitte des Garraumbodens (Position 1) garen.

8 - 10 min. [@F] MIKROWELLE 100P
Die Birnen aus dem Sud nehmen und kalt stellen.

4. 50 ml von dem Birnensud in die kleinere Schussel
geben. Die zerkleinerte Schokolade und den
Rahm zufiigen und abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) garen.

1-2 min. [@F] MIKROWELLE 100P

5. Die Sauce gut umrthren. Die Birnen mit der Sauce
UbergieBen und servieren.

Tipp: Dazu kann noch eine Kugel Vanilleeis gereicht werden.
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BEERENGRUTZE MIT VANILLESAUCE
Déanemark : Radgred med vanilie sovs
Gesamtgarzeit: ca. 8 - 11 Minuten
Geschirr: 2 Schusseln mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten
150 g Johannisbeeren, rot, gewaschen und verlesen
150g  Erdbeeren, gewaschen und verlesen
150 g Himbeeren, gewaschen und verlesen
250 ml WeiBwein
100g  Zucker
50ml  Zitronensaft
8 Blatt Gelatine
300 ml Milch
Mark einer /2 Vanilleschote
30g Zucker

159 Speisestarke

FEUERTRUNK

Niederlande : Vuurdrank fur 10 Portionen
Gesamtgarzeit: ca. 8 - 10 Minuten
Geschirr: Schussel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten

500 ml WeiBwein

500 ml  Rotwein, trocken

500ml Rum, 54 % Vol

1 Unbehandelte Apfelsine
3 Stangen Zimt

759 Zucker

10TL  Kluntjes (Kandiszucker)

SCHOKOLADE MIT SAHNE

Osterreich : Schokolade mit Schlagobers fiir 1 Portion
Gesamtgarzeit: ca. 1 - 1/2 Minuten

Geschirr: GroBe Tasse (200 ml Inhalt)

Zutaten
150 ml
30g
30 ml

Milch

Zartbitterschokolade, geraspelt
Sahne

Schokoladenstreusel

HEISSE ZITRONE

Deutschland : Heisse Zitrone fur 1 Portion
Gesamtgarzeit: ca. 1 - 1'/2 Minuten
Geschirr: Teeglas (150 ml Inhalt)

Zutaten
100 ml Wasser
Saft einer Zitrone

2-3TL  Zucker

Zubereitung

1. Einige Frichte zum Garnieren zurlickbehalten. Die
restlichen Beeren mit dem WeiBwein purieren. Die
purierten Frichte in eine Schussel geben, abdecken
und in der Mitte des Garraumbodens (Position 1)
erhitzen.

5-7 min. [@F] MIKROWELLE 100P
Den Zucker und den Zitronensaft unterziehen.

2. Die Gelatine in kaltem Wasser ca. 10 Minuten einweichen,
danach herausnehmen und ausdrticken. Die Gelatine in
das heiBe FrichtepUree ruhren, bis sie sich gelost hat. Die
Grltze in den Kuhischrank stellen und fest werden lassen.

3. Fur die Vanillesauce die Milch in eine Schussel
geben. Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Das Vanillemark, den Zucker und die
Speisestérke in die Milch einrthren, abdecken und
in der Mitte des Garraumbodens (Position 1) garen.
Zwischendurch und zum Schluss noch einmal umrthren.
3 -4 min. (@] MIKROWELLE 100P

4. Die Grutze auf einen Teller stirzen und mit den ganzen
Frichten garnieren. Die Vanillesauce dazu reichen.

Tipp: Sie kénnen auch gefrorenes Obst verwenden,
wenn dieses zuvor aufgetaut wurde.

Zubereitung

1. Den Alkohol in die Schussel gieBen. Die Apfelsine
dunn schalen, und die Apfelsinenschale mit
dem Zimt und dem Zucker zum Alkohol geben.
Den Feuertrunk abgedeckt in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
8 - 10 min. (@) MIKROWELLE 100P
Die Apfelsinenschale und den Zimt herausnehmen.
In die Grogglaser jeweils einen Teeldffel Kluntjes
geben, den Feuertrunk hineingieBen und servieren.

Zubereitung

1. Die Milch in die Tasse gieBen. Die Schokolade
zur Milch geben, umrthren und in der Mitte des
Garraumbodens (Position 1) erhitzen. Zwischendurch
nochmals umrthren.
ca.1-1"2 min. [@F] MIKROWELLE 100P

2. Die Sahne steifschlagen, auf die Schokolade geben
und mit Schokoladenstreuseln garniert servieren.

Zubereitung

1. Wasser und Zitronensaft in das Glas geben und in
der Mitte des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
ca.1-1"2 min. [@F] MIKROWELLE 100P
Zucker nach Geschmack einrthren.



SPARGELSOUFFLEES

Fur 2 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 25 Minuten

Geschirr: Schussel mit 0,5 Litern Inhalt
4 Souffléférmchen (Durchmesser ca. 8cm)
Dampf-Gareinsatz, Auffangschale

Zutaten

50¢g Champignons, grob geschnitten

259 Geré&ucherter Schinken, fein gewdrfelt
170g  Spargel im Glas (Flussigkeit aufheben)
1 Tomate (60 g), geviertelt

259 Saure Sahne

50ml  Spargelfliissigkeit

1TL Mehl

1 Eigelb

1 Eiweil

Salz, Pfeffer, gemahlenes Muskat
Butter zum Einfetten der Férmchen

TESSINER RISOTTO

Gesamtgarzeit: ca. 35 Minuten

Geschirr: Flache, runde Auflaufform
(Durchmesser 22 cm)
Dampf-Gareinsatz, Auffangschale

Zutaten
509 Durchwachsener Speck, fein gewrfelt
50¢g Zwiebeln, gehackt

200g  Rundkornreis (Arboris)
300 ml  Fleischbruhe (kalt)
70g Geriebener Sbrinz Kéase
(alternativ geriebener Emmentaler)
1Prise Safran
Salz, Pfeffer
SEMMELKNODEL

Gesamtgarzeit: ca. 25 Minuten

Geschirr: 5 Tassen oder Puddingférmchen
Kleine Schussel mit Deckel
Dampf-Gareinsatz, Auffangschale

Zutaten
209 Butter oder Margarine
50¢g Zwiebel, fein geschnitten

ca. 500 ml Milch
200g  Getrocknete Semmelwirfel

(von ca. 5 Semmeln = Brotchen)
3 Eier

Butter zum Einfetten der Tasse

Zubereitung

1.

Die saure Sahne, die Spargelflissigkeit, das Mehl und
die Gewdrze in einer kleinen Schussel verrthren und
in der Mitte des Garraumbodens (Position 1) erhitzen.
Zwischendurch einmal umrdhren.

50 sec. [ffF] MIKROWELLE 100P

AnschlieBend die Sauce abkuhlen lassen.

. Die Souffléfdrmchen einfetten. Das EiweiB steifschlagen.
. Je Formchen funf Spargelstangen so abschneiden,

dass sie etwa 1 cm hoher als die Férmchen sind. Die
Spargelstangen aufrecht an den Rand der Férmchen
stellen. Die restlichen Spargelabschnitte in dinne
Scheiben schneiden.

. Das Eigelb verquirlen und unter die abgekuhlte

Sauce ziehen. Die Champignons, den Schinken und
die Spargelscheiben dazugeben und alles mischen.
Zuletzt den Eischnee unter die Masse heben.

. Die Férmchen bis kurz unter den Rand mit der Masse

fullen und je ein Tomatenviertel auf die Oberflache legen.
Die Souffléférmchen in den Dampf-Gareinsatz auf die
Auffangschale in den unteren Einschub (Position 2) stellen.
25 min. DAMPF-HIGH Position 2

HIGH

Zubereitung

1.

2.

3.

Speck- und Zwiebelwurfel in die runde Auflaufform
geben.

Den Reis hinzufuigen, mit Fleischbrihe auffillen
und alles gut verrthren. Die Form in den Dampf-
Gareinsatz auf die Auffangschale in den unteren
Einschub (Position 2) setzen und den Reis garen.

35 min. (&) DAMPF-HIGH Position 2
Den Kase und den Safran untermischen und
abschmecken.

Tipp: Dazu passen geschmorte Pfifferlinge oder

Champignons und ein gemischter Salat.

Zubereitung

1.

Fett und Zwiebelwurfel in eine Schiussel geben,
abdecken und in der Mitte des Garraumbodens
(Position 1) andUnsten.

ca. 2 min. (@] MIKROWELLE 100P

. Die Semmel in kleine Wurfel schneiden, mit der

Milch begieBen und 10 Minuten stehen lassen. Die
Eier verschlagen.

. Zwiebeln, Eier und die Semmel gut verrthren, bis

ein geschmeidiger Teig entsteht. Bei Bedarf etwas
Milch hinzuftigen.

. Die Tassen mit etwas Butter einfetten und

die Teigmasse gleichméaBig in 5 Tassen oder
Puddingférmchen verteilen. Die Tassen in den
Dampf-Gareinsatz auf die Auffangschale in den
unteren Einschub (Position 2) setzen und garen.

25 min. DAMPF-HIGH Position 2
Die Knoddel nach dem Garen fur 5 Minuten im Gerat

stehen lassen, ohne die TUr zu &ffnen.

. Vor dem Servieren die Knodel auf einen Teller sttirzen.
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

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

1.

Deze oven is ontworpen om
alleen te worden gebruikt als
losstaande oven. De oven is
niet ontworpen als inbouwoven.
Plaats de oven niet in een kast.
De ovendeur kan heet worden
tijdens gebruik. Plaats of installeer
de oven zodanig dat de onderkant
van de oven minimaal 85 cm boven
de vloer ligt.

. Zorg ervoor dat de achterzijde

van de oven tegen de muur
geplaatst wordt.

. Zorg ervoor dat er boven de

oven een ruimtfe is van minimaal

12 cm.

Dit apparaat is bedoeld voor

huishoudelijk gebruik en

vergelijkbare toepassingen zoals:

* personeelskeukens in winkels,
kantoren en andere
werkomgevingen;

® boerderijen;

® door gasten in hotels, motels en
andere residentiéle omgevingen;

* omgevingen van het type ‘bed
and breakfast’

. De magnetronoven is bedoeld

voor het verhitten van voedsel en
dranken. Het drogen van voedsel
of kleren en het verhitten van
warmtekussens, pantoffels, sponzen,
vochtige doeken e.d. kan leiden
tot letsel, ontbranding of brand.

Dit apparaat mag worden
gebruikt door kinderen vanaf 8
jaar en personen met verminderde
Lysieke, motorische of mentale
vaardigheden of gebrek aan

7.

8.

Q.

ervaring en kennis, mits zij onder
toezicht staan of instructies hebben
ontvangen over het veilige
gebruik van het apparaat, en de
betrokken gevaren begrijpen.
Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. Reiniging en
onderhoud mogen niet door
kinderen zonder toezicht worden
vitgevoerd.
WAARSCHUWING: Het
apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet
tildens gebruik. Zorg ervoor dat
warmte-elementen niet worden
aangeraakt. Kinderen onder de
8 jaar moeten uit de buurt van
het apparaat worden gehouden,
tenzij ze onder permanent
toezicht staan.
WAARSCHUWING: Toegankelijke
onderdelen kunnen heet worden
tijdens gebruik. Jonge kinderen
moeten uit de buurt van het
apparaat worden gehouden.
WAARSCHUWING: Als de deur
of de afdichtingen beschadigd zijn,
mag u de oven niet gebruiken
totdat deze door een vakman is
gerepareerd.

10. WAARSCHUWING: Voor personen

die geen vakman zijn is het
gevaarlifk om onderhouds- of
reparatiewerkzaamheden uit te
voeren waarbij een afdekplaat
wordtverwijderddie bescherming
biedt tegen blootstelling aan
microgolven. Pas de oven nooit
zelf aan en repareer deze niet zelf.
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11.Als de elektrische kabel van dit
apparaat beschadigd is, dient deze
door een bevoegde reparatieservice
van SHARP te worden vervangen
om gevaar te voorkomen.

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

13.Bij het verhitten van dranken in
de magnetron kunnen deze soms
later nog overlopen als gevolg
van het kookproces. Houd hier
rekening mee bij het vastpakken
van bakjes.

14.Hele eieren in de schaal en
hardgekookte eieren mogen niet
in magnetronovens worden
opgewarmd, omdat ze kunnen
ontploffen, zelfs nadat de
magnetronoven is uitgezet. Bij het
bereiden of opwarmen van
eieren die niet zijn geslagen of
op een andere manier zijn
verwerkt, dient u zowel het eigeel
als het eiwit door te prikken om
ontploffing te voorkomen. Pel
hardgekookte eieren en snijd ze
in plakjes voordat u ze in de
magetronoven opwarmt.

15.Zorg dat de gebruikte bakjes en
serviesgoed geschikt zijn voor
gebruik in de oven. Zie pagina
NL-28. Gebruik voor
magnetronstanden alleen voor
magnetrongebruik geschikte

bakies en serviesgoed.
16.0m verbranding te voorkomen,
moet de inhoud van babyflesjes
en babyvoedselpoties geroerd of
geschugzvorden en de temperatuur
gecontroleerd worden voordat de
inhoud geconsumeerd wordt.
17.Als u voedsel in plastic of papieren
bakjes verwarmt, moeturegelmatig
in de oven kijken om te controleren
of de bakjes geen vlam vatten.
18.Als er rook is, moet u de oven
uitschakelen of de stekker uit het
stopcontact halen en de deur
gesloten houden zodat eventuele
vlammen kunnen doven.
19.Reinig de oven regelmatig en
verwijder eventuele etensresten.
20.Als de oven niet goed
schoongehouden wordt, kan dit
slijtage van het oppervlak
veroorzaken. Ditkan een ongunstig
effect hebben op de levensduur
van de oven en kan een gevaarlijke
situatie teweegbrengen.
21.Gebruik geen agressieve
schuurmiddelen of scherpe metalen
voorwerpen om het glas van de
ovendeur fe reinigen, want deze
kunnen krassen veroorzaken op het
glas, waardoor het glas kan breken.
Gebruik geen stoomreiniger.
Zie instructies voor het reinigen
van deurafdichtingen, ovenruimte
en aangrenzende onderdelen op

pagina NL-21.

22.
23.

Voorkomen van brand

Er mag geen andere vloeistof dan drinkbaar (gefilterd) water
op kamertemperatuur in het waterreservoir worden gegoten.

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

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

Sluit de oven alleen aan op een stopkontakt met
230 V, 50 Hz wisselstroom met een minimale 16 A
zekering of een minimale 16 A circuitonderbreker.
Voor dit apparaat moet een afzonderlijk stroomcircuit
worden gebruikt dat alleen voor dit apparaat bestemd is.
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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.

Reinig na gebruik de ovenruimte en de
ovenbodem. Deze onderdelen dienen droog en
vetvrij te zijn. Vet kan mogelijk oververhitten,
gaan roken en vlam vatten.

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

Blokkeer de ventilatie-openingen niet.

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

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

Als alcoholische drank wordt toegevoegd bij
het bakken of koken van cakes en suikerwerk,
bestaat de kans dat de alcoholdampen viamvatten.
alvorens in aanraking te komen met het elektrische
verwarmingselement. Houd de oven nauwlettend in de
gaten tijdens het koken.

Voorkomen van persoonlijk letsel

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

Verwijder nooit zelf de behuizing van het apparaat.
Knoei geen vioeistoffen en steek geen voorwerpen in de
deurslotopeningen, stoomuitlaten of ventilatieopeningen. Schakel
in dat geval de oven onmiddellijk uit, trek de stekker uit het
stopcontact en raadpleeg erkend SHARP onderhoudspersoneel
indien er iets in deze openingen terecht is gekomen.

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

Laat het netsnoer niet over de rand van een tafel of
buffet hangen.

Houd het netsnoer uit de buurt van warme opperviakken,
zoals ook de achterkant van de oven.

Vervang niet zelf de ovenlamp en laat de lamp niet
door ondeskundige, niet door SHARP erkende
elektriciens uitvoeren. Raadpleeg uw handelaar of
erkend SHARP onderhoudspersoneel indien de
ovenlamp niet meer funktioneert.

Voorkomen van explosies en spatten van kokend voedsel:
Gebruik nooit 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-zuigflessen, daar de vloeistof plotseling uit
de fles zou kunnen spuiten met brandwonden
mogelijk tot gevolg.

WAARSCHUWING:

Gebruik de oven niet indien deze is beschadigd of

niet normaal functioneert. Controleer voor gebruik

het volgende:

a) Controleer of de deur goed sluit en niet krom is
of anderszijds beschadigd.

b) Controleer of de deurscharnieren en
veiligheidsdeurgrendels niet gebroken zijn of los zitten.

c) Controleer of de deurafdichtingen en pasvlakken
niet zijn beschadigd.

d) Controleer of er geen beschadigingen in de
ovenruimte aan de ovendeur zijn.

e) Controleer of het netsnoer en de stekker niet zijn
beschadigd.

Gebruik de oven niet met de deur geopend. Breng

geen veranderingen in de veiligheidsdeurgrendels

aan.

Gebruik de oven niet indien er een voorwerp tussen

de deurafdichtingen en pasvlakken is.

Zorg ervoor dat er geen vet of vuil op de
deurafdichtingen en aangrenzende onderdelen
ophoopt. Reinig de oven regelmatig en verwijder
voedselresten. Volg de voorschriften voor
“REINIGING EN ZORG” op pagina NL-21.

Voorkom dat kokende vloeistof uit de fles spat:

1. Gebruik geen te lange kooktijd (zie blz. NL-42).

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

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

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

Prik ter voorkomen van het ontploffen van voedsel

de schil of het vel van aardappelen, worstjes, fruit en

dergelijke door alvorens deze te koken.

Voorkomen van brandwonden

LET OP HOGE TEMPERATUUR

& Dit symbool betekent dat de bovenzijde zeer
heet wordt tijdens gebruik. Raak deze niet aan

met blote handen en leg niets op het apparaat

gedurende gebruik.

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

Wees voorzichtig bij het openen van de deur.

Laat, om verbranding te voorkomen, hete lucht of stoom
ontsnappen voor het verwijderen of verwisselen van
voedsel.
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Voorkom brandwonden door hete stoom en overkoken
en houd open bakjes, popcornschalen, kookzakken en
dergelijk uit de buurt van uw gezicht en handen.
Voorkom brandwonden en test de temperatuur
van het voedsel en roer even door alvorens het
voedsel te serveren. Let vooral op alvorens het
voedsel aan babies, kinderen of ouderen te geven.

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

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

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

Dit toestel is niet bestemd om bediend te worden door
middel van een externe tijdschakelaar of een
afzonderlijk afstandsbedieningssysteem.

Let op kleine kinderen

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

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

Overige waarschuwingen

Breng op geen enkele manier een verandering in de
oven aan.

Verplaats de oven niet terwijl deze werkt.

Deze oven dient voor het bereiden van voedsel bij
u thuis en dient derhalve alleen voor het koken van
voedsel te worden gebruikt. Gebruik de oven niet voor
commerciéle doeleinden of in een laboratorium is niet
toegestaan.

Voorkomen van problemen of beschadiging.

Zet de oven nooit leeg aan, behalve wanneer dat in
de gebruiksaanwijzing staat vermeld.

U kunt daardoor de oven beschadigen.

Ter voorkomen van beschadiging van de draaitafel
door oververhitting dient u bij gebruik van
bruineringsschalen of zelf-verwarmende materialen
altijd een hittebestendig isolatiemateriaal zoals een
ovenbodem, 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 tijdens gebruik geen enkel voorwerp op de
behuizing van de oven.

Ventileer de kamer waar de oven wordt gebruikt.

Open bijvoorbeeld een raam of schakel de afzuigkap
in.

Gebruik de oven niet als het waterreservoir is
gebarsten en er water lekt. Raadpleeg uw distributeur
of een erkend SHARP onderhoudsbedrijf.

Laat, om corrosie van het apparaat door condensatie
te voorkomen, geen bereid voedsel voor langere tijd in
de oven staan. Reinig de oven regelmatig en verwijder
alle voedselresten in de oven of aan de deur.

Steek geen vingers of voorwerpen in de openingen
(stoomuitlaten of luchtventilatieopeningen), omdat dit
de oven kan beschadigen en een elektrische schok of
gevaar kan opleveren.

Raak de stekker niet aan met natte handen. Steek de
stekker in het stopcontact. Pak bij het lostrekken van
de stekker direct uit het stopcontact altijd de stekker
vast, trek nooit aan het netsnoer. Dit kan het netsnoer
en de aansluitingen in de stekker beschadigen.
Verplaats de oven nooit als deze in gebruik is. Tap, als
de oven verplaatst moet worden, altijd het water in de
oven af met de functie WATER AFTAPPEN. Leeg de
lekbak na het aftappen.

Maak de deur of het bedieningspaneel nooit opzettelijk
nat.

Gebruik de oven niet als deze is gevallen. Trek de
stekker uit het stopcontact en neem contact op met
uw distributeur of erkend SHARP onderhoudsbedrijf.

OPMERKING:

Raadpleeg een erkend electricién 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.
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INSTALLATIE

1

Verwijder al het verpakkingsmateriaal uit
de binnenkant van de oven. Verwijder de
verpakkingsfolie, die zich tussen de deur en de
oven bevindt. Verwijder alle beschermlaagjes en
de sticker met alle ovenkenmerken ook van de
buitenkant van de deur.

Controleer of de oven beschadigd is.

Plaats de oven op een vlak en waterpas
opperviak dat sterk genoeg is voor het gewicht
van de oven plus zware etenswaren.

Deze oven is uitsluitend ontworpen voor gebruik
op het aanrecht. Stoom wordt geventileerd uit de
bovenachterzijde van de oven. Zorg ervoor dat de
ontsnappende stoom geen stopcontacten/andere
elektrische apparaten bevochtigt.

NL -5

. Plaats de oven zodanig, dat deze tenminste 85

cm van het vloeroppervlak verwijderd is.

. Voorkom altijd dat het netsnoer contact

maakt met scherpe randen of hete
oppervlakken, zoals de achterwand en de
ventilatieopeningen aan de onderzijde van
de oven.

. Zorg voor een vrije ruimte van tenminste 12 cm

boven de oven.
Steek de stekker van de oven in een standaard
geaard stopcontact.



OVENDIAGRAM

Ventilatie-openingen aan de onderzijde
van de oven.

Let erop dat er hete stoom uit kan komen
tijdens het stoom of combi koken. Houd
kinderen uit de buurt van de oven.

Deur open-handel

Lcd-display

Bedieningspaneel

Ovenlamp

Bovenste positie (positie 3)

Onderste positie (positie 2)
Waterreservoir (Zie pagina NL-8.)
Deurafdichtingen en pasvlakken
Grendel

Ovenbodem (positie 1)
Deurscharnieren

Stoomuitlaten

Lekbak (Zie pagina NL-8.)
Ovenruimte

Deurvenster
Grillverwarmingselement

(bij het plafond van de ovenruimte)
Deur zwengel

Om te openen, pak de handgreep vanaf
de onderkant en trek het naar u toe.
Stoppers (Niet verwijderen)
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TOEBEHOREN

7 20 Rooster

8 Voor Grill en Combi.

Niet gebruiken voor Stoom en

Magnetron.
Plaats altijd op de glazen schaal.

21 Glazen schaal

22 Stoomschaal x2
Alleen voor Stoom.
Plaats altijd boven/op glazen schaal.
Niet gebruiken voor Magnetron,
Grill en Combi.

WAARSCHUWING voor het stapelen
van de stoomschaal en glazen schaal:

Haal na het koken de stoomschaal er het
eerst uit. Zie figuur 3. Kijk uit voor overtollig
water van de stoomschaal. Om knoeien te

L

Schaal (optillen)

Glijder voorkomen bevelen wij aan om het direct
op een plat bord of schaal te plaatsen.
Controleer dat de glazen schaal koud is,
) alvorens deze eruit te halen. Let erop dat
Figuur 1 er water op de glazen schaal kan staan,
OPMERKING: dus haal deze er voorzichtig uit.
Til de stoomschaal op voordat u de glijder Oven glove
installeert B
Installeer de schalen op een juiste manier /i/i/‘i\‘\_\\“\\
zoals weergegeven in figuur 1. TTTTTTTR Rooster
Plaats het rooster op de glazen schaal V'I/‘l/"/! !\!\“\‘Li\vj Stoomschaal
zoals weergegeven in Figuur 2. r~
WAARSCHUWING:
] . . Glazen —Glazen
De ovenruimte, deur, behuizing, accessoires schaal schaal
en borden worden erg heet. Gebruik, om
verbranding te voorkomen, dikke droge Figuur 2 )
ovenhandschoenen bij het verwijderen van Figuur 3

voedsel of accessoires uit de oven. NL-6



BEDIENINGSPANEEL

Displayinformatie:

o o st e s st ot o kn,
l ” ]. ' “ J[32]| 1 Kookstand- & STARTaanduidingen

De aanduiding, net boven ieder symbool, knippert of brandt

' 'h’ ' ,’ , :%: gedurende de werking.

TY KG ON U kunt de betreffende toets indrukken als de aanduidingen
(VsATER DESCALE v‘ knipperen. Als de aanduidingen oplichten op het scherm,

betekenen ze dat de bijbehorende kookstand is gekozen, of dat de
- B W oven in de bijpbehorende kookstand werkt.

i
D <D : Stoom : Grill
i e * @ : Magnetron ® : Start

1 AUTO (AUTO): Automatisch koken is gekozen of bezig.
MANUAL (HANDMATIG): Handmatig koken is gekozen of bezig.
CHECK (CONTROLEER): Een handeling is vereist (bijvoorbeeld
omdraaien, roeren).
DEF (ONTD): Stoomontdooien of Auto-ontdooi Menu's is gekozen of bezig.
ON (AAN): De oven is bezig.
EXTEND (VERLENGEN): De kooktijd kan worden uitgebreid.
HOT (HEET): De oven is erg heet.
A (MEER): Meer tijdaanpassing is gekozen voor automatisch koken.
V¥ (MINDER): Minder tijdaanpassing is gekozen voor automatisch koken.
DESCALE (ONTKALKEN): Ontkalken is noodzakelijk.
WATER (WATER): Water is noodzakelijk. Als deze aanduiding is ver-
schenen op het scherm, werkt de oven in het menu met watergebruik.

Schaalpositieaanduidingen:

De positie van de schaal of schalen voor automatisch

1 koken en handmatig stoomkoken.

3: Bovenste positie

2: Onderste positie

1: Ovenbodem

Bedieningstoetsen:

1 TIJD-toetsen

———————

2 s 2 MAGNETRONVERMOGENSNIVEAU*-toets
3 3 STOOM HOOG-toets
4 6 4 STOOM LAAG-toets
7 5 COMBI HOOG*-toets
6 COMBI LAAG*-toets
8 7 GRILL*-toets
8 STOOM MENU’S-toetsen
DEROTHES GRLLMES 9 AUTO-ONTDOOI MENU’S*-toets
9 10 AUTOGRILL MENU’S*-toets
10 11 GEWICHT OMHOOG/OMLAAG-toetsen
11 13 12 STOP/WISSEN-toets
13 MINDER/MEER-toetsen
12 C D Ol 14 STARTS /+1min (START/AUTOMINUUT)-toets
15 15 INFO/KOOKWEKKER-toets

* Deze stand maakt geen gebruik van stoom.

Voor gebruik door klanten met een beperkt gezichtsvermogen:
Reactiegeluiden van de starttoets en de stoptoets verschillen van die van de andere toetsen. Op de sfarttoets zitten drie
voelbare stippen en op de stoptoets één voelbare stip.
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BELANGRIJKE INSTRUCTIES

WATERRESERVOIR

Om te koken met stoom is het vereist het waterreservoir

te vullen met drinkbaar (gefilterd) water op

kamertemperatuur. Volg de onderstaande instructies.

1. Trek het waterreservoir naar u toe om het te
verwijderen. (Figuur 1)

2. Was het waterreservoir en deksel voor het eerste gebruik.

3. Vul, elke keer dat u begint te koken, het
waterreservoir langs het deksel tot het MAX-
merkteken met drinkbaar (gefilterd) water op
kamertemperatuur. (Figuur 2) Vul het waterreservoir
niet tot boven het MAX-merkteken.

4. Sluit het deksel stevig.

5. Plaats het waterreservoir door stevig aan te
drukken. (Figuur 3)

6. Leeg na het koken het waterreservoir en was het
waterreservoir en het deksel af.

OPMERKINGEN:

1. Gebruik geen andere vloeistoffen dan gedestilleerd
water, omgekeerde-osmosewater, mineraalwater etc.

Figuur 1
LEKBAK

Kook met de lekbak op zijn plaats en volg de
onderstaande instructies.

De lekbak is ingepakt bij de oven. Plaats de lekbak
onder de oven zoals weergegeven in Figuur 4. Deze
lekbak verzamelt de condensatie van de ovendeur.

Om de lekbak te verwijderen: trek de lekbak met
beide handen recht naar u toe.

* Zorg ervoor dat er geen water omlaag druipt voordat
u de lekbak verwijdert.

Om de lekbak terug te plaatsen: Plaats de lekbak
op de haken rechts en links onder de oven en druk
stevig zoals weergegeven in Figuur 4. Voer de lekbak
horizontaal in als u het plaatst. Onjuist gebruik kan
schade aan de haken veroorzaken.

WAARSCHUWING:
1

Figuur 2

2. Onvoldoende water in het waterreservoir kan een
ongewenst resultaat geven.

3. We bevelen het aan het waterreservoir elke keer na
het koken te legen. Laat geen waterreservoir gevuld
met water langer dan een dag in de oven staan.

4. Zie de Probleemoplossingenkaart op pagina NL-22,
als tijdens stoomkoken “Err, WATER (knipperend)”
wordt weergegeven op het scherm. De melding zal
niet verschijnen bij de Ontkalkfunctie.

5. Laat het waterreservoir niet vallen en beschadig
het niet. Het waterreservoir kan door hitte van
vorm veranderen. Gebruik geen beschadigd
waterreservoir. Raadpleeg uw distributeur of een
erkend SHARP onderhoudsbedrijf.

6. Er kunnen een paar waterdruppels vallen bij het
verwijderen van het waterreservoir. Veeg de oven
droog met een zachte doek.

7. Blokkeer de luchtgaten op het deksel van het
waterreservoir niet. Dit zal problemen veroorzaken

tijdens het koken.
A

Figuur 3

Leeg de lekbak na elke keer dat u kookt. Leeg,
reinig grondig, droog en plaats terug. Door niet te
legen kan de lekbak overlopen. Herhaaldelijk koken
zonder de lekbak te legen kan het laten overlopen.

Haken£

Lekbak

De oven zal erg heet worden na het koken en de functie water aftappen.
2. Open de oven niet met uw gezicht dicht bij de oven. Stoom uit de oven kan brandwonden veroorzaken.
3. Controleer dat de oven is afgekoeld alvorens het waterreservoir en de lekbak te legen. Veeg vervolgens de

ovenruimte schoon.

4. Water in de lekbak kan heet zijn. Raak het water niet direct aan.
NL-8
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Stoom bij Automatisch en Handmatig Koken

Voor het koken

1. Controleer dat het waterreservoir is gevuld met drinkbaar (gefilterd) water op kamertemperatuur en is
geplaatst. (Zie pagina NL-8.)

2. Controleer dat de lekbak is geplaatst. (Zie pagina NL-8.)

3. Plaats het eten in de oven. Plaats de glazen schaal in de laagste positie (positie 2) om te koken in de
stoomstand.

Na het Koken

1. Verwijder en leeg het waterreservoir en veeg de ovenruimte schoon nadat de oven is afgekoeld. Kijk uit bij
het reinigen van het plafond, het grill element kan nog heet zijn. (Het grill element schakelt korte tijd in aan
het eind van het kookprogramma.) Leeg de lekbak.

2. Gebruik de functie Water Aftappen ten minste eens per dag na Stoom Menu’s, Stoom Hoog of Stoom Laag te
hebben gebruikt.

3. Controleer alvorens de lekbak te verwijderen of er geen water omlaag druipt. Een kleine hoeveelheid water
loopt in de lekbak als het waterreservoir wordt verwijderd.

4. Er kan tijJdens en na het koken gecondenseerd water zitten op de deur, ovenwanden en -bodem. Droog
alle vloeibare resten met een zachte doek. Wij bevelen aan om, na het laatste gebruik van de dag, de
oven zonder voedsel en toebehoren gedurende 3 minuten met de grill aan te zetten, om het water rond het
grillverwarmingselement te drogen.

WAARSCHUWING: Open de oven niet met uw gezicht dicht bij de oven. Stoom uit de oven kan brandwonden
veroorzaken.

OPMERKING: Houd de deur gesloten. Indien de deur wordt geopend tijdens het koken, zal stoom ontsnappen
en zal een langere kooktijd nodig zijn.
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Functie Water Aftappen

Gebruik de functie Water Aftappen na het koken met
stoom ten minste eens per dag. Dit duurt tot 7 minuten.

De functie Water Aftappen is nodig om kalkafzetting
en het gebruik van oud water te voorkomen. Het zorgt
voor verdamping in het interne stoomsysteem.

PROCEDURE
1 Verwijder het waterreservoir. Zorg
°
x 1

ervoor dat er zich geen voedsel in
de oven bevindt. Druk eenmaal op
INFO/KOOKWEKKER om
“In F1” te kiezen.
@ Druk op START <D /+1min.
Gedurende de functie Water
Aftappen zal “In F1” aan- en
uitknipperen in het scherm.

T Imin

x1

Veeg de ovenruimte schoon als de aftapfunctie
is afgerond en de oven is afgekoeld. Leeg de
lekbak.

OPMERKINGEN:

1. Het waterreservoir moet verwijderd worden voordat
deze procedure gestart wordt.

2. Als de functie water aftappen is ingesteld zal de
Energiespaarstand tijdelijk worden uitgeschakeld.

Ontkalkfunctie

In het watercircuit in de ovenruimte kunnen zich tijdens
het maken van stoom witte of grijze korrels kalk,
vormen, waardoor storing in de oven kan optreden.

Voer de ontkalkfunctie direct uit als "DESCALE
(knipperend)" wordt weergegeven in het scherm. Dit
duurt ongeveer 1 uur. (Het ontkalken met gebruik van
citroenzuur of citroensap duurt ongeveer 30 minuten.
Spoel vervolgens schoon met water gedurende 30
minuten.)

PROCEDURE

4 Voor het ontkalken wordt zuiver citroenzuur,
verkrijgbaar bij sommige drogisterijen, of 100%
citroensap zonder vruchtvlees gebruikt. Kies er
één en bereid de ontkalkingsoplossing voor.
Los, om zuiver citroenzuur te gebruiken, 1 eetlepel
van de zuivere citroenzuurkristallen op in 500 ml
water in een niet-poreuze beker. Roer goed en giet
het in het waterreservoir tot het MAX-merkteken.
Controleer om 100% citroensap te gebruiken
dat er absoluut geen vruchtvlees in zit. Zeef het
door een fijne zeef, als er vruchtvlees in zit of
indien u twijfelt. Meet 70 ml van het gezeefde
citroensap af en voeg dat bij 500 ml water. Roer
het goed en giet het in het waterreservoir tot
het MAX-merkteken.

Plaat het waterreservoir correct in de oven en
druk het stevig op zijn plaats.

3
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2 Druk tweemaal op INFO/

6

°
KOOKWEKKER om “In F2” te
kiezen. X 2
Plaats de glazen schaal in de onderste positie
(positie 2) stevig tegen de achterzijde van de
oven.

Plaats geen voedsel in de

oven. Sluit de deur stevig. Druk
op START<>/+1min om het
ontkalken te beginnen. (ongeveer
30 min.)

-

min

x1

Verwijder het waterreservoir als de oven is gestopt
en afgekoeld. Leeg en reinig het waterreservoir en
vul het weer tot het MAX-merkteken met drinkbaar
(gefilterd) water op kamertemperatuur. Plaats het
waterreservoir terug. Leeg het lekbakje en zet
deze terug. Verwijder, leeg, reinig en droog de
glazen schaal. Volg stap 3 van de ontkalkinstructie
om de glazen schaal terug te plaatsen.

Sluit de deur stevig.

Druk op START<>>/+1min.
x1
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Het reinigen zal starten.
(ongeveer 30 min.)

Verwijder en leeg het waterreservoir, als het
reinigen gereed is en de oven is afgekoeld.
Verwijder en leeg de glazen schaal. Veeg de
ovenruimte droog. Leeg de lekbak.

OPMERKING:
Als de functie Water Aftappen is ingesteld zal de
Energiespaarstand tijdelijk worden uitgeschakeld.



ALVORENS TE BEGINNEN

® Lees en begrijp deze bedieningshandleiding
volledig, alvorens uw oven te gebruiken.

® \olg deze procedures, voordat de oven kan worden
gebruikt:

. Plaats de lekbak correct. Zie pagina NL-8.

. Zie hieronder voor de Beginnen met gebruiken-
instructies.

. Volg de instructies aan de rechterkant om de oven te
reinigen voor het eerste gebruik.

Beginnen met Gebruiken

Uw oven heeft een Energiespaarstand. Deze functie
bespaart elektriciteit als de oven niet wordt gebruikt.

PROCEDURE

Steek de stekker van de oven in een
stopcontact. Er zal nu nog niets in het scherm
verschijnen.

N =

w

2 Open de deur. Het scherm geeft ".0" weer.
Open de deur. De ovenlamp brandt terwijl de
deur open staat.

3 Sluit de deur.
Nu kunt u uw oven gebruiken.

WAARSCHUWING:

Als u in de Energiespaarstand de oven gedurende
3 minuten of langer niet gebruikt (bijv. na het sluiten
van de deur, na het drukken op STOP/WISSEN of na
afloop van het koken), kunt u de oven niet bedienen
tot u de deur opent en sluit.

OPMERKING:

Als u het Kinderslot of de Demonstratiestand
inschakelt, zal de Energiespaarstand tijdelijk worden
uitgeschakeld.

STOP/WISSEN

1. Druk op STOP/WISSEN als u een vergissing
maakt bij het programmeren.

2. Stop de oven tijdelijk tijdens het koken.

3. Druk tweemaal om een programma te annuleren
tijdens het koken.

REINIG DE OVEN VOOR
HET EERSTE GEBRUIK

Het kan zijn dat wanneer u de gril voor de allereerste
keer gebruikt, u rook ziet of een brandgeur ruikt. Dit is
normaal en betekent niet dat de oven defect is. Om dit
probleem te vermijden, doet u de gril bij benadering
20 minuten lang zonder eten aan, wanneer u de oven
voor de allereerste keer gebruikt.

VOORBEREIDING
Ventileer de kamer.

PROCEDURE

4 Zorg ervoor dat er zich geen
voedsel in de oven bevindt. Voer ] O

de tijd in door op TIJD te drukken min
(20.00). X2
@ Druk op GRILL en
START (> /+1min. D% min
x 1 x 1

WAARSCHUWING:
De ovendeur, behuizing, ovenruimte en vooral het
verwarmingselement van de grill zullen heet worden.
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AUTOMATISCH KOKEN

Automatische Bediening wordt gebruikt voor de stoom-, grill- en magnetronfunctie. Raadpleeg elke functie voor

de details.

Stoom Menu's heeft 6 categorieén en 18 menu's.
Gebruik altijd de stoomschaal en de glazen schaal
om het voedsel te koken. Zorg ervoor dat de glazen
schaal op de onderste positie is geplaatst (positie 2.)
En zie pagina: de belangrijke instructies op pagina
NL-8-9.

St11 - St14: Rijst/Pasta/Ei

St21 - St25: Groente 1 laag

St31 - St32: Vis/Kip

St41 - St42: Gebalanceerde Menu's

St51 — St52: Groente 2 lagen (groente + aardappel)
Sd1 - Sd3: Stoomontdooien

Raadpleeg de Stoom Menu’s-Menugids op pagina
NL-33-38 voor details.

* Stel dat u 0,3 kg kipfilets wilt koken.

PROCEDURE

4 Controleer dat het
waterreservoir is gevuld met
drinkbaar (gefilterd) water
op kamertemperatuur en is
geplaatst. Druk op VIS/KIP tot
het gewenste menunummer
wordt weergegeven (St32).

P Geef het gewicht of de
hoeveelheid in door op
GEWICHT te drukken tot
het gewenste gewicht of de
gewenste hoeveelheid wordt
weergegeven (0,3 kg).

X6 X2
3 Plaats het voedsel in de oven ancs
volgens de aanwijzingen in de <D 0 ]min
kookgids op pagina NL-34. Sluit T
de deur.
Druk op START <D /+1min.

4 Na het koken zal EXTEND 10 1 10
worden weergegeven.
Geef de gewenste tijd in

door op TIJD te drukken, als u

de kooktijd wilt verlengen. I
Druk op START<>/+1min. o
Zo niet, druk op STOP/WISSEN.
Verwijder en leeg het waterreservoir

en veeg de ovenruimte schoon STOP
nadat de oven is afgekoeld.

Leeg de lekbak.

min

WAARSCHUWING voor het stapelen van de

stoomschaal en glazen schaal:

Neem na het koken eerst de stoomschaal eruit. Zie

Figuur 2 op pagina NL-6. Kijk uit voor overtollig water

van de stoomschaal. Om knoeien te voorkomen

bevelen wij aan om het direct op een plat bord of
schaal te plaatsen.

Controleer dat de glazen schaal koud is, alvorens

deze eruit te halen. Let erop dat er water op

de glazen schaal kan staan. Haal deze er dus
voorzichtig uit.

OPMERKINGEN:

1. Geef het gewicht of de hoeveelheid van alleen het
voedsel. Tel het gewicht van de bak of schaal niet mee.

2. Kook voedsel, dat zwaarder of lichter is dan de
gewichten die in de kooktabellen zijn gegeven,
handmatig.

3. De geprogrammeerde kooktijden zijn gemiddelden.
Zie VERLENGEN VAN KOOKTIJD AAN HET
EINDE VAN STOOMKOKEN op pagina NL-18 om
de bij automatisch koken voorgeprogrammeerde
kooktijden te verlengen. Controleer voor het
verlengen van de kooktijd, dat het waterreservoir
is gevuld met drinkbaar (gefilterd) water op
kamertemperatuur en is geplaatst.

4. Elke stoomkeuze kan worden geprogrammeerd
met Meer of Minder Tijdsaanpassing. Zie pagina
NL-18.

5. Houd de deur gesloten. Indien de deur wordt
geopend tijdens het koken, zal stoom ontsnappen
en zal een langere kooktijd nodig zijn.

6. De hoeveelheid water in het waterreservoir is
voldoende voor eenmaal koken. Er hoeft geen
water te worden toegevoegd tijdens het koken.

7. Er kan tijdens en na het koken gecondenseerd
water zitten op de deur, ovenwanden en -bodem.

Droog alle vloeibare resten met een zachte doek.
Wij bevelen aan om, na het laatste gebruik van
de dag, de oven zonder voedsel gedurende 3
minuten met de grill aan te zetten om het water
rond het grillverwarmingselement te drogen.

8. Na het koken zal de oven automatisch afkoelen
en hoort u het geluid van de koelventilator. De
ventilator kan, afhankelijk van de temperatuur van
de oven en onderdelen, tot 10 minuten draaien.

WAARSCHUWING:

1. De ovendeur, behuizing, ovenruimte, accessoires,
schalen en vooral het verwarmingselement van de
grill zullen heet worden. Gebruik, om brandwonden
te voorkomen, dikke ovenhandschoenen bij het
plaatsen en verwijderen van voedsel.

2. Open de oven niet met uw gezicht dicht bij de oven.
Stoom uit de oven kan brandwonden veroorzaken.

OPMERKING voor St13, St14 en Sd3:

Het is niet nodig een hoeveelheid in te voeren. Sla stap2 over.

OPMERKING voor Stoomontdooien (Sd1-Sd3):

Er wordt ontdooid met Stoom en Magnetron. Gebruik de

glazen schaal, stoomschaal en het metalen rooster niet.
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Autogrill Menu’s

Autogrill Menu’s heeft 4 menu’s.

AGS3 : Visgratin
AG4 : Spiesen Grillen

AG1: Kippenpoten
AG2: Kip Grillen

Raadpleeg de Autogrill Menu’s Menugids voor details
op pagina NL-39-40.

* Stel dat u 0,4 kg kippenpoten wilt koken.

PROGCEDURE

Druk op AUTOGRILL MENU’S
tot het gewenste menunummer
wordt weergegeven (AG1).

GRILL MENUS
x 1

P Geef het gewicht in door op ko/=
GEWICHT te drukken tot _@
het gewenste gewicht wordt @
weergegeven (0,4 kg). X7 x3

3 Plaats het voedsel in de oven
volgens de aanwijzingen in de ere
kookgids op pagina NL-39.
Sluit de deur.
Druk op START <D>/+1min.

4 De oven stopt en CHECK zal
aan- en uitknipperen.
Open de deur. Draai de <D. o]
kippenpoten om. min
Sluit de deur. x 1
Druk op START <D /+1min.

OPMERKINGEN:

1. Geef het gewicht of de hoeveelheid van alleen het
voedsel. Tel het gewicht van de bak of schaal niet
mee.

2. Kook voedsel, dat zwaarder of lichter is dan de
gewichten die in de kooktabellen zijn gegeven,
handmatig.

. Volg altijd de instructies in de kookgids.

. Alle keuzes kunnen worden geprogrammeerd met
Meer of Minder Tijdsaanpassing. Zie pagina NL-18.

5. Na het koken zal de oven automatisch afkoelen
en hoort u het geluid van de koelventilator. De
ventilator kan, afhankelijk van de temperatuur van
de oven en onderdelen, tot 10 minuten draaien.

WAARSCHUWING:

De ovendeur, behuizing, ovenruimte, accessoires,
schalen en vooral het verwarmingselement van de
grill zullen heet worden. Gebruik, om brandwonden te
voorkomen, dikke ovenhandschoenen bij het plaatsen
en verwijderen van voedsel.

AW

Auto-ontdooi Menu’s

Auto-ontdooi Menu’s heeft 4 menu’s. Gebruik de glazen
schaal, stoomschaal en het metalen rooster niet.

dE1: Steak/Koteletten
dE2: Gehakt

dE3: Gevogelte

dE4: Brood

Raadpleeg de Auto-ontdooi Menu’s Menugids voor
details op pagina NL-41.

* Stel dat u 0,5 kg steak wilt ontdooien.

PROCEDURE

4 Druk op AUTO-ONTDOOI
MENU’S tot het gewenste
menunummer wordt
weergegeven (dE1).

DEFROST MENUS
x 1

2 Geef het gewicht in door op (e/S)
GEWICHT te drukken tot _@
het gewenste gewicht wordt @
weergegeven (0,5 kg). X6

3 Plaats het voedsel in de oven
volgens de aanwijzingen in de oo ol
kookgids op pagina NL-41. Sluit
de deur. X1
Druk op START <> /+1min.

4 De oven stopt en CHECK zal
aan- en uitknipperen.

Open de deur. Draai de steak
om en bedek de ontdooide
gedeeltes. Sluit de deur.
Druk op START D> /+1min.

OPMERKINGEN:

1. Geef het gewicht of de hoeveelheid van alleen het
voedsel. Tel het gewicht van de bak of schaal niet
mee.

2. Elke ontdooikeuze kan worden geprogrammeerd
met Meer of Minder Tijdsaanpassing. Zie pagina
NL-18.

3. Gebruik tijd en 30% magnetronvermogen om
ander voedsel of zwaarder of lichter voedsel dan
toegestaan in de Auto-ontdooi Menu’s Menugids, te
ontdooien. Zie Magnetron op pagina NL-17.

4. Gebruik de glazen schaal, stoomschaal en het
metalen rooster niet.

5. Na het koken zal de oven automatisch afkoelen en
hoort u het geluid van de koelventilator. De venti-
lator kan, afhankelijk van de temperatuur van de
oven en onderdelen, tot 10 minuten draaien.

O *in

x 1

NL - 13



HANDMATIG KOKEN

Handmatig Koken is een optie bij Stoom, Grill, Combi en Magnetron. Raadpleeg de Handmatige Kooktabel en
Positietabel voor Voedsel en Gerei. De tabel geeft informatie over elke instelling.

Handmatige Kooktabel

Kookstand Temp/vermogensbereik Tijdbereik Waterreservoir
Stoom Hoog 100 °C 0 - 35 min. JA
Laag 70-95°C* 0 - 60 min. JA
Grill - 0 - 99 min. 50 sec. NEE
Hoog Grill: 100% vermogen 0- 99 min. 50 sec. NEE
Combi Magnetron: 10 - 70% vermogen
ombi P—
Laag Grill: 50% vermogen 0 - 99 min. 50 sec. NEE

Magnetron: 10 - 70% vermogen
Magnetron 0 - 100% vermogen 0 - 99 min. 50 sec. NEE
* U kunt de temperatuur instellen van 70°C tot 95°C in stappen van 5°C. (Initiéle instelling: 90°C)

Positietabel voor Voedsel en Gerei

. Positie van voedsel en gerei (Zie figuur 1.)
Kookstand 2 layer cooking 3: Bovenste 2: Onderste 1: Ovenbodem
1 laag _ Voeds;lj\tooms‘chaal J—
Steam Hoog | JA v
2lagen |Voedsel Glazen schaal —
Glazen schaal (Geen voedsel) —
Laag NEE Stoomschaal
Grill NEE Voedselg % Rack or dish
Combi Hoog NEE Glazen schaal Zie OPMERKINGEN 1
Laag NEE )
Voedsel Magnetron veilige container | Voedsel
Magnetron NEE -
Glazen schaal Zie OPMERKINGEN 2] Magnetron veilige container
OPMERKINGEN:

1. Kies afhankelijk van het formaat van het voedsel de gewenste positie. De posities 2 en 3 zijn aanbevolen voor de meeste recepten.
Plaats, om te voorkomen dat voedsel het plafond van de oven raakt, het voedsel en de glazen schaal op positie 1 bij het bakken
van grote porties. Als voedsel tijdens het koken met het verwarmingselement van de grill in aanraking komt, kan er rook ontstaan.

2.Voor het koken van cake of gehaktbrood.

3. Laat de stoomschaal lade en nat is na gebruik.

WAARSCHUWING voor het stapelen van de stoomschaal en glazen schaal:

Neem na het koken eerst de stoomschaal eruit. Kijk uit voor overtollig water van de stoomschaal. Om
knoeien te voorkomen bevelen wij aan om het direct op een plat bord of schaal te plaatsen.

Controleer dat de glazen schaal koud is, alvorens deze eruit te halen. Let erop dat er water op de glazen
schaal kan staan. Haal deze er dus voorzichtig uit. Zie Figuur 2.

Plat lopers _
Figuur 1 i Figuur2
3
2 Vo
Ovenhandschoen — Stoomschaal
/ Glazen
1 \ schaal
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Handmatige Stoom heeft 2 opties, Stoom Hoog en
Stoom Laag. Gebruik altijd de stoomschaal en glazen
schaal om het voedsel te koken. Zie pagina NL-14 voor
de details. En zie pagina: de belangrijke instructies op
pagina NL-8-9.

Kookstand Temperatuur
Stoom Hoog
100°C
HIGH
Stoom Laag
70 -95°C
LOW

Gebruik Stoom Hoog om voedsel zoals kip of groente
te koken. Gebruik Stoom Laag om vis of custardvia
voorzichtig te stomen. In de Stoom Laagstand is de
kooktijd iets langer bij in de Stoom Hoogstand. Stoom
kookt voedsel voorzichtig, zonder de vorm, kleur of het
aroma aan te tasten. De Stoom Hoog kan tot 35 minuten
(35.00) worden geprogrammeerd. De Stoom Laag
kan tot 60 minuten (60.00) worden geprogrammeerd.
Bij Stoom Laag kan de temperatuur ingesteld worden
tussen de 70°C en 95°C in stappen van 5°C. 2-laags
koken is beschikbaar voor Stoom Hoog. Alleen 1-laags
koken is beschikbaar voor Stoom Laag.

STOOM HOOG

* Stel dat u 20 minuten wilt koken op Stoom Hoog
met 2 lagen.

4 Controleer dat het waterreservoir is

PROCEDURE
gevuld met drinkbaar (gefilterd) water

op kamertemperatuur en is geplaatst.

Voer de gewenste tijd in door op X2
TIJD te drukken (20.00).

2 Druk op STOOM HOOG tot
de aanduidingen voor de

schaalpositie worden weergegeven i<l
(2 en3). X2
3 Druk op START <> /+1min. ces
T Imin
x 1

Na het koken zal

4 EXTEND worden IL% m]m 150
weergegeven. Geef de
gewenste tijd in door op TIJD -

<D T Imin

wilt verlengen. @
Druk op START <D>/+1min. P
Zo niet, druk op STOP/WISSEN. STOP
en veeg de ovenruimte schoon
nadat de oven is afgekoeld.
Leeg de lekbak.

te drukken, als u de kooktijd
Verwijder en leeg het waterreservoir

2 Druk op STOOM LAAG tot de
gewenste temperatuur wordt
weergegeven (80°C).

STOOM LAAG

* Stel dat u 20 minuten wilt koken op Stoom Laag (80°C).

PROCEDURE

1 Controleer dat het waterreservoir is

gevuld met drinkbaar (gefilterd) water ] O

op kamertemperatuur en is geplaatst. min

Voer de gewenste tijd in door op TIJD X2

te drukken (20.00).

x3
Druk op START <> /+1min.
3 Drien ST
x 1
Na het koken zal EXTEND
4 worden weergegeven. Geef
de gewenste tijd in door op
TIJD te drukken, als u de oo
kooktijd wilt verlengen. T Imin
Druk op START <D /+1min.
Zo niet, druk op STOPWISSEN.
Verwijder en leeg het waterreservoir STO P
en veeg de ovenruimte schoon nadat de oven is
afgekoeld. Leeg de lekbak.

OPMERKINGEN:

1. Bij stap 2 wordt "Err" weergegeven als een langere tijd dan de
maximale tijd voor elke stoomkookstand is ingegeven. Druk op
STOP/WISSEN om te wissen en stel het programma opnieuw in.

2. De geprogrammeerde kooktijden zijn gemiddelden. Zie
VERLENGEN VAN KOOKTIJD AAN HET EINDE VAN
STOOMKOKEN op pagina NL-18 om de bij automatisch koken
voorgeprogrammeerde kooktijden te verlengen. Controleer voor
het verlengen van de kookijd, dat het waterreservoir is gevuld met
drinkbaar (gefilterd) water op kamertemperatuur en is geplaatst.

3. Houd de deur gesloten. Indien de deur wordt geopend
tijdens het koken, zal stoom ontsnappen en zal een
langere kooktijd nodig zijn.

4. De hoeveelheid water in het waterreservoir is voldoende
voor eenmaal koken. Er hoeft geen water te worden
toegevoegd tijdens het koken.

5. Er kan tijdens en na het koken gecondenseerd water
zitten op de deur, ovenwanden en -bodem. Droog alle
vloeibare resten met een zachte doek. Wij bevelen aan
om, na het laatste gebruik van de dag, de oven zonder
voedsel gedurende 3 minuten met de grill aan te zetten
om het water rond het grillverwarmingselement te drogen.

6. Na het koken zal de oven automatisch afkoelen en
hoort u het geluid van de koelventilator. De ventilator
kan, afhankelik van de temperatuur van de oven en
onderdelen, tot 10 minuten draaien.

WAARSCHUWING:

1. De ovendeur, behuizing, ovenruimte, accessoires, schalen
en vooral het verwarmingselement van de grill zullen heet
worden. Gebruik, om brandwonden te voorkomen, dikke
ovenhandschoenen bij het plaatsen en verwijderen van voedsel.

2. Open de oven niet met uw gezicht dicht bij de oven.
Stoom uit de oven kan brandwonden veroorzaken.
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Het grillverwarmingselement bovenin de ovenruimte
heeft slechts één vermogensstand. Deze stand
gebruikt geen stoom. Deze stand kan tot 99 minuten
en 50 seconden geprogrammeerd worden. Uitsluitend
1-laags koken. Plaats het eten op het rek op het
glasplateau en selecteer de gewenste positie,
afhankelijk van de hoeveelheid van het eten.

* Stel dat u 10 minuten met de grill wilt koken.

PROCEDURE

4 Voer de gewenste tijd in door
op TID te drukken (10.00). 10
min

x 1

2 Druk op GRILL.

1

3 Druk op START<D/+1min. ves
<D min
x1

WAARSCHUWING:

De ovendeur, behuizing, ovenruimte, accessoires,

schalen en vooral het verwarmingselement van de

grill zullen heet worden. Gebruik, om brandwonden te
voorkomen, dikke ovenhandschoenen bij het plaatsen
en verwijderen van voedsel.

OPMERKINGEN:

1. Houd de deur gesloten. Indien de deur wordt
geopend tijdens het koken, zal stoom ontsnappen
en zal een langere kooktijd nodig zijn.

2. Na het koken zal de oven automatisch afkoelen
en hoort u het geluid van de koelventilator. De
ventilator kan, afhankelijk van de temperatuur van
de oven en onderdelen, tot 10 minuten draaien.

Combi combineert magnetronvermogen met de grill. Combi
heeft 2 opties; Combi Hoog en Combi Laag.Deze stand
gebruikt geen stoom. Deze stand kan tot 99 minuten en 50
seconden geprogrammeerd worden. Uitsluitend 1-laags koken.

Kookstand | Kookmethode | Magnetronver- | Scherm
(Initiéle instelling) | mogensbereik
Combi Hoog | Grill 100% 10 - 70% H30P
Magnetron 30%
HIGH
Combi Laag | Grill 50% 10 - 70% L30P
E“ Magnetron 30%
LOW

De coderingen, “H30P” en “H30L” zijn standaard
instellingen. “30P” staat voor het magnetronvermogen,
dat afhankelijk van de gekozen instelling zal
veranderen.

* Stel dat u 20 minuten wilt koken in de Combi Hoog
stand met 50% magnetronvermogen.

PROCEDURE

4 Voer de gewenste tijd in door op
TIJD te drukken (20.00).

P Kies de kookstand door
eenmaal op COMBI HOOG
te drukken.

3 Wijzig het magnetronvermogensniveau
door 3 maal op de gekozen
Combistand-toets (COMBI HOOG) of
MAGNETRONVERMOGENSNIVEAU te
drukken.

4 Druk op START<D/+1min. @.,. A
min
x1

WAARSCHUWING:

De ovendeur, behuizing, ovenruimte, accessoires,

schalen en vooral het verwarmingselement van de

grill zullen heet worden. Gebruik, om brandwonden te
voorkomen, dikke ovenhandschoenen bij het plaatsen
en verwijderen van voedsel.

OPMERKINGEN:

1. Houd de deur gesloten. Indien de deur wordt
geopend tijdens het koken, zal stoom ontsnappen
en zal een langere kooktijd nodig zijn.

2. Na het koken zal de oven automatisch afkoelen
en hoort u het geluid van de koelventilator. De
ventilator kan, afhankelijk van de temperatuur van
de oven en onderdelen, tot 10 minuten draaien.

3. Bij het bereiden van grote hoeveelheden voedsel kan
het vocht via de lekbak worden afgevoerd. Verwijder en
leeg de lekbak na de bereiding.
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Magnetron is snel en handig voor koken, opwarmen
en ontdooien. Toets eerst de kooktijd en vervolgens
het vermogensniveau in. Deze stand gebruikt geen
stoom. Deze stand kan tot 99 minuten en 50 seconden
geprogrammeerd worden.

Er zijn 6 verschillende vermogensniveaus.

Display | Vermogen Voorbeelden
100% R | iist of
100P auw vlees, groente, rijst o
00 (900 W) | pasta
70P 70% Rollades, gehaktbrood en
(630 W) | opgemaakte borden
50P 50% Delicaat voedsel zoals
(450 W) | eieren of zeevruchten.
30% Ontdooien, boter zacht maken,
30P @70 W) noedels laten sudderen en
custardvla koken.
10% Voedsel warm houden of
10P (90 W) voorzichtig ontdooien, zoals
roomtaart of gebak.
oP 0% (0 W)

Deze variabele kook instelling stelt u in staat het
vermogensniveau te kiezen.

Als er geen vermogensniveau is gekozen, wordt
automatisch 100% gebruikt.

Uitsluitend 1-laags koken.

* Stel dat u 5 minuten wilt koken op 100%.

PROCEDURE

4 Voer de gewenste tijd in door op -I
TIJD te drukken (5.00). i

x5

O in

2 Druk op START <D /+1min.

Druk op MAGNETRONVERMOGENSNIVEAU om
het magnetronvermogensniveau te veranderen tot het
gewenste vermogensniveau wordt weergegeven.

* Stel dat u 5 minuten wilt koken op 30%.

PROCEDURE

4 Voer de gewenste tijd in door op
TIJD te drukken (5.00). ]

min
x5
2 Druk op
MAGNETRONVERMOGENSNIVEAU
om het magnetronvermogensniveau X 4

te veranderen tot het gewenste
vermogensniveau wordt weergegeven
(30P).

3 Druk op START<D/+1min.

<D... i

OPMERKINGEN

. Na het koken zal de oven automatisch afkoelen
en hoort u het geluid van de koelventilator. De
ventilator kan, afhankelijk van de temperatuur van
de oven en onderdelen, tot 10 minuten draaien.

2. Gebruik de glazen schaal en het metalen rooster
niet.

3. Bij het bereiden van grote hoeveelheden voedsel
kan het vocht via de lekbak worden afgevoerd.
Verwijder en leeg de lekbak na de bereiding.

HINT:
Plaats voor het koken van gehaktbrood de bak op de
glazen schaal op de laagste positie (positie 2).
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ANDERE GEMAKKELIJKE FUNCTIES

Meer of Minder Tijdsaanpassing

(MINDER (V) / MEER (A)-toetsen)

a) Voor gebruik bij automatisch koken:

U kunt de kookresultaten naar wens aanpassen.
Druk na het invoeren van het gewicht en véér het
drukken op START<>/+1min op MEER (A), als u tot
de ontdekking bent gekomen dat u een automatische
instelling iets gaarder wilt.

Druk na het invoeren van het gewicht en vé6r het
drukken op START<>/+1min op MINDER (V),
als u tot de ontdekking bent gekomen dat u een
automatische instelling iets minder gaar wilt.

b) Voor gebruik bij handmatig koken:

Tijdens het handmatig koken kan elke keer dat
MINDER (V) en MEER (A) worden ingedrukt de
kooktijd worden verkort of verlengd in stappen van 1
minuut.

OPMERKING: U kunt deze functie niet gebruiken
voor stoomkoken.

De Kooktijd Verlengen aan het

Einde van Stoomkoken

Deze functie is alleen voor Stoom Menu’s (behalve
Stoomontdooien), Stoom Hoog en Stoom Laag.
Kookresultaten kunnen variéren, afhankelijk van de
kamertemperatuur, aanvankelijke voedseltemperatuur
en andere factoren. U kunt de kookresultaten
aanpassen door aan het einde meer kooktijd toe
te voegen. Als het koken gereed is zal het scherm
"EXTEND" (verlengen) weergeven. Het is alleen
gedurende de 5 minuten dat "EXTEND" wordt
weergegeven, mogelijk om extra tijd toe te voegen.
De tijd kan tot 10 minuten worden verlengd. Geef
de gewenste tijd in door op TIJD te drukken en druk
vervolgens op START <> /+1min. Dezelfde kookstand
zal worden voortgezet. Houd het kookproces
zorgvuldig in de gaten.

OPMERKINGEN:

1. Controleer, voor het verlengen van de stoomstand,
dat het waterreservoir is gevuld met drinkbaar (gefilterd)
water op kamertemperatuur en is geplaatst. Vul
het waterreservoir tot het MAX-merkteken als "Err,
WATER (knipperend)" wordt weergegeven tijdens
het koken. Plaats en duw het stevig om zijn plaats en
druk op STOP/WISSEN om de foutmelding te wissen.
Kook handmatig om verder te gaan met koken.
Controleer de gaarheid van tijd tot tijd.

2. De verlengstand wordt geannuleerd als op STOP/
WISSEN is gedrukt.

3. De functie Kooktijd Verlengen kan worden herhaald
tot het voedsel zoals gewenst is gekookt.

4. Zolang het scherm "EXTEND" weergeeft, zal de
Energiespaarstand tijdelijk worden uitgeschakeld.

Meervoudig Opvolgend Koken

Deze functie stelt u in staat om tot 3 handmatige
kookprogramma’s te gebruiken; combinaties van
Magnetron, Grill en Combi.

* Stel dat u opvolgend wilt koken:
5 minuten op 70% magnetronvermogen (Stadium 1)
3 minuten op Girill (Stadium 2)
3 minuten op Combi Hoog met 50%
magnetronvermogen (Stadium 3)

PROCEDURE

4 Geef voor het 1e stadium de 1
gewenste kooktijd door op TIJD X
te drukken (5.00) en druk op min
MAGNETRONVERMOGENSNIVEAU x5
tot het gewenste
magnetronvermogensniveau wordt
weergegeven (70P). X2

P Geef voor het 2e stadium
de gewenste kooktijd door ] -
op TIJD te drukken (3.00) Qagllal

en druk op GRILL. X3 x1
3 Geef voor het 3e stadium de

gewenste kooktijd door op TIJD ]

te drukken (3.00) en druk op min

COMBI HIGH tot het gewenste X 3

magnetronvermogensniveau wordt
weergegeven (H50P).

4 Druk op START<D/+1min.

T Imin

x 1

OPMERKING:

Na het koken zal de oven automatisch afkoelen en
hoort u het geluid van de koelventilator. De ventilator
kan, afhankelijk van de temperatuur van de oven en
onderdelen, tot 10 minuten draaien.

WAARSCHUWING:

De ovendeur, behuizing, ovenruimte, accessoires,
schalen en vooral het verwarmingselement van de
grill zullen heet worden. Gebruik, om brandwonden te
voorkomen, dikke ovenhandschoenen bij het plaatsen
en verwijderen van voedsel.
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Kookwekker

Gebruik de Kookwekker als een alarm of om de tijd bij
te houden hoe lang gekookt/ontdooid voedsel staat.

¢ Stel dat u de kookwekker voor 5 minuten wilt
instellen.

PROGCEDURE

Open en sluit de deur om de
Kookwekkerfunctie te activeren.

2 voerde gewenste tijd in door op -I
TIJD te drukken (5.00). .
min
x5
3 Druk op INFO/KOOKWEKKER. I
VAS)
x1

Fonction +1min

START <D /+1min stelt u in staat om de volgende twee
functies te gebruiken:

a) Directe start

U kunt door op START <D /+1min te drukken direct
beginnen met koken op 100% magnetronvermogen
gedurende 1 minuut.

OPMERKING:

Om onjuist gebruik door kinderen te voorkomen kun u
Fonction +1min alleen gebruiken binnen 3 minuten
na de voorgaande handeling, bijvoorbeeld het sluiten
van de deur, drukken op STOP/WISSEN of het
afronden van een kookhandeling.

b) De handmatige kooktijd verlengen

U kunt, als START<>/+1min wordt ingedrukt terwijl
de oven in werking is, de handmatige kooktijd in
stappen van 1 minuut verlengen.

OPMERKING:

U kunt deze functie niet gebruiken voor stoomkoken.
De kooktijd kan tot 99 minuten worden verlengd.

Informatie biedt 5 mogelijkheden.
In F1: Aftappen In F4: Demonstratiestand

In F2: Ontkalken In F5: Kinderslot
In F3: Waterhardheid

Deze mogelijkheden kunnen worden gekozen door
op INFO/KOOKWEKKER te drukken tot de gewenste
functie wordt weergegeven en op START<D/+1min
te drukken.

AFTAPPEN

Het achtergebleven water in de stoomgenerator kan
worden verdampt met de AFTAPPEN-functie. Zie
pagina NL-10.

ONTKALKEN
Zie pagina NL-10.

WATERHARDHEID

De oven is in de fabriek ingesteld op instelling voor
waterhardheid 3 (Zeer hard). U kunt de oven instellen
voor de waterhardheid.

U kunt een teststrook, beschikbaar bij sommige
drogisterijen, gebruiken om de waterhardheid te
controleren.

In sommige gebieden is het mogelijk bij de
waterleverancier de waterhardheid op te vragen.

Volg de instructies van de teststroken indien u deze
gebruikt.

Hardheid

Hardheidreeks

<120 ppm

1 <120 mgl/l

<6.7 °dH

120 - 250 ppm

2 120 - 250 mg/l
6.7 - 14.0 °dH
>250 ppm

3 >250 mg/l

>14.0 °dH

PROCEDURE

4 Druk 3 maal op INFO/KOOKWEKKER (In
F3).

Instelling

Zacht

Hard

Zeer hard

@ Druk op GEWICHT tot de gewenste hardheid
wordt weergegeven en druk op START<D/
+1min.

De instelling voor waterhardheid wordt in het
geheugen opgeslagen, zelfs als de oven uit
staat.
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Demonstratiestand

Deze mogelijkheid is vooral bedoeld voor

verkooppunten en stelt u tevens in staat de

hoofdbediening te oefenen.

Druk 4 maal op INFO/KOOKWEKKER (In F4) om te

demonstreren. Druk vervolgens op START <> /+1min.

"dISP" zal in het scherm verschijnen.

De kookbediening kan nu worden gedemonstreerd

zonder vermogen in de oven. Het scherm zal tien

keer sneller dan normaal aftellen naar nul.

Druk 4 maal op INFO/KOOKWEKKER (In F4) om

te annuleren. Druk vervolgens op START <> /+1min.

Het beeldscherm zal "dISP OFF" weergeven.

OPMERKINGEN:

1. "dISP" zal veranderen in ". 0" als gedrukt wordt op
STOP/WISSEN.

2. Als u de demostand heeft ingesteld zal de
Energiespaarstand tijdelijk worden uitgeschakeld.

Kinderslot

Het Kinderslot voorkomt ongewilde bediening van
de oven, zoals door kleine kinderen. De oven kan
zo worden ingesteld dat het bedieningspaneel is
uitgeschakeld en vergrendeld.

Druk 5 maal op INFO/KOOKWEKKER (In F5) om
het Kinderslot in te schakelen. Druk vervolgens
op START O /+1min. In het scherm zal "SAFE"
verschijnen. Het bedieningspaneel is nu vergrendeld.
Elke keer dat op een toets wordt gedrukt zal het
scherm "SAFE" weergeven.

Druk 5 maal op INFO/KOOKWEKKER om het
Kinderslot uit te schakelen et druk vervolgens op
START & /+1min snel. Op het scherm verschijnt
"SAFE OFF" en de oven is gereed voor gebruik.

OPMERKINGEN:

1. Als u de Kinderslot heeft ingesteld zal de
Energiespaarstand tijdelijk worden uitgeschakeld.

2. Als de oven uit staat gaat de instelling terug naar
UIT.
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REINIGING EN ZORG

Het belang van Reinigen - Meteen en regelmatig!
Voedselspatten en olieachtige vleessappen
die achterblijven op de binnenwanden kunnen
inbranden en zijn dan moeilijk te verwijderen, als
de oven niet direct na elk gebruik wordt gereinigd.
Het gebruik van de stoomfunctie zal bijdragen in
het reinigingsproces, spatten zullen deels oplossen
onder invloed van stoom.

Binnenkant van de oven

LET OP: GEBRUIK VOOR HET REINIGEN VAN
UW MAGNETRONOVEN GEEN OVEN-REINIGERS,
STOOMREINIGERS, SCHUUR-MIDDELEN, BIJTENDE
REINIGINGSMIDDELEN, REINIGINGSMIDDELEN MET
NATRIUM-HYDROXIDE OF SCHUURSPONSJES.

Controleer voor het schoonmaken of de
binnenkant van de oven, de deur, de behuizing
en vooral het verwarmingselement van de grill
volledig afgekoeld zijn.

REINIG DE OVEN REGELMATIG EN VERWIJDER
EVENTUELE ETENSRESTEN - Houd de oven
schoon om slijtage van het oppervlak te voorkomen.
Dit om een lange levensduur te verkrijgen en een
gevaarlijke situatie te voorkomen.

Buitenkant van de oven

De buitenkant van de oven kan eenvoudig gereinigd
worden met een milde oplossing van zeep en water.
Veeg zeepresten met een vochtig doekje weg en droog
vervolgens met een zachte doek.

Bedieningspaneel

Open de deur voordat u begint schoon te maken,
om het bedieningspaneel uit te schakelen. Het
bedieningspaneel dient voorzichtig schoongemaakt
te worden. Gebruik een enkel met water bevochtigde
doek om het bedieningspaneel voorzichtig aftenemen
totdat het schoon is. Gebruik niet te veel water. Gebruik
beslist geen chemische middelen of schuurmiddelen.

Deur

Om alle sporen van vuil te verwijderen, maakt u regelmatig
beide zijden van de deur, de deurverzegelingen en
aanliggende onderdelen schoon met een zachte, vochtige
doek. Gebruik geen schuurmiddelen.

Deurafdichtingen

Houd altijd de deurafdichtingen schoon om
beschadiging te voorkomen. Veeg de deurafdichtingen
met een zachte doek droog als erbinnen water
condenseert. Reinig met een andere zachte doek.
Gebruik geen chemische reinigingsmiddelen of
schuurmiddelen op deze oppervliakken. Wees
voorzichtig de afdichtingen niet te wrijven, te
beschadigen of eraan te trekken. Controleer voor het
koken altijd dat de deurafdichtingen effen en viak
liggen. Zo niet, zal er stoom langs de deur lekken.
Gebruik de oven niet als een deurafdichting is
beschadigd. Raadpleeg uw distributeur of een erkend
SHARP onderhoudsbedrijf.

BELANGRIJKE INFORMATIE:

e Na ieder gebruik: veeg de
ovenwanden met een zachte doek
en warm water (of mild zeepsop)
schoon als de oven nog warm
is. Gebruik van de oven zonder
te reinigen kan ertoe leiden dat
spetters inbranden op de wanden.

* Gebruik geen bijtende reinigingsmiddelen (zuur/alkalisch),
spuitreinigers, schuurmiddelen, agressieve reinigingsmiddelen
of schuursponzen. Deze kunnen de ovenwanden beschadigen.

Voor het verwijderen van OLIE EN VOEDSELSPETTERS

op de ovenwanden:

1. Vul het waterreservoir langs het deksel tot het
MAX-merkteken met drinkbaar (gefilterd) water op
kamertemperatuur.

2. Gebruik de oven zonder voedsel erin met Stoom
Hoog gedurende 10 minuten. Zie pagina NL-15.

3. Veeg het vuil aan de binnenzijde van de oven
schoon met een droge zachte doek als de oven
nog warm is. Kijk uit bij het reinigen van het
plafond, het grill element kan nog heet zijn. (Het
grill element schakelt korte tijd in aan het eind van
de operatie.) En dan, raden wij aan de oven met
grill werken gedurende 3 minuten zonder voedsel
en toebehoren voor het drogen van het water af
rond grill verwarmingselement.

Stoomschaal / Glazen Schaal / Rooster

Was na het koken de stoomschaal, glazen schaal en
rooster met een milde zeep of wasmiddeloplossing en
boen ze droog. Gebruik, om schade aan het eenvoudig
te reinigen oppervlak te voorkomen, geen agressieve
reinigingsmiddelen, scherpe metalen schrapers of stugge
borstels. Alle accessoires kunnen in de vaatwasser
gewassen worden. Droog de stoomschaal en rooster af
om vlekvorming te voorkomen.

Waterreservoir en Waterreservoirdeksel

Was ze in een milde zeep of wasmiddeloplossing
met een zachte vochtige doek of spons en wrijf ze
droog. Niet wassen in de vaatwasser. Gebruik geen
agressieve reinigingsmiddelen, scherpe metalen
schrapers of stugge borstels op het waterreservoir en
waterreservoirdeksel.

Lekbak

Leeg de lekbak na het koken, was het in een milde
zeep of wasmiddeloplossing met een zachte vochtige
doek. Spoel na, wrijf droog en plaats het terug onder de
voorzijde van de oven. Niet 1in de vaat

Ontkalken binnen in de Stoomonderdelen van de Oven
Tijdens stoomproductie kan zich kalk afzetten in
de stoomgenerator. Voer, als "DESCALE" aan- en
uitknippert in het scherm, de ontkalkfunctie uit om
kalk te verwijderen. Zie pagina NL-10 voor volledige
instructies.
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PROBLEEMOPLOSSINGENKAART

Controleer de onderstaande kaart als EE wordt weergegeven of als u denkt dan de oven niet goed werkt alvorens
een erkend SHARP onderhoudsbedrijf te raadplegen. Dit helpt onnodige serviceoproepen te voorkomen.

WAARSCHUWING:

Repareer, wijzig of pas de oven nooit zelf aan. Het is gevaarlijk voor ieder ander dan een gekwalificeerde,
door SHARP opgeleide, servicetechnicus om enige service of reparatie uit te voeren. Dit is van belang,
omdat het nodig kan zijn de afdekkingen die beschermen tegen de elektrische onderdelen te verwijderen.

* Reparaties en Aanpassingen: Gebruik de oven niet als deze niet juist functioneert.
* Behuizing: Verwijder nooit de behuizing om de kans op elektrische schokken of verbranding te vermijden.

Probleemoplossingenkaart

TECHNISCHE FOUTMELDING / INFORMATIEBERICHT

MELDING OP SCHERM ACTIE 7
o
TECHNISCHE EE Bel wegens een technische defect met uw distributeur of | =4
FOUTMELDING een erkend SHARP onderhoudsbedrijf. é
L
INFORMATIEBERICHT | Err (bij het drukken op Het water in het interne stoomsysteem is bevroren. o
START <D /+1min) Gebruik de oven zonder voedsel gedurende 10 minuten %

met Girill.

Zie pagina NL-16.

Err (bij het drukken op STOOM | De tijd die u heeft ingesteld is langer dan de maximale tijd
HOOG of STOOM LAAG) voor Stoom Hoog of Stoom Laag. Druk op STOP/WISSEN
om te wissen en stel het programma opnieuw in.

Err, HOT (knipperend) De oven is te heet om Stoomontdooien, Auto-ontdooi
Menu's of Stoom Laag te gebruiken. Haal het voedsel uit
de oven en laat de oven afkoelen tot de melding verdwijnt.

Err, WATER (knipperend) Verwijder het waterreservoir en vul met water tot aan het
MAX-merkteken. Plaats het terug en duw het stevig om
zijn plaats en druk op STOP/WISSEN om de foutmeld-
ing te wissen. Controleer dat het waterreservoir is gevuld
met drinkbaar (gefilterd) water op kamertemperatuur en is
geplaatst. Kook handmatig om verder te gaan met koken.
Controleer de gaarheid van tijd tot tijd."

OPMERKINGEN
. Gebruik geen andere vioeistoffen dan gedestilleerd
water, omgekeerde-osmosewater, mineraalwater etc.

2. Wanneer deze foutmelding steeds opnieuw optreedt,
zelfs wanneer u de watertank met water heeft
gevuld, kan het inwendige stoomsysteem kapot
zijn. Bel uw verkoper of een bevoegd SHARP
onderhoudsmedewerker. U kunt de oven wel gebruiken
voor de kookmodi die geen stoom gebruiken.

DESCALE (knipperend) Volg de stap-voor-stap-instructies voor het ontkalken.
Zie pagina NL-10.

HOT (knipperend) De behuizing en ovenruimte zijn erg heet.
Let extra goed op zich niet te branden.
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De volgende situaties zijn normaal en zijn geen teken dat de oven defect is.

VRAAG / SITUATIE ANTWOORD

Bedieningspaneel /| Het scherm is zwart / blanco. | * Open en sluit de deur.

stroomtoevoer Controleer of de stekker goed is aangesloten op een
geschikt stopcontact.

Controleer dat het stopcontact en zekering goed
werken.

Trek de stekker eruit en wacht een minuut. Steek de
stekker er weer in en open en sluit de deur.

*

*

*

Het scherm is in orde, maar * Open en sluit de deur. Is het ovenlicht uit? Druk
START <> /+1min werkt niet nogmaals op START <> /+1min.
als erop wordt gedrukt. * Wacht, als de melding "Err, HOT (knipperend)" wordt

weergegeven, tot de melding is verdwenen.

De elektrische stroomtoevoer is | De geprogrammeerde kooktijd en -stand zullen zijn
onderbroken tijdens het koken. | geannuleerd.
Kook verder in de handmatige stand.

Energiespaarstand | Het scherm wordt niet leeg. In de volgende gevallen, zal de Energiespaarstand tijdelijk
worden uitgeschakeld.

- Als de deur geopend wordt.

- Bij het pauzeren van het automatische koken.

- Als na het koken de koelventilator draait.

- Demonstratiestand

- Kinderslot

- Verlengstand

- Aftapstand

- Ontkalkstand

- Keukentimermodus

- Wanneer de display "Err, WATER (knipperend)" laat

zien.
Water Waterlekkage van de * Controleer dat de lekbak juist is geplaatst. Verwijder en
ondervoorzijde van de oven. plaats de lekbak terug.

Zie pagina NL-8.

* Heeft u de lekbak geleegd voor het koken? U moet de
lekbak legen en het terugplaatsen voordat Stoomkoken
zal starten. Zie pagina NL-8.
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De volgende situaties zijn normaal en zijn geen teken dat de oven defect is.

VRAAG / SITUATIE

ANTWOORD

Stoom

Er zit water in de oven als de
deur wordt geopend.

Stoom is in de oven gecondenseerd. Veeg na het
afkoelen droog met een zachte doek of spons.

Stoom komt uit de onderzijde
van de oven.

De luchtventilatieopeningen zitten aan de onderzijde
van de oven (linkerkant). Het is normaal dat er gebruikte
stoom uit de luchtventilatieopeningen komt. Let erop dat
er hete stoom uit komt tijdens het stoomkoken. Houd
kinderen weg van de oven.

Gecondenseerd water is
zichtbaar in de ovenruimte.

Dit is normaal.
Stoom is gecondenseerd op de ovenbodem. Veeg na het
afkoelen droog met een zachte doek of spons.

Er komt tijdens het koken
stoom uit de deur.

Controleer dat de deurafdichtingen effen en vlak liggen.

Lawaai / Geluid

Lawaai tijdens het
magnetronkoken.

Tijdens het magnetronkoken kunt u, afhankelijk van het
vermogensniveau, de magnetron aan en uit horen schakelen.

Lawaai na het koken.

De koelventilator zal draaien tot de oven is afgekoeld.
De ventilator kan afhankelijk van de temperatuur van de
oven en onderdelen tot 10 minuten draaien.

Lawaai bij het koken met een
hoge temperatuur.

Door hoge temperaturen kunnen de onderdelen van de
oven uitzetten. Dit is normaal.

Rook / Geur

Bij het eerste gebruik van de
oven, kan het roken of ruiken.

Zie pagina NL-11 voor stap-voor-stap-instructies voor het
reinigen van de oven voor het eerste gebruik.

Kookresultaat

Het menu dat het water
gebruikt geeft geen goed
resultaat.

*Heeft u het waterreservoir tot het MAX-merkteken
gevuld voor het koken?

* Heeft u het waterreservoir van de oven gehaald tijdens
het koken? Verwijder tijdens het koken het waterreservoir
niet, behalve in gevallen zoals geinstrueerd in het
kookboek of de bedieningshandleiding.

* Maakt u gebruik van de glazen schaal? En zie pagina:
de belangrijke instructies op pagina NL-8-9.

Voedselspetters

Het is moeilijk om aan de
ovenwanden vastgeplakte
voedselspetters te verwijderen.

Zie “Voor het verwijderen van OLIE EN VOEDSELSPETTERS
op de ovenwanden:” op pagina NL-21. Het is belangrijk
de binnenzijde van de oven na ieder gebruik te reinigen."

Overige

De tijd op het scherm telt erg
snel af.

Controleer Demonstratiestand op pagina NL-20 en
annuleer deze.

Warme lucht komt uit de
bodem van de oven.

De luchtventilatieopeningen zitten aan de onderzijde van
de oven (linkerkant). Dit is normaal. Let erop dat dat de
warme lucht die tijdens het koken combi. Houd kinderen
weg van de oven.
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VOORDAT U EEN REPARATEUR BELT

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. Plaats een kop met water (bij benadering 150 ml) in de oven en doe de deur goed dicht.
Stel de oven in op 1 minuut op 100% en zet de oven aan.

Gaat het ovenlichtje aan? JA NEE
Werkt de ventilator? De ventilator is hoorbaar.) JA NEE
Verschijnt de Magnetronaanduiding in het scherm? JA NEE
Hoort u na 1 minuut het belsignaal? JA NEE
Is de kop met water na deze minuut warm? JA NEE

4. Neem het kopje met water uit de oven en sluit de deur.
Stel de gril in op 5 minuten en zet de oven aan.
Verschijnt de Grill aanduiding in het display? JA NEE
Is na 5 minuten de binnenzijde van de oven heet? JA NEE
5. Vul het waterreservoir en plaats het terug.
Gebruik de oven met Stoom Hoog gedurende 3 minuten.
Is de binnenzijde van de oven gevuld met stoom nadat de oven is gestopt? JA NEE

Als u op een van deze vragen NEE heeft geantwoord, dient u uw leverancier of een erkende SHARP reparateur
te bellen en de resultaten van uw controle door te geven.

BELANGRIJK: Indien het display geen informatie vertoont totdat de stekker wordt aangesloten, dient de
energiespaarstand te zijn ingeschakeld. Open en sluit de deur om de energiespaarstand te annuleren. Zie
pagina NL-11.

OPMERKINGEN:

1. Controleer de Demonstratiestand als de tijd in het scherm erg snel aftelt. (Zie pagina NL-20 voor details.)

2. Wanneer u het eten gedurende de standaardtijd in dezelfde Kookstand Standaardtijd
kookstand kookt, dan zal de oven automatisch zachter koken om  ['Magnetron 100% 20 Minuten
oververhitting te voorkomen. (Het magnetronvermogensniveau zal Grill 10 Minuten
verminderen of het grillverwarmingselement zal afwisselend wel en Combi Hoog | Grill - 10 Minuten

niet oplichten, al is dit amper zichtbaar).
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TECHNISCHE GEGEVENS

Wisselstroom
Zekering/circuitonderbreker
Stroombenodigdheid: Magnetron
Grill
Magnetron/Grill
Stoom
Uit-modus (Energie spaarstand)
Magnetron
Grill
Stoom

Uitvoermogen:

Magnetronfrequentie
Afmetingen buitenkant
Afmetingen binnenkant
Ovencapaciteit
Gewicht

Ovenlampje

*

Dit product voldoet aan de vereisten van de Europese norm EN55011.
In overeenstemming met deze norm is dit product geclassificeerd als groep 2 klasse B apparatuur.

1230V, 50 Hz, enkele fase

: Minimum 16 A

:1,51kW

1,1 kW

12,53 kW

10,91 kW

:minder dan 0,5 W

1900 W (IEC 60705)

1 1.05 kKW

:0.86 kW

: 2450 MHz (groep 2/klasse B)*

520 mm(B) x 331 mm(H) x 500 mm(D)**
: 343 mm(B) x 210 mm(H) x 381 mm(D)***
1 27 liter***

:ca. 18,1 kg

:25W/240V
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Groep 2 betekent dat het apparaat opzettelijk radiofrequentie uitzendt in de vorm van elektromagnetische

straling voor het verhitten van voedsel.

Klasse B apparatuur betekent dat het apparaat geschikt is voor huishoudelijk gebruik
Class B equipment means that the equipment is suitable to be used in domestic establishments.

**  De diepte houdt rekening met de deurhendel.

De inhoud wordt berekend door het meten van de maximum breedte, hoogte en diepte van het apparaat.

Het actuele inhoudsvermogen voor spijzen is geringer.

DOOR CONTINUE VERBETERINGEN KUNNEN SPECIFICATIES ZONDER
AANKONDIGING VERANDEREN.
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KOOKHANDLEIDING

Punten om te Onthouden

¢ Lees de Bedieningshandleiding als allereerste stap van het werken met uw nieuwe oven. Dit belangrijke boekje
legt precies uit hoe de oven werkt en wat u moet weten om het met succes te bedienen.

* Gebruik de informatie in kaarten en recepten als hulp om uw favoriete recepten of dagelijkse maaltijden in de
oven te bereiden.

*De in de kaarten en recepten vermelde kooktijden zijn richtlijnen en zijn gebaseerd op normale
omstandigheden. Kookresultaten zullen, afhankelijk van de toestand van het voedsel, het gerei en de oven,
variéren. Controleer het kookresultaat en pas indien nodig de kooktijden aan.

* Bereid het voedsel en gebruik de accessoires zoals geinstrueerd.

» Zorg ervoor dat de deur niet te lang openstaat bij het plaatsen van voedsel in de oven, draaien, roeren of iets
aan het voedsel toevoegen, om warmteverlies te beperken.

» Raadpleeg, alvorens het eten in de oven te plaatsen, de Positiekaart voor Voedsel en Gerei op pagina NL-14.

* Verspreid, om gelijkmatige kookresultaten te krijgen, de ingrediénten altijd gelijkmatig in het ovenservies of de
stoomschaal.

¢ Het is niet nodig het waterreservoir te vullen voor Magnetron, Grill, Combi Hoog of Combi Laag koken.

e Let op het volgende, als u uw favoriete recepten wilt aanpassen voor de magnetron: Verkort kooktijden met
een derde tot een half. Volg het voorbeeld van de recepten in dit kookboek.

Kooktechnieken

- Kooktijd Bepalen met een TABELLEN VOOR HET INSTELLEN
Voedselthermometer - VAN DE KOOKTIJD MET DE
Elke drank en elk voedsel heeft een specifieke interne VOEDSELTHERMOMETER
temperatuur aan het eind van het kookproces, waarop
het kookproces kan worden beéindigd met een goed Binnentemperatuur - Binnentemperatuur
resultaat. U kunt de interne temperatuur bepalen Drank/gerecht aan het einde van de na 10 tot 15 min.
met een voedselthermometer. De belangrijkste bealilld il
temperaturen zijn gegeven in de temperatuurtabel. Dranken verwarmen 65-75°C
(koffie, thee,
water enz)
Melk verwarmen 60-65°C
Soep verwarmen 75-80°C
Stamppotten verwarmen 75-80°C
Gevogelte 80-85°C 85-90°C
Lamsvlees
Half gaar 70°C 70-75°C
Goed gaar 75-80°C 80-85°C
Rundvlees
Half geroosterd 50-55°C 55-60°C
Medium gaar 60-65°C 65-70°C
goed doorgebraden 75-80°C 80-85°C
Varkens-, kalfsvlees 80-85°C 80-85°C
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Over Ovenschalen en Materialen

De onderstaande kaart helpt u bij het beslissen welk gerei en welke afdekkingen in elke stand gebruikt moeten worden.
Kookstand

oven= Stoom Grill Combi Magnetron

Materiaal

Aluminiumfolie | T T [T T T T 7 77| Keine platie stukken van aluminiumiolie, plat op het |

voedsel geplaatst, kunnen worden gebruikt om gebieden
te beschermen tegen te snel koken of ontdooien. Houd
folie ten minste 2 cm van de ovenwanden.

Metaal, Magnetron JA JA NEE NEE

Porselein, Keramiek JA JA JA A

Ovenbestendig porselein, (geglazuurd) aardewerk en | Inhetalgemeen is porselein geschikt. Controleer dat uw porselein
beenderporselein zijn meestal geschikt. Gebruik de | geen metaal bevat of is bekleed met goud of zilver. Controleer

schaal niet als hij gebarsten is. de aanbeveling van de fabrikant of het magnetronbestendig is.
Gebruik de schaal niet als hij gebarsten is.
Hittebestendig . i JA JA JA

glaswerk bv. Pyrex® [ wees voorzichtig bij het gebruik van fijn glaswerk. Het kan breken of barsten als het
plotseling wordt verwarmd.

Plastic/Polystyreen | _ __ ___ wo_o o N NEE | A |
hittebestendig temp. | Wees voorzichtig, want Gebruik magnetronbestendig
boven 140°C soms kan serviesgoed plastic serviesgoed voor
bij hoge temperaturen opwarmen en ontdooien.
kromtrekken, smelten of Sommige magnetronbestendige

plastic soorten zijn niet geschikt

verkleuren. voor het bereiden van voedsel

met een hoog suikergehalte. Volg
de instructies van de fabrikant.

Plastic Folie

hittebestendig temp. JA NEE NEE JA

boven 140 °C

Papieren Doeken, | 7NE7E N S lEi [ B 7"5 N ;’Ai 1

Papieren Borden Alleen gebruiken voor
opwarmen of om vocht te
absorberen. Wees voorzichtig,
want oververhitting kan brand
veroorzaken. Gebruik geen
gerecyclee papieren doeken
waar metaalvijlsel in kan zitten.

Serviesgoed van L iNE [ ﬂEi JE I iNE - 4 Ei 1

synthetisch materiaal | Kan smelten bij hogere temperaturen.

Bakpapier JA NEE NEE NEE

Braadzakken NEE NEE NEE JA

Volg de instructies van
de fabrikant.

Zilveren Servies en
Kookgerei of Serviesgoed NEE NEE NEE NEE
die zouden kunnen
roesten in de oven.

Rooster NEE JA JA NEE

Het bijgeleverde metalen
rooster is speciaal ontworpen
voor combi en zal de oven niet
beschadigen.

Stoomschaal JA NEE NEE NEE

Glazen schaal JA JA JA JA

Let op het volgende om het breken van de glazen schaal te voorkomen:

 Laat voor het reinigen van de glazen schaal met water de glazen schaal eerst afkoelen.
* Plaats geen hete voorwerpen op een koude glazen schaal.

* Plaats geen koude voorwerpen op een hete glazen schaal.
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Gerei moet worden gecontroleerd om er zeker van te zijn dat ze voor elke kookstand geschikt zijn.
Let extra goed op de smelttemperatuur van het serviesgoed, bij het verwarmen van voedsel in plastic
serviesgoed. Verhit het plastic serviesgoed nooit hoger dan de smelttemperatuur. Houd de oven in de
gaten wegens de kans op smelten en ontbranding.

ACCESSOIRES Er zijn veel magnetron- of hittebestendige accessoires te koop. Controleer zorgvuldig voor
aankoop dat ze aan uw eisen voldoen. Bij magnetronkoken kan een magnetronbestendige thermometer helpen
bij het bepalen van de juiste gaarheid, en u ervan verzekeren dat voedsel gekookt is tot een veilige temperatuur.
Sharp is niet aansprakelijk voor enige schade aan de oven als accessoires worden gebruikt.

Gebruik voor automatisch koken het aanbevolen serviesgoed welke staan in elke kookgids en bij alle recepten
in het kookboekgedeelte.

Adbvies bij Stoomkoken

Er zijn bepaalde technieken voor het koken met stoom. Om goede resultaten te bereiken is het essentieel dat deze
technieken worden gevolgd. Vele zijn vergelijkbaar met de gebruikte technieken bij conventioneel koken. U kunt dus
al gewend zijn om ze toe te passen. Volg het onderstaande advies voor alle kookopties die Stoom Menu’s, Stoom
Hoog en Stoom Laag gebruiken.

OPMERKING:

« Blijf altijd bij de oven als deze gebruikt wordt.

e Zorg ervoor dat het gerei geschikt is voor de kookstand met STOOM. (Zie Over Gerei en Afdekkingen
op pagina NL-28)

¢ Ventileer de kamer zodat de stoom kan ontsnappen.

* Verwijder en leeg het waterreservoir en veeg de ovenruimte schoon na het koken en als de oven is
afgekoeld. Leeg de lekbak.

- Speciaal Advies voor STOOM -

Kooktechnieken

Serviesgoed Zorg ervoor dat voedsel gelijkmatig is verdeeld. Voedsel met weinig of geen
ruimte ertussen zal langer gekookt moeten worden. Zorg ervoor dat er
voldoende ruimte tussen het geplaatste voedsel zit, zodat de stoom eromheen
kan circuleren. Als servies is een ondiep bord geschikt. Het is niet aan te raden
om zware borden te gebruiken. Vanwege de dikte van zulke borden zal de
aanbevolen kooktijd moeten worden verlengd.

Afdekken Afdekken is meestal niet nodig. Als een afdekking nodig is, wordt
aluminiumfolie aangeraden om te voorkomen dat voedsel nat wordt van
het gecondenseerde water in de ovenruimte. Het duurt langer om afgedekt
voedsel te koken.

Deur Houd de deur gesloten voor nauwkeurige kooktijden.

Roeren Soms zien soepen of stoofschotels, opgewarmd in een ovenschaal zonder
deksel, er waterig uit na het koken. Zij zien er beter uit door goed te roeren.

Staan Statijd is aanbevolen na het koken, zodat de hitte zich gelijkmatig door het
voedsel kan verspreiden. Laat het voedsel niet lang staan; het kan overkookt
of nat worden door de overgebleven stoom.
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- Advies voor STOOM -

Voedseleigenschappen

Dichtheid De dichtheid van voedsel is van invloed op de benodigde kooktijd. Snij indien
mogelijk het voedsel in dunnere stukken en verdeel ze in een enkele laag.

Hoeveelheid De kooktijd moet worden verlengd als de hoeveelheid in de oven gekookt
voedsel toeneemt.

Formaat Kleine levensmiddelen en kleine stukjes koken sneller dan grote, omdat de
warme van alle kanten naar het midden kan trekken. Maak alle stukken even
groot om ze gelijkmatig te koken.

Vorm Bij levensmiddelen met onregelmatige vormen, zoals kipfilets of drumsticks,
kunnen de dikke stukken er langer over doen om te koken. Controleer goed
of deze stukken gaar zijn alvorens op te dienen.

Voedseltemperatuur De aanvankelijke voedseltemperatuur is van invioed op de benodigde
kooktijd. Gekoeld voedsel zal er langer over doen om te garen dan voedsel op
kamertemperatuur. De temperatuur van het serviesgoed is niet de werkelijke
temperatuur van het voedsel of de drank.
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Kruiden en specerijen Kruiden en specerijen kunnen het beste worden toegevoegd na het koken.
Als ze als marinades worden gebruikt of worden ingewreven dan kan de
smaak licht worden bij het koken met stoom. Voeg, indien nodig, nogmaals
kruiden en specerijen toe na het koken.

OPMERKING:

* Controleer voor het opdienen dat het voedsel volledig gaar / opgewarmd is voor.

* Kooktijden zullen worden beinvioed door de vorm, diepte, hoeveelheid en temperatuur van het voedsel, sa-
men met het formaat, de vorm en het materiaal van het serviesgoed.

Gezicht & Handen: Gebruik altijd dikke ovenhandschoenen om voedsel of kookwaren uit de oven
te verwijderen. Wees voorzichtig bij het openen van de ovendeur om de stoom te laten vervliegen.
Verwijder het voedsel niet met blote handen uit de oven.

Controleer de temperatuur van voedsel en drank en roer alvorens op te dienen. Let extra goed op bij
het opdienen voor baby's, kinderen en ouderen.
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Adyvies bij Magnetronkoken

- Speciale Opmerkingen en Waarschuwing voor MAGNETRON -

DO

NIET

Eieren, fruit,
noten, zaden,
groente, worsten

*

*

Prik eigeel en eiwit en oesters door voor
het koken, om “explosies” te voorkomen.
Prik de schil van aardappelen,

*

Eieren in de schaal koken. Dit
veroorzaakt “explosies’ wat de oven kan
beschadigen of u kan verwonden.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES op
pagina NL-3 om explosies en vertraagd
uitbarstend koken te voorkomen.

en oesters appels, kalebassen, hotdogs, worsten * Hard-/zachtgekookte eieren koken.
en oesters, zodat de stoom kan * Oesters overkoken.
ontsnappen. * Droge noten of zaden in schillen.

Popcorn * Gebruik speciaal voor de magnetron in * Popcorn in normale bruine zakken of
zakken verpakte popcorn. magnetronbestendige glazen schalen poffen.

* Luister als de mais poft tot het poffen * De maximale tijd op de
vertraagt tot 1-2 seconden. popcornverpakking overschrijden.

Babyvoedsel * Schep het babyvoedsel in een klein bord | * Wegwerpflessen verwarmen.
en verwarm voorzichtig onder regelmatig | * Babyflessen oververhitten.
roeren. Controleer dat de temperatuur Verwarm alleen tot handwarm.
goed is om verbranding te voorkomen. * Flessen verwarmen met de speen erop.

* Verwijder de schroefdop en speen voor | * Babyvoedsel in de originele pot
het opwarmen van babyflessen. Schud verwarmen.
goed na het opwarmen. Controleer dat
de temperatuur goed is.

Algemeen * Voedsel met vulling moet gesneden worden | * In gesloten glazen potten of luchtdicht
na het verwarmen om stoom te laten serviesgoed verwarmen of koken.
ontsnappen en verbranding te voorkomen. | * Frituren.

* Gebruik een diepe schaal bij het koken | * Hout, kruiden, nat papier, kleding of
van vloeistoffen of ontbijtgranen om bloemen verwarmen of drogen.
overkoken te voorkomen.

* Kleine porties zullen sneller klaar zijn
dan grotere. Een vuistregel is: DUBBELE
HOEVEELHEID = BIUNA DUBBELE TIJD,

HALVE HOEVEELHEID = HALVE TIJD
Vloeistoffen * Zie voor het koken van * Langer dan de aanbevolen tijd
(Dranken) vloeistoffen BELANGRIJKE verwarmen.

Ingeblikt voedsel

*

Haal het voedsel uit het blik.

*

Voedsel in het blik verwarmen of koken.

Saucijzenbroodies,
Taarten,

*

Kook gedurende de aanbevolen tijd.
(Deze levensmiddelen hebben een hoog

*

Overkoken. Ze kunnen vlamvatten.

het koken in de MAGNETRON alvorens
deze te gebruiken.

Kerstpudding suiker- of vetgehalte.)

Vlees * Gebruik een magnetronbestendig * Plaats direct vlees op de keramische
rooster of plaat om de uitlopende ovenvloer om te koken.
sappen op te vangen.

Gerei * Controleer of het gerei geschikt is voor * Metalen gerei gebruiken voor koken in

de MAGNETRON. Metaal weerkaatst
microgolfenergie en kan elektrische ontlading
veroorzaken, de zogenaamde boogvlam.

Aluminiumfolie

*

*

Gebruik om voedsel af te schermen om
overkoken te voorkomen.

Let op voor vonken. Gebruik minder folie
of houd afstand van de ovenwanden.

*

*

Te veel gebruiken.

Voedsel dicht bij de ovenwanden
afschermen. Vonken kunnen de oven
beschadigen.
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- Advies voor MAGNETRON -

Kooktechnieken

Verdeel het voedsel
zorgvuldig
Let op de kooktijd

Dek voedsel af voor het
koken

Voedsel afschermen

Roer voedsel

Voedsel omdraaien

Voedsel herverdelen

Statijd gunnen

Controleer de gaarheid

Condensatie

Magnetronbestendig
plasticfolie

Magnetronbestendige
plastic kookwaren

Cake/Gehaktbrood

Plaats de dikste gedeelten aan de buitenzijde van de schaal.

Gebruik de kortst aangegeven tijd en voeg desgewenst meer tijd toe.
Ernstig overkookt voedsel kan roken of ontbranden.

Controleer het recept voor suggesties: papieren doeken, magnetronfolie
of een deksel. Afdekkingen voorkomen spetters en helpen het voedsel
gelijkmatig te garen. (Helpt de oven schoon te houden)

Gebruik kleine stukjes aluminiumfolie om dunne gebieden van viees of
gevogelte af te dekken en overkoken te voorkomen.

Indien mogelijk een,- of tweemaal tijdens het koken van de buitenkant naar
het midden van de schaal roeren.

Voedsel zoals kip, hamburgers of steak moet tijdens het koken eenmaal
worden omgedraaid.

Voedsel zoals gehaktballen halverwege de kooktijd zowel van boven naar
onder en van het midden van de schaal naar de buitenkant herverdelen.

Zorg voor voldoende statijd na het koken. Haal het voedsel uit de oven en
roer indien mogelijk. Dek het gedurende de statijd af, en laat zo het voedsel
volledig uitgaren.

Let op tekenen dat de kooktemperatuur is bereikt. Tekenen van gaarheid:
— Stoom ontsnapt over het hele opperviak van het voedsel, niet alleen aan de zijkanten;
— Gewrichten van gevogelte kunnen eenvoudig worden losgetrokken;

— Varkensvlees en gevogelte zijn niet roze meer;

— Vis is ondoorzichtig en valt gemakkelijk uit elkaar met een vork.

Een normaal onderdeel van magnetronkoken. Het vocht in het voedsel zal
de hoeveelheid vocht in de oven beinvioeden. In het algemeen zal afgedekt
voedsel niet zoveel condensatie veroorzaken als onafgedekt voedsel. Zorg
ervoor dat de ventilatieopeningen niet zijn geblokkeerd.

Breng, bij het koken van voedsel met een hoog vetgehalte, de folie niet in
aanraking met het voedsel, omdat het zou kunnen smelten.

Soms zijn magnetronbestendige plastic kookwaren niet geschikt voor het
koken van voedsel met een hoog vet- en suikergehalte.

Plaats voor het koken van cake of gehaktbrood de bak op de glazen schaal
op de laagste positie (positie 2).

- Advies voor ontdooien

Ontdooitechnieken

Verdelen Verdeel het voedsel in een enkele gelijkmatige laag op het ondiepe bord. Dit
zorgt ervoor dat alle delen van het voedsel gelijkmatig ontdooien.

Scheiden Voedsel kan soms aan elkaar gevroren zijn als het uit de diepvriezer wordt
gehaald. Het is belangrijk om voedsel zo snel mogelijk te scheiden tijdens
het ontdooien, bv. steaks en koteletten.

Staan Statijd is noodzakelijk om ervoor te zorgen dat het voedsel volledig is
ontdooid. Voedsel moet over een langere tijd afgedekt staan, om ervoor te
zorgen dat het midden volledig is ontdooid.

OPMERKING:

 Verwijder alle verpakkingsmaterialen en folie voor het ontdooien.
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AUTOMATISCHE KOOKTABEL

- Controleer dat het waterreservoir tot aan het MAX. teken is gevuld met drinkbaar (gefilterd) water op
kamertemperatuur en geplaatst is.

Rijst/Pasta/Ei
Gewichtsreeks Eten / Lade’|
Menunummer|  Menunaam (Stapgrootte) Procedure Positie
St11 Witte rijst 0,1-0,2 kg (100g) Rijst Water 2
(Lange korrel) 100 g 150 ml
(begintemp. 20°C) 2009 300 ml
X1  Doe de rijst in een plat, rond bord (23 cm
diameter) en bedek het met water.
* Plaats het bord op de stoomschaal in de glazen schaal.
* Roer goed na het koken en giet eventueel
overgebleven water af.
St12 Pasta 0,1-0,2 kg (100g) Pasta Water 2
/% (begintemp. 20°C) 100 g 300 ml
’ (bv. Fussili 2009 600 ml
Farfalle, Rigatoni) e Doe de rijst in een plat, rond bord (23 cm
diameter) en bedek het met water.
* Plaats het bord op de stoomschaal in de glazen schaal.
* Roer goed na het koken en giet eventueel
overgebleven water af.
St13 Créme Caramel * Bereid de creme caramel voor zoals op| 2&3
poy | (begintemp. 20°C) pagina NL-36. Zet de ramekin schaaltjes in de
stoomschaal in de bovenste positie (positie 3),
X3 en zet de glazen schaal in de onderste positie
(positie 2). Laat na het koken afkoelen alvorens
op te dienen.
St14 Hartige Flan  Bereid de flan voor zoals op pagina NL-36. Zet | 2 & 3
py | (begintemp. 20°C) de ramekin schaaltjes in de stoomschaal in de
bovenste positie (positie 3), en zet de glazen
X 4 | Groeteflan, schaal in de onderste positie (positie 2).

Kaas- en preiflan

* Op glazen schaal is er geen voedsel.
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Stoom Menu’s Gids

Groente 1 laag

Gewichtsreeks "
Menunummer| ~ Menunaam (Stapgrootte) Procedure [Voedselpositie]
St21 Verse Groente1 0,2 -0,8 kg (100g) |* Bereid de groente voor en snijd in gelijke 2
(begintemp. 20°C) stukken, bv. reepjes, roosjes, blokjes of plakjes,
X ) behalve de asperges en kleine champignons.
Zachte Groente: Courgette, Paprika, | verdeel de groente gelijkmatig over de
Broccoli, Champignons, Asperges stoomschaal op de glazen schaal.
St22 Verse Groente2 |0,2-0,8 kg (100g) |* Bereid de groente voor en snijd in gelijke 2
(begintemp. 20°C) stukken, bv. reepjes, roosjes, blokjes of
Harde Groentes: Wortels, Bloemkool, ptlakjes. \h/erc:eel ge glroente gﬁlljklmatlg over de
Bonen, Spruities stoomschaal op de glazen schaal.
St23 Bevroren Groente| 0,2 - 0,8 kg (100g) |* Doe de bevroren groente in de stoomschaal op 2
(begintemp. -18°C) de glazen schaal.
Gemengde Groentes, Spruitjes, Broccoli,
Erwten
Gekookte 0,2 - 0,8 kg (100g) | Schil de aardappelen en snijd ze in gelijke stukjes 2
Aardappel van ca. 25 g. Doe de aardappelen in de stoomschaal
(begintemp. 20°C) op de glazen schaal. Laat na het koken ongeveer 2
minuten staan alvorens op te dienen.
St25 Kleine 0,2 - 0,8 kg (100g) | Gebruik aardappelen met een gelijke grootte van 2
aardappeltjes ca. 50 g. Doe de aardappelen in de stoomschaal
= (begintemp. 20°C) op de glazen schaal. Laat na het koken ongeveer
X5 2 minuten staan alvorens op te dienen.
Vis/Kip
Menunummer Gewichtsreeks i
Menunaam (Stapgrootte) Procedure Voedselpositiel
St31 Visfilet 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Besprenkel desgewenst de vis met citroensap 2
(begintemp. 5°C) en peper. Doe de visfilet in de stoomschaal op
de glazen schaal. Opdienen na het koken.
¢ Wanneer de visfilet is dik, het uitbreiden van de
kooktijd indien nodig.
St32 | Kipfilet 0,2-0,8 kg (100g) |+ Kruid de kipfilets met zout, peper en paprika- 2
n (begintemp. 5°C) of kerriepoeder. Doe de kipfilets in de
X2 stoomschaal op de glazen schaal.
Gebalanceerde Menu’s
Menunummer Gewichtsreeks "
Menunaam (Stapgrootte) Procedure Voedselpositiel
St41 Visschotels 1 - 4 porties * Bereid de visschotels voor zoals op pagina| 2&3
(begintemp. 20°C) | (1 portie) NL-37. Druk voor de romige visfilet met een
. . . X groentemix en couscous op de MEER-toets.
Zalmfilets met broccoliroosjes, Romige
visfilet met een groentemix en couscous
St42 Kipschotels 1 -4 porties * Bereid de kipschotels voor zoals op pagina | 2&3
(begintemp. 20°C) | (1 portie) NL-38. Druk voor de basilicum kipkebabs met

X2

Kipfilets met aardappelpartjes en een

groentemedley, Basi

licum Kipkebabs met

zongedroogde-tomatenrijst
1

zongedroogde-tomatenrijst op de MINDER-
toets.
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Stoom Menu’s Gids

Groente 2 lagen (groente + aardappel)

Gewichtsreeks

X2

(begintemp. 20°C)

Harde Groentes:
Wortels, Bloemkool,
Bonen, Spruitjes

* Totaalgewicht
van groente en
aardappelen.
Beide zijn van een
gelijk gewicht.

Bereid de groente voor en snijd in gelijke
stukken, bv. reepjes, roosjes, blokjes of plakjes.
Doe de aardappelen in de stoomschaal op de
glazen schaal.

Verdeel de groente gelijkmatig in de andere
stoomschaal.

Doe de schalen in de oven en begin te koken.

Menunummer|  Menunaam (Stapgrootte) Procedure Voedselpositie]
St51 Groente 1 0,4 -1,2kg* (100g) | » Schil de aardappelen en snijd ze in gelijke |Aardappel:2
+ Aardappel . . stukjes van ca. 25 g. Groente: 3
(begintemp. 20°C) | " Totaalgewicht « Bereid de groente voor en snijd in gelijke
X 1 van groente en stukken, bv. reepjes, roosjes, blokjes of plakjes,
Zachte Groente: aardappelen. behalve de asperges en kleine champignons.
Courgette, i Beide zijn van een |+ Doe de aardappelen in de stoomschaal op de
Paprika, Broccoli, gelijk gewicht. glazen schaal.
Champignons, « Doe de groente in de andere stoomschaal.
Asperges ¢ Zet de glazen schaal met de aardappelen op
de stoomschaal in de oven en begin te koken.
* Plaats, als de oven stopt en het geluidssignaal
klinkt, de stoomschaal met de groente in de
oven en ga verder met koken.
St52 Groente 2 0,4 - 1,2 kg* (100g) | » Peel the potatoes and cut into similar pieces of | Aardappel: 2
+ Aardappel approx. 25g. Groente: 3

Stoomontdooien

Menunummer

Menunaam

Gewichtsreeks
(Stapgrootte)

Procedure

Voedselpositie

Sd1

Vissteak
(begintemp. -18°C)

0.2 - 0.6 kg (1009)

Doe de vissteak in een ondiep bord.

Draai het om als de oven stopt en het
geluidssignaal klinkt.

Verwijder water en ijslaag na het ontdooien en
laat het 5-10 minuten staan tot het volledig is
ontdooid.

1

Visfilet
(begintemp. -18°C)

0.2 - 0.6 kg (100g)

Doe de visfilet in het ondiepe bord.

Draai het om als de oven stopt en het
geluidssignaal klinkt.

Verwijder water en ijslaag na het ontdooien en
laat het 5-10 minuten staan tot het volledig is
ontdooid.

Bevroren Sushi
(begintemp. -18°C)

Een pakket alleen
(2609)

Doe de sushi in een ondiep bord.
Laat na ontdooien 10 minuten staan.
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RECEPTEN VOOR RIJST/PASTA/EI

Créme Caramel (St13)

[ Gerei]

4 Ramekin schalen
Stoomschaal
Glazen schaal

[ Ingrediénten ]

200 ml Melk

2 Vanillestokje

100 ml Kookroom

2 Eieren

1 Eigeel

30g Suiker

Ingrediénten voor de karamel
100 g Suiker

4EL Cold Water

Voor 4 personen

Hartige Flan (St14)

Groeteflan

[ Gerei ]

8 Ramekin schalen
(diameter ca. 8cm)
Stoomschaal

Glazen schaal

[ Ingrediénten ]

150g Bloemkoolroosjes
200g Bevroren Erwten
200g Wortel, gesneden
Boter en paneermeel voor de
ramekin schalen

5 Eieren

200g Créme fraiche

Zout, peper, gemalen nootmuskaat

Voor 4 personen

Kaas- en preiflan
[ Gerei ]

8 Ramekin schalen
(diameter ca. 8cm)
Stoomschaal
Glazen schaal

[ Ingrediénten ]

4 Eieren

125 ml Melk
125ml Kookroom
509
300g Preiin dunne reepjes

Zout, peper, gemalen nootmuskaat
Butter and fine breadcrumbs for

the ramekin dishes
Voor 4 personen

Geraspte Emmentaler kaas

[Procedure]

1

o oA w

Verwarm de melk en het vanillestokje 1 minuut op 100%
magnetronvermogen en voeg de room toe.

. Klop de eieren en eigeel met de suiker. Verwijder het vanillestokje uit de

melk. Giet de melk bij de eieren en mix goed.

. Los voor de karamel de suiker op in het water onder voortdurend roeren.

Breng zonder roeren aan de kook tot zich een goudgele karamel vormt.

. Bedek de bodem van elke ramekin met de karamel. Laat het afkoelen.
. Vul elke ramekin met het melkmengsel.
. Doe de ramekins in de stoomschaal en zet de schaal op de bovenste

positie (positie 3). Zet de lege glazen schaal op de onderste positie (positie 2).
Kook op STOOM MENU’S St13 "Créme Caramel".
Laat het na het koken afkoelen voordat het opgediend wordt.

[Procedure]

. Doe de groenten in de stoomschaal op de glazen schaal op de onderste

positie (positie 2) en kook de groente voor in 20 minuten met STOOM

. Haal het uit de oven en laat het afkoelen.
. Vet de ramekin schalen in met boter en besprenkel met het paneermeel.

Doe wat groente in elke schaal. Klop de eieren en créeme fraiche met de
kruiden en giet het over de groente.

. Doe de ramekins in de stoomschaal en zet de schaal op de bovenste

positie (positie 3). Zet de lege glazen schaal op de onderste positie (positie 2).
Kook op STOOM MENU'S St14 "Hartige Flan".

[Procedure]

1

2.

3.

Klop de eieren, melk, room en kaas. Mix de prei erbij. Kruid met zout,
peper en nootmuskaat.

Vet de ramekin schalen in met boter en besprenkel met het paneermeel.
Schep het kaas- en preimengsel in de ramekin schalen.

Doe de ramekins in de stoomschaal en zet de schaal op de bovenste
positie (positie 3). Zet de lege glazen schaal op de onderste positie (positie 2).

Kook op STOOM MENU'S St14 "Hartige Flan".
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RECEPTEN VOOR GEBALANCEERDE MENU’S (St-41 en St-42) VAN STOOM MENU’S
Zalmfilets met broccoliroosjes (St-41)

[Gerei] 2 Stoomschalen, Glazen schaal

Ingrediénten 1 portie 2 porties 3 porties 4 porties
Diepvries zalmfilets 125 g (1 stuk) 250 g (2 stuks) | 375 g (3 stuks) | 500 g (4 stuks)
Citroensap, peper
Broccoliroosjes 100 g 200g 300 g 4009
[Voorbereiding]

1. Bestrooi de diepvries visfilets met citroensap en peper en doe ze in de stoomschaal op de glazen schaal. Zet
de schalen in de onderste positie (positie 2).

2. Doe de broccoliroosjes in de tweede stoomschaal. Zet de stoomschaal in de bovenste positie (positie 3) en
kook samen met STOOM MENU’S St-41.

Romige visfilet met een groentemix en couscous (St-41 en druk op de MEER u -toets)

[Gerei] 2 Stoomschalen
Pyrex quiche flanschaal (27 cm diameter), platte ronde Pyrex schaal (22 cm diameter) voor 4 porties
(Pas het serviesgoed aan voor de andere porties)

Ingrediénten 1 portie 2 porties 3 porties 4 porties
Visfilets (r°zeb‘;fkjf’efskabe'13“w)’ N1 4259 (1stuk) | 250 g (2 stuks) | 375 g (3 stuks) | 500 g (4 stuks)
Citroensap, zout, peper

Prei, gesneden 50 g 100 g 150 g 200 g
Kerstomaten 50 g 100 g 150 g 200 g
Créme fraiche 259 50 g 759 100 g
Couscous 62,59 125¢g 18759 250 g
Koude groentebouillon 125 ml 250 ml 375 ml 500 ml

[Voorbereiding]

1. Doe de vis in de quicheschaal. Bestrooi de vis met citroensap en kruid met zout en peper. Voeg de groente
toe en roer goed.

. Doe de quicheschaal in de stoomschaal op de glazen schaal en zet ze in de laagste positie (positie 2).

. Doe de couscous in de platte ronde Pyrex schaal. Giet de groentebouillon over de couscous. Zet de schaal
in de tweede stoomschaal op in de bovenste positie (positie 3) een kook samen met STOOM MENU’S

St-41 door op de MEER u -toets te drukken.
4. Roer de couscous meteen na het koken en doe de créme fraiche bij de vis met groentemix. Breng op smaak
met zout en vers gemalen peper.

wN
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Kipfilet met aardappelpartjes en een groentemedley (St-42)

[Gerei] 2 Stoomschalen, Glazen schaal

Ingrediénten 1 portie 2 porties 3 porties 4 porties
Kipfilets 150 g 300 g 450 g 600 g
Zout, peper, paprikapoeder
Aardappelen, %Z?tcj:glsld gesneden in 759 150 g 225 g 300g
Champignons, in tweeén gensneden 509 100 g 150 g 200 g
Rode peper, gesneden 509 100 g 150 g 200 g
Broccoliroosjes 409 80 g 120 g 160 g

Verse peterselie, fijngehakt

[Voorbereldmg]

1. Bestrijk de kip met de kruiden en doe de kipfilets in de stoomschaal. Zet de glazen schaal op de onderste
positie (positie 2).

2. Doe de aardappelpartjes in een enkele laag in de tweede stoomschaal. Meng de andere groentes samen en
leg deze op het overgebleven gedeelte van de stoomschaal. Zet de stoomschaal in de bovenste positie (positie
3) en kook samen met STOOM MENU'’S & St-42.

3. Bestrooi de gemengde groentes na het koken met de fijngehakte peterselie.
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Basilicum kipkebabs met zongedroogde-tomatenrijst (St-42 en druk op de MINDER n -toets)

[Gerei] Houten spiesen
Platte ronde Pyrex schaal (22 cm diameter) voor 4 porties (Het serviesgoed aanpassen voor de andere porties)
2 Stoomschalen, Glazen schaal

Ingrediénten 1 portie 2 porties 3 porties 4 porties
Kipfilet, in blokjes 100 g (4 blokjes) | 200 g (8 blokjes) |300 g (12 blokjes)|400 g (16 blokjes)
Grote verse basilicumbladen 4 8 12 16
Olijfolie, sojasaus, Tabasco, peper,
paprikapoeder
L 40 80 120 160
Gele paprika, in stukken gesneden (4 stukgken) (8 stukgken) (12 stuk?(en) (16 stuk?(en)
Champignons 3 6 9 12
10-minuten bruine rijst 509 100 g 150 g 200 g
Zongedroogde tomaten, fijngehakt 159 309 45 g 60 g
Heet water 75 ml 150 ml 225 ml 300 ml

[Voorbereiding]

1. Rol elk kipfiletblok in een basilicumblad en rijg de kip en groentes afwisselend op de houten spiesen.

2. Meng de olie met de kruiden en bestrijk de spiesen. Laat 1 uur in de koelkast marineren. Doe de kebabs in
de stoomschaal op de glazen schaal en zet ze in de laagste positie (positie 2).

. Doe de bruine rijst en zongedroogde tomaten in de platte Pyrex schaal.

. Giet het hete water over de rijst en roer goed.

. Doe de schaal direct in de stoomschaal en zet het de schaal op de bovenste positie (positie 3).

. Kook samen met STOOM MENU'S St-42 door op de MINDER [ -toets te drukken.

o Oh~ W
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Autogrill Menu’s Gids

Gewichtsreeks "
Menunummer|  Menunaam (Stapgrootte) Procedure IVoedselpositie
AG1 Kippenpoten 0,2-1,0kg (100g) [+ Meng de ingrediénten en verspreid ze over de 2
e | (Pegintemp. 5°C) kippenpoten. ]
) * Prik de huid van de kippenpoten door.
Ingrediénten voor 1kg (5 stuks) kippenpoten: |, | o4 de kippenpoten op het rooster in de glazen
X1 |2 el olie, /21 zout, 1t zoete-paprikapoeder, | schaal met de dunne kant naar het midden.
peper * Draai de poten om als de oven stopt en het
geluidssignaal klinkt.
e Laat na het koken ca. 3 minuten staan.
AG2 Gegrilde Kip 0,9 - 2,0 kg (100g) |* Meng de ingrediénten en verspreid ze over de kip. 1
=meEmy | (begintemp. 5°C) * Prik de huid van de kip met een vork door.
. ) * Leg de kip met de borst onder op het rooster in
~ Ingrediénten voor 1,2 kg gegrilde kip: de glazen schaal.
X2 |Zout en peper, 1l zoete-paprikapoeder, |+ Draaj de poten om als de oven stopt en het
2elolie geluidssignaal Klinkt.
e Laat na het koken ca. 3 minuten in de oven
staan. Verwijder de kip en leg op een schaal
om op te dienen.
AG3 Visgratin 0,6 - 1,2* kg (100g) | Zie recepten voor Visgratin op pagina NL-39-40. 2
emEry | (begintemp. 5°C)
* Indicaties zijn het totale gewicht van
X 3 alle ingrediénten.
AG4 Gegr_ilde Spiesen | 0,2 - 0,8* kg (100g) | * Zie recepten voor Gegrilde Spiesen op pagina 2
=mm | (begintemp. 5°C) NL-40.
- * Indicaties zijn het totale gewicht van
X 4 alle ingrediénten.
l

RECEPTEN VOOR AUTOGRILL MENU’S

AG3 Visgratin
Italiaanse Stijl Visgratin
[ Ingrediénten ]

600 g
2509
250 ¢
2 EL

Roze Visfilet
Mozzarella, ca.
tomaten
ansjovisboter

zout en peper

1EL

gehakte basilicum

citroensap van een 1/2 citroen

2EL
759

sausverdikkingsmiddel

gehakte gemengde kruiden
geraspte Goudse kaas (45% vet)

[Procedure]

1. Was en droog de vis. Bestrooi met citroensap en zout en vet de vis in
met de ansjovisboter.

2
3.
4

de kaas.

5.
6.

. Doe in een ronde gratineerschaal (25 cm).
Strooi de Goudse over de vis.
. Was de tomaten en verwijder de kronen. Snij in plakjes en leg deze op

Breng op smaak met zout, peper en de gemengde kruiden.

7.

Laat de mozzarella uitlekken, snijd in plakken en leg deze op de
tomaten. Verspreid de basilicum erover.

Zet de gratineerschaal in de glazen schaal in de laagste positie (positie
2). Druk 3 maal op de AUTOGRILL MENU’S-toets tot AG3 in het
scherm verschijnt en geef vervolgens het gewicht in (1,2 kg). Druk op
de START <>/+1min-toets.

Hint:Verwijder na het koken de vis uit de gratin en roer er wat

sausverdikkingsmiddel doorheen. Kook nogmaals 1-2 minuten op de
ovenbodem (positie 1) op 100P magnetronvermogen.
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AG3 Visgratin
Romige vis- en groentegratin

[ Ingrediénten ] [Procedure]

600 g Roze Visfilet 1. Was de prei en snijd ze in de lengte in tweeén. Snijd in dunne reepjes.
2509 Prei 2. Schil de uien en wortels en snijd ze in dunne reepjes.

50g Ui 3. Doe de groentes, boter en kruiden in een ovenschaal en meng
100g Wortel goed. Kook 5-6 minuten op de ovenbodem (positie 1) op 100P
1EL Boter magnetronvermogen. Roer eenmaal halverwege het koken.

zout, peper en nootmuskaat 4. Was en droog ondertussen de visfilet en besprenkel de filet met
2 EL Citroensap citroensap en zout.

125 g créme fraiche 5. Meng de creme fraiche door de groentes en kruid nogmaals.

100 g geraspte Goudse kaas (45% vet) 6. Doe de helft van de groentes in een ronde gratineerschaal (25 cm). Leg
de vis oven bovenop en bedek met de rest van de groentes. Verspreid
de Goudse kaas erover.

7. Zet de gratineerschaal in de glazen schaal in de laagste positie (positie

2). Druk 3 maal op de AUTOGRILL MENU’S-toets tot AG3 in het 8
scherm verschijnt en geef vervolgens het gewicht in (1,2 kg). Druk op =4
de START <> /+1min-toets. =
i
. . (=)
AG3 Visgratin [Tm|
Visgratin met broccoli =
[ Ingrediénten ] [Procedure]
500 g Roze Visfilet 1. Was de visfilet en droog. Besprenkel met citroensap en zout.
2 EL Citroensap 2. Verhit de boter en bloem samen in een schotel zonder deksel op de
1EL Boter ovenbodem (positie 1) voor 1-1'/2 minuten op 100P magnetronvermogen.
2EL bloem 3. Voeg de melk toe en roer goed. Kook nogmaals zonder deksel op de
300 ml melk ovenbodem (positie 1) gedurende 3-4 minuten op 100P magnetronvermogen.
fijngehakte dille, peper en zout Roer na het koken door en breng op smaak met dille, zout en peper.
250 g bevroren broccoli 4. Ontdooi de broccoli in een schotel op de ovenbodem (positie 1) in 4-6 minuten

100 g geraspte Goudse kaas (45% vet) op 100P magnetronvermogen. Plaats, eenmaal ontdooid, de broccoli in een
ronde gratineerschaal (25 cm) en leg de vis bovenop en voeg de kruiden toe.
5. Giet de saus erover en bestrooi met de kaas.
6. Zet de gratineerschaal in de glazen schaal in de laagste positie (positie
2). Druk 3 maal op de AUTOGRILL MENU’S-toets tot AG3 in het
scherm verschijnt en geef vervolgens het gewicht in (1,1 kg). Druk op
de START <> /+1min-toets.

OPMERKING:
Deze indicaties zijn voor 1,2 kg (1,1 kg). Als u een ander gewicht wilt koken, dient u de ingrediénten aan te passen.

AG4 Gegrilde Spi 1

Varkenskebabs

[ Gerei ] [Procedure]

Houten spiesen (ca. 25 cm lang) 1. Snijd de varkensschnitzels en spek in 2-3 cm grote blokjes.

[ Ingrediénten ] 2. Doe het vlees en de groentes afwisselend op de vier houten stokjes.

400 g varkensschnitzels 3. Meng de olie met de kruiden en bestrijk de spiesen. Leg de spiesen

100g Spek op het rootster in de glazen schaal in de onderste positie (positie 2).

2 Uien (100 g), in vieren Druk 4 maal op de AUTOGRILL MENU’S-toets tot AG4 in het scherm

4 Tomaten (250 g), in vieren verschijnt en geef vervolgens het gewicht in (0,8 kg). Druk op de

1/2 Groene paprika (100 g), START <> /+1min-toets. Draai de spiesen om als de oven stopt en het
in acht stukken gesneden geluidssignaal klinkt.

3EL Oile 4. Laat na het koken ongeveer 2 minuten staan.

4TL Paprika

Zout

1TL Cayennepeper
1TL  Worcestersaus

OPMERKING:
Deze indicaties zijn voor 0,8 kg. Als u een ander gewicht wilt koken, dient u de ingrediénten aan te passen.
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Auto-ontdooi Menu’s Gids

Gewichtsreeks

DEFROST MENUS

(begintemp. -18°C)

Menunummer|  Menunaam (Stapgrootte) Procedure
dE1 Steak/Koteletten| 0,2 - 1,0 kg (100g) | Leg het viees op een bord of flanschotel in het midden
ey | (Pegintemp. -18°C) van de ovenbodem (positie 1).
- * Draai het vlees om als de oven stopt en het
geluidssignaal klinkt. Indien nodig het vlees herverdelen
X1 en indien mogelijk scheiden. Scherm, indien nodig, dunne
delen en warme plekken af met aluminiumfolie.
e Verpak, na het ontdooien, gedurende 10-20 minuten in
aluminiumfolie tot het volledig is ontdooid.
» Zie OPMERKINGEN hieronder.
dE2 Gehakt 0,2- 1,0 kg (100g) |* Leg het blok gehakt op een plaat of in een flanschaal op

het midden van de ovenbodem (positie 1).

Draai het gehakt om als de oven stopt en het geluidssignaal
klinkt. Verwijder, indien mogelijk, de ontdooide delen.
Verpak, na het ontdooien, gedurende 5-10 minuten in
aluminiumfolie tot het volledig is ontdooid.

Zie OPMERKINGEN hieronder.

dE3

Gevogelte
(begintemp. -18°C)

0,9 - 2,0 kg (100g)

Alleen gevogelte zonder ingewanden
wordt aanbevolen voor dit programma

* Leg het gevogelte, met de borst naar beneden, op een
omgekeerde schotel in een flanschaal of op een plaat op
het midden van de ovenbodem (positie 1).

* Draai het om als de oven stopt en het geluidssignaal

klinkt en scherm dunne delen en warme plekken af met

kleine stukjes aluminiumfolie.

Draai het nogmaals als het geluidssignaal weer klinkt.

Spoel, na het ontdooien, af met koud water en verpak

het gedurende 30-60 minuten in aluminiumfolie tot het

volledig is ontdooid. Reinig tot slot het gevogelte onder
stromend water.

dE4

DEFROST MENUS

X 4

Brood
(begintemp. -18°C)

0,1-1,0 kg (1009)

Alleen gesneden brood is aanbevolen

voor dit programma

* Verdeel de sneetjes brood op een vlakke plaat op het
midden van de ovenbodem (positie 1).

Draai het om als de oven stopt en het geluidssignaal
klinkt, herverdeel het en verwijder de ontdooide sneetjes.
Scheid na het ontdooien alle sneetjes en verdeel ze over
een grote plaat. Bedek, na het ontdooien, gedurende 5-15
minuten in aluminiumfolie tot het volledig is ontdooid.

Niet in de Gids opgenomen voedsel kan handmatig worden ontdooid met de 30P vermogensinstelling.

OPMERKINGEN:
1. Steak en koteletten invriezen in één laag.
2. Gehakt invriezen in een dunne vorm.

3. Gebruik, als afscherming van ontdooide gedeeltes nodig is, kleine platte stukjes aluminiumfolie.
4. Het gevogelte dient gelijk na ontdooien verwerkt te worden.
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TABELLEN VOOR HANDMATIG KOKEN

TABEL: VERWARMEN VAN DRANKEN EN GERECHTEN

Drank/gerecht Hoev. Instel. Vermogen Tijd Aanwijzingen
-g/ml- stand -Min-
Dranken, 1 kop 150 (i) 100P ca.l Niet bedekken
Eenpersoonsgerecht R Besprenkel saus met water, dek af, roer
(Groentes, Vlees en garnituren) 400 G 100P 4-6 regelmatig
Stamppot, Soep 200 (i) 100P 1-2'/2 Bedekken, na het verwarmen roeren
; Met een beetje water besprenkelen,
Garnituren 200 kil 100P ca.2 bedekken, af en toe roeren
Vlees, 1 plak ! 200 [ 100P 2-3 Sprinkle with some sauce, cover,
Worstjes, 2 stuks 180 i) 100P ca.1'/2  Prik de huid hier en daar door
' . Verwijder het deksel, roer goed na (%0}
o -
selayezeling 1 [FeiE 1D kid) el =1 opwarmen en controleer de temperatuur %
Margarine of boter smelten ' 50 (@) 100P 2 -1 Bedekken é
Chocolade smelten 100 [ 50P 3-4 Roer regelmatig g
Ll
: In water weken, goed uitdrukken en in een =z
1 - )
6 blaadjes oplossen 10 G 50P fz -1 gelatine soepkom gieten, af en toe roeren

' op koelkasttemperatuur.

TABEL: ONTDOOIEN EN KOKEN VAN VOEDSEL

Gerecht Hoev. Instel. Vermogen Tijd Extra water Aanwijzingen Standtijd
-g- stand -Min- -EL- -Min-
Visfilet 300 [T 100P 6-8 - Bedekken 1-2
Forel, 1 stuk 250 (] 100P 6-8 - Bedekken 1-2
_ _ Bedek bord op plaat, roer 2
Eenpersoonsgerecht 450  [df) 100P 9-11 halverwege de tiid
Bedekken, na de helft van 2
Groentes 300 () 100P 7-9 5EL de tijd roeren
Bedekken, na de helft van 2
Groentes 450 () 100P 9-11 5EL de tijd roeren
Plaats op het rooster in 2
’ 10P 6-8* de glazen schaal in de
Kruidenbrood, 2 stuks 350 10P 3-5 B onderste positie (positie

2), omkeren na (*).

TABLE: HET KOKEN VAN VERSE GROENTEN

Gerecht Hoev. Instel. Vermogen Tijd Extrawater Aanwijzingen Standtijd
-g- stand -Min- -EL- -Min-

Groentes 300 ki 100P 6-8 3-5 Bereid voor als 2

(bv. bloemkool, normaal, bedek en

prei, venkel, roer regelmatig

broccoli, paprika,

courgettes)
500 [ 100P 9-1 5 2

Aardappelen hebben een 1-3 minuten langere kooktijd nodig.

OPMERKING:

Zet het serviesgoed met het voedsel altijd op de ovenbodem (positie 1) voor verwarmen, ontdooien en koken, tenzij
anders staat aangegeven.
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TABEL: ONTDOOIEN MET DE MAGNETRON

Gerecht Hoev. Instel. Vermogen  Tijd Aanwijzingen Standtijd
-g- stand -Min- -Min-
) Leg naast elkaar, halverwege de ;
R g0 kid) Hl 4B ontdooitijd omdraaien. 9=10
Stuk vis 700 [ 30P 9-12 Halverwege de ontdooitijd omdraaien 30 - 60
B Halverwege de ontdooitijd omdraaien
Camalen e ki3 S0 =7 en haal de ontdooide gedeeltes eruit 2
Broodijes, 2 stuks 80 ] 30P ca.l Slechts licht ontdooien -
Brood, heel 1000 (@) 30P 9-11 Halverwege de ontdooitijd omdraaien 20
Cake, 1 stuk 150 [dH) 30P 1-3 5
Snijd, na het ontdooien, de cake
in stukken van gelijke grootte en
Complete taart, @ 24cm (@) 30P 8-9  houd ruimte tussen elk stuk en laat 30 - 60
het staan totdat het gelijkmatig is
ontdooid.
Boter 250 [@#h) 30P 212  Slechts licht ontdooien 15
Fruit, zoals
aardbeien, ) Leg gelijkmatig naast elkaar,
frambozen, kersen, 250 i S0P 2-4 halverwege de ontdooitijd omdraaien. °
pruimen
OPMERKING:

Gebruik het automatische programma voor AUTO-ONTDOOI MENU’S: dE1 - dE4, om koteletten, steak, gehakt,
kippenpoten, gevogelte of gesneden brood te ontdooien.

Wikkel of bedek voedsel in folie tijdens aanbevolen statijd.

Zet het serviesgoed met het voedsel altijd op de ovenbodem (positie 1) voor ontdooien.
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TABEL: KOKEN, GRILLEN EN GRATINEREN

Gerecht Hoev. Instel. Vermogen Tijd Aanwijzingen Standtijd
-g- stand -Min- -Min-
Braadvlees 500 () 100P SI=7 Kruid op smaak, leg op het rooster in de 51110
(varken, kalf, lam) [@uy] 30P 6-8" glazen schaal en zet de schaal op de
% 70P 4-6 ovenbodem (positie 1). Draai om na *.
[EHruy) 30P 6-8
1000 ()  100P 9-12
30P 8-10*
() 70P 8-10
30P 7-9
1500 (] 100P 19-22
30P 11 -13*
@  70P 14-16 2
30P 7-9 <ZE
Rundvlees 1000 @) 70P 10-12  Kruid op smaak, leg op het rooster in de 10 C_CI
(medium) 30P 9-10* glazen schaal en zet de schaal op de g
Gt 70P 7-9 ovenbodem (positie 1). Draai om na *. %
30P 7-9
1500 70P 11-13
30P 8-9*
@ 7oP 1-13
30P 6-8
Gehaktbrood 1000 50P 23-25 Bereid het half-om-halfgehakt voor (half 10
50P 9-11 varken/half rund). Doe het gehakt in een
et platte ovale ovenbestendige schaal in
de glazen schaal op de laagste positie
(positie 2).
Steaks 400 11 -13* Leg op het rooster in de glazen schaal 2
2 stuks, medium 10-14  en zet de schaal op de bovenste positie
(positie 3). Draai om na *, kruid na het
grillen.
Gratineren 1000 14-18  Strooi 100 g cheddar of 100g Goudse 10
kaas bovenop. Zet het ovenbestendige
bord in de glazen schaal en zet de schaal
in de laagste positie (positie 2).
Tosti Hawai 4 stuks Ei 10P 7 -10  Toast het brood, smeer boter op de toast 1
en beleg elk met een plak gekookte
ham, ananas en een plakje kaas. Snijd
middendoor en leg de tosti Hawai op het
rooster in de glazen schaal in de onderste
positie (positie 2).

OPMERKINGEN:

1. Gebruik AUTOGRILL MENU’S: AG1 - AG2 om kippenpoten of kip te grillen.

2. Kies, afhankelijk van de voedselhoeveelheid een geschikte positie van het voedsel, ondanks de vermelding van
de aanbevolen positie voor elk soort voedsel in de bovenstaande tabel. Als voedsel tijdens het koken met het
verwarmingselement van de grill in aanraking komt, kan er rook ontstaan.
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TABEL: KOKEN MET STOOM HOOG
Gebruik de glazen schaal en stoomschaal. Stoom in positie 2.

Gerecht Hoev. Starttemp. Instel. Kookmethode Kooktijd Instructies Voedselpositie
-o- -Min-
Bloemkool, ca. o =~ STOOM Leg de bloemkook in de
heel 900g 201G HOOG CalES stoomschaal op de glazen schaal. 2
. 4 stuks o = STOOM ; Leg het voedsel in de stoomschaal
Maiskolf (800g) 20°C HOOG 15-18 op de glazen schaal. 2
Gebruik een platte, ronde schaal (22
cm diameter) voor het koken. Bedek
R de rijst met 300 ml kraanwater en
\(’gglgr;g?it) 200g 20°C ﬂggg ca.25 plaats de schaal in de stoomschaal 2
HIGH op de glazen schaal. Roer goed
na het koken en giet eventueel
overgebleven water af.
Gebruik een platte, ronde schaal (22
cm diameter) voor het koken. Bedek
. de rijst met 300 ml kraanwater en
E_a;;boned 200g 20°C ﬂggg ca.30 plaats de schaal in de stoomschaal 2
I HIGH op de glazen schaal. Roer goed
na het koken en giet eventueel
overgebleven water af.
Gebruik een platte, ronde schaal (22
cm diameter) voor het koken. Bedek
Bruine STOOM de rijst met 300 ml kraanwater en
rijst (Lang 2009 20°C HOOG ca.35 plaats de schaal in de stoomschaal 2
korrel) HIGH op de glazen schaal. Roer goed
na het koken en giet eventueel
overgebleven water af.
1 stuks o = STOOM Leg het voedsel in de stoomschaal
Forel (2509) 5°C HOOG ca. 16 op de glazen schaal. 2
Leg de gereinigde bereide groenten
gewassen, gehakt, enz.) in de
S;%ecrllnt;en 5009 20°C ﬂggc'-\‘/l 8-10 stoomschaal op de glazen schaal. 2
HIGH Dompel, eenmaal geblancheerd, de
groentes in ijswater.
Snijd de tomaten kruislings aan
4 stuks de bovenkant en leg ze in de
tOem;ﬁ;aten (elk 20°C sggggl 7-9 stoomschaal op de glazen schaal. 2
P 80-100g) ) Na het koken in koud water, en pel
vervolgens de huid eraf.
Kookappels, o STOOM ) Doe de appelplakken in de
plakken pu0g 20°C HIGH HOOG LER stoomschaal op de glazen schaal. 2
. Leg de eieren in de stoomschaal op
Medumgekooke o s 5o STEAM 413 14 de glazen schaal. Stort ze na het 2
eieren (maat M) RIGH HOOG ;
koken in koud water.
Hardgekookte Leg de eieren in de stoomschaal op
eieren (maar 4 stuks 5°C il’ggé/l 15 -17 de glazen schaal. Stort ze na het 2
M) HiGH koken in koud water.
Opwarmen Prik het deksel van de kant-en-
maaltijd, klaarmaaltijd elke malen met een
dinerbord 3009 20°C sggggl 18 -20 vork door, en leg in de stoomschaal 2
(vlees en op de glazen schaal en verwarm de
een groente) maaltijd.
OPMERKING:

Gebruik STOOM MENU’S om witte rijst (lang korrel), pasta, verse groentes, visfilet, kipfilet en groentes +

aardappelen te koken.
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TABEL: KOKEN MET STOOM LAAG

Deze stand gebruikt een lage temperatuur van 70 °C — 95 °C in stappen van 5 °C om delicaat voedsel zoals
terrines, flans, verse zeevruchten of desserts tot perfectie te koken. Dit programma is ideaal voor het langzaam
garen van vlees na het kort dichtgeschroeid te hebben in een hete pan op een kookplaat, als een zeer teder
resultaat gewenst is. In de onderstaande tabel vindt u een paar voorbeelden. Gebruik de glazen schaal in positie
2 en de stoomschaal in positie 3.

Gerecht H_oge:v. Instel. Kookmethode Starttemp. K?';Ii:'_ld Instructies St_al\r,;idnt_ud
Schroei in 1-2 minuten aan
2 stuks elke kant het vlees kort dicht in
Entrecote, (elk STOOM 85°C 30-35 €en hete pan op een kookplaat :
medium 350g) Low LAAG en leg het vlees meteen in de
stoomschaal in positie 3, terwijl de
glazen schaal in positie 2 is gezet.
Snijd in een kruislings patroon
het vet van de eendenborst in
met een scherp mes. Wrijf de
2 stuks eendenborst in met zout. Schroei
Eendenborst, (elk STOOM 85°C 30-35 in 1-2 minuten aan elke kant de 5-10
medium 350g) Low LAAG eendenborst kort dicht in een
hete pan op een kookplaat. Leg
de eendenborst meteen in de
stoomschaal in positie 3, terwijl de
glazen schaal in positie 2 is gezet.
Schroei in 1-2 minuten aan
8 stuks/ = STOOM elke rI:atnt het viees kolzt dlifr}t int
. ) o een hete pan op een kookplaal
Varkensmedaillons 54(7)gg()elk o LAAG 85°C 30-35 I 55 [0 E 2 U -
stoomschaal in positie 3, terwijl de
glazen schaal in positie 2 is gezet.
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RECEPTEN

Recepten gebruiken

* Alle recepten in dit kookboek zijn bedoeld voor 4 porties, tenzij anders vermeld.

* Aanbevelingen voor geschikt kookgerei en de totale kooktijd worden gegeven aan het begin van elk recept.
De totale kooktijd van elk recept is voor de ingrediénten in de recepten. Pas, als u kookt met een andere
hoeveelheid, de kooktijd aan. Gewoonlijk zal het recept resulteren in een kant-en-klare hoeveelheid eten, tenzij
er specifiek een andere hoeveelheid is gevraagd.

 De in de recepten gebruikte eieren wegen ongeveer 55 g (Medium).

* Boter en margarine zijn uitwisselbaar.

* Kies bij het bereiden van voedsel in de Combi-stand een geschikte positie voor het voedsel, afhankelijk van de
voedselhoeveelheid, ondanks de vermelding van de aanbevolen positie voor elk recept.

Gebruikte Afkortingen

P = Percentage
W = Watt

EL = eetlepel
TL = theelepel
min = minuten
kg = kilogram

g =gram

| = liter

ml = milliliter
cm = centimeter
ca. = circa

Voorgerechten en Soepen

AVOCADOCREMESOEP

Spanije : Sopa de aguacates Procedure

Totale kooktijd: ca. 9 - 11 minuten 1. De zachte, rijpe avocado's schillen, de pit

Servies: schaal met deksel (inhoud 2 1) verwijderen, in kleine stukken snijden en met een
mixer of puréerstaaf van een handmixer pureren. Ter
versiering 2 dunne reapjes per portie achterhouden
en met citroensap besprenkelen.

. De vleesbouillon, de avocado's en de room in een
kom doen, zout en peper toevoegen en afdekken
met het deksel. Plaats het op het midden van de
ovenbodem (positie 1) en kook. Af en toe roeren.

peper 9 - 11 min. [FF) MAGNETRON 100P

3. De soep roeren tot deze dik is en met de
overgebleven reapjes avocado versieren. Na het
koken de soep bij benadering 5 min. laten staan.

Ingrediénten
3 avocado's (600 g vruchtvlees),
een beetje citroensap 2
700 ml  vleesbouillon
70ml  slagroom
zout

Soepingrediénten

EIERDOBBELSTEENTJES Procedure = o

voor 1 1 soep 1. Vet de kopjes in. Klop alle ingrediénten door elkaar

Totale kooktijd: ca. 20 minuten en giet het in de kopjes. )

Servies: 2 koffiekopjes (inhoud 150 ml) 2. Zet de kopjes in de stoomschaal in de bovenste
positie (positie 3) terwijl de glazen schaal in de

Ingrediénten onderste positie (positie 2) is gezet en kook.

2 ei

125 ml  melk 20 min. STOOM LAAG 90°C

1 snufie zout Laat ongeveer 5 minuten staan zonder het openen

1 snufje nootmuskaat van de deur.

3. Draai het gekookte ei uit de kopjes en snijd in blokjes.
Voeg toe aan de soep.
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BUNDNER GERSTESOEP
Zwitserland : Bundner Gerstensuppe
Totale kooktijd: ca. 26 - 33 minute
Servies: schotel met deksel (inhoud 2 1)

Ingrediénten

2EL boter of margarine (20 g)

1 ui (50 g), fijngehakt

12 worteltjes (130 g), in schijfies

159 selderijknol, in dobbelsteentjes gesneden
1 prei (130 @), in ringen gesneden

3 witte koolbladen (100 g), in strookjes
200g kalfsschenkel

509 doorregen hamspek, in strookjes
509 gerstekorrels

700 ml  vleesbouillon

peper
4 Weense worstjes (300 g)
CHAMPIGNONSOEP

Nederland : Champignonsoep
Totale kooktijd: ca. 10 - 13 minuten
Servies: schaal met deksel (inhoud 21)

Ingrediénten
200g champignons, in schijfies
1 ui (50 g), fijn gehakt
300 ml  vleesbouillon
300 ml  slagroom
212 EL boter of margarine (25 g)
21/ EL bloem (25 g)
peper en zout
150g  room (créme fraiche)

CAMEMBERTTOAST

Duitsland : Camemberttoast

Totale kooktijd: ca. 11/2 - 212 minuten
Servies: plat bord

Ingrediénten

4 plakjes geroosterd brood (80 g)

2EL boter of margarine (20 g)

150g camembert

4TL rode bosbessenconfiture (40 g)
cayennepeper

Procedure

1

De boter en de ui-dobbelsteentjes in de schaal doen
en afgedekt stoven. Plaats het op het midden van de
ovenbodem (positie 1) en kook.

ca. 1 -2 min. (@] MAGNETRON 100P

. De groenten in de schaal doen. De schenkel,

hamspekstrookjes en gerst toevoegen en met
vleesbouillon opvullen. Peper toervoegen en afgedekt
koken.

1.9 - 11 min. (@] MAGNETRON 100P

2.16 - 20 min. [#F] MAGNETRON 50P

. De worstjes in kleine stukjes snijden en de laatste 5

minuten in de schaal verwarmen.

. De soep na het koken bij benadering 5 minuten laten

staan. De schenkel voor het serveren uit de soep
halen.

Procedure

1

Doe de groentes en runderbouillon in de schaal.
Dek de schaal af, plaats deze op het midden van de
ovenbodem (positie 1) en kook.

7 -9 min. [@] MAGNETRON 100P

. Meng alle ingrediénten met een mixer. Voeg de room

toe.

. Kneed de bloem en de boter tot een deeg en mix

het door de champignonsoep tot een gladde massa
ontstaat. Breng op smaak met zout en peper, dek het
af en kook verder.

3 -4 min. (@] MAGNETRON 100P

. Roer, indien gewenst, na het koken de creme fraiche

erdoor.

Procedure

1
2.

De plakjes geroosterd brood met boter bestrijken.

De camembert in schijfjes snijden en deze met
de snijvlakken naar boven op de toast leggen. De
jam bovenop de kaas smeren en het geheel met
cayennepeper bestrooien.

. De toast op een bord leggen en verhitten. Plaats

het op het midden van de ovenbodem (positie 1) en
verwarm.
ca. 112 - 212 min. [#] MAGNETRON 100P

Tip: U kunt de toast naar believen variéren, bijv. met
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Vlees, Vis en Gevogelte

VERSE TONIJN MET GROENTEN
Frankrijk : Thon frais braisé aux tomates et aux poivrons
Totale kooktijd: ca. 15 - 17 minuten
Servies: vplatte, ovale vuurvaste vorm met deksel
(bij benadering 26 cm lang)

Ingrediénten
500g verse tonijn, in plakjes
2EL citroensap
zout
1TL plantaardige olie voor het invetten van de vorm
1/2 paprika, groen, (125 g), in strookjes
2 uien (125 g), fijn gehakt
1 wortel (50 g), in schijfies
12 tomaten (125 g), in dobbelsteentjes
40ml  witte wijn
1 teentje knoflook
bouquet garni
zout, peper

CHAMPIGNONS MET ROZEMARIJN
Spanje : Champinones rellenos al romero
Totale kooktijd: ca. 13 - 19 minuten
Servies: schaal met deksel (inhoud 1 1)
platte ronde schaal
(bij benadering 22 cm doorsnee)

Ingrediénten

8 grote champignons (bij benadering 300 g), heel
2EL boter of margarine (20 g)
1 ui (50 g), fijngehakt
509 ham, in dobbelsteentjes
zwarte peper, gemalen
rozemarijn
125 ml  witte wijn, droog
125ml  room
2EL bloem (20 g)

COURGETTE-PASTA SOUFFLE

Duitsland : Zucchini-Nudel-Auflauf

Totale kooktijd: ca. 33 - 38 minuten

Servies: schaal met deksel (inhoud 2 )
souffléschaal (bij benadering 26 cm lang)

Ingrediénten

500 ml  water

1/2TL  olie

809 macaroni

400g tomaten uit blik, fiingesneden

3 uien (150 g), fijngehakt
basilicum, tijm, zout, peper

1EL olie voor het invetten van de schaal

450g courgettes, in plakjes

1509  zure room

2e ieren

100g  geraspte Cheddar
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Procedure

1.

De tonijn wassen, droogbetten en met citroensap
besprenkelen. De vis bij benadering 15 minuten laten
staan, vervolgens nogmaals droogbetten en inzouten.

. De olie op de bodem van de schaal uitstrijken en de

tonijn erin leggen. De groenten over de vis verdelen.
De witte wijn, het knoflookteentje, het bouquet garni
en zout en peper toevoegen. Dek de schaal af, plaats
de schotel in het midden van de ovenbodem (positie
1) en kook.

15 - 17 min. [@#] MAGNETRON 70P

De tonijn na het garen bij benadering 2 minuten laten
staan. Het bouquet garni en het knoflookteentje voor
het serveren verwijderen.

Tip: Een bouquet garni bestaat uit: een peterseliewortel,

een bosje soepgroenten, een twijgje lavas, een
twijgje tijm en, enkele laurierbladeren.

Procedure

1

2.

De steeltjes uit de champignons snijden en de
steeltjes fijnsnijden.

De boter in de schaal leggen en over de bodem uitsmeren.
Voeg de uien, de ham en de champignonsteeltjes. Breng
op smaak met peper en rozemarijn, dek het af en kook
het op het midden van de ovenbodem (positie 1).

3 - 5 min. (@] MAGNETRON 100P

Laten afkoelen.

. In de tweede schaal 100ml wijn en de room afgedekt

opwarmen. Plaats de schaal op het midden van de
ovenbodem (positie 1).
1 - 3 min. [@] MAGNETRON 100P

. Met de rest van de wijn met het meel vermengen, in

de hete vioeistof roeren en afgedekt koken. Eenmaal
tussendoor omroeren.
ca. 1 min. (@] MAGNETRON 100P

. De champignons met het hammengsel vullen, in de

saus plaatsen. Zet de schaal in de glazen schaal in
de onderste positie (positie 2) en kook.

8- 10 min. E'! COMBI HOOG 50P

De champignons na het koken bij benadering 2
minuten laten staan.

Procedure

1

Doe het water, de olie en het zout in de schaal en breng het met de
deksel erop aan de kook in het midden van de ovenbodem (positie 1).
3 -4 min. (@] MAGNETRON 100P

. De macaroni in stukjes breken, toevoegen, omroeren

en laten wellen.
9 - 11 min. (@] MAGNETRON 30P
De pasta af laten druipen en laten afkoelen.

. De tomaten met de uien vermengen en ruim peper en

zout toevoegen. De souffléschaal invetten. De macaroni
erin leggen en de tomatensaus er overheen gieten. De
plakjes courgette daar bovenop verdelen.

. De zure room met de eieren vermengen en over de soufflé gieten.

De geraspte kaas er overheen strooien. Zet de gratineerschaal in
de glazen schaal in de onderste positie (positie 2).

21 - 23 min. COMBI LAAG 50P

De soufflé na het koken ongeveer 5 - 10 minuten laten staan.



GEVULDE KIP

Oostenrijk : Gefllltes Brathahnchen
Geflllites Brathendl voor 2 personen
Totale kooktijd: ca. 34 - 42 minuten
Servies: Kleine kom met deksel

Draad
Ingrediénten
1 kip (1000 g)
zout, rozemarijn, marjolein
1 oud brood (kadetje, 40 g)
zout
1bosje peterselie, fijingehakt (10 g)

1 snufje nootmuskaat

2EL boter of margarine (20 g)
1 eigeel
3EL boter of margarine (30 g)
1TL paprikapoeder
zout
1TL boter of margarine voor het invetten van de schaal

VISFILET MET KAASSAUS
Zwitserland : Fischfilet mit Késesauce
Totale kooktijd: ca. 20 - 25 minuten
Servies: schaal met deksel (inhoud 1 1)
platte ronde soufflévorm
(bij benadering 25 cm doorsnee)

Ingrediénten

3 visfilet (bij benadering 600 g)
2EL citroensap
zout
1EL boter of margarine
1 ui (50 g), fijngehakt
2EL bloem (20 g)
100 ml  witte wijn
1TL plantaardige olie voor het invetten van de vorm

1009
2 EL

geraspte Emmental
fijingesneden peterselie

GESTOOFD VLEES MET TUINBONEN
Griekenland : Kréas mé fasélia

Totale kooktijd: ca. 14 - 18 minuten
Servies: schaal met deksel (inhoud 2I)

Ingrediénten
12 tomaten (100 g)

400g lamsvlees, zonder been
1TL boter of margarine voor het invetten van de vorm
1 uit (50 g), fijn gehakt
1 teentje knoflook, uitgeperst
zout, peper
suiker
250 g tuinbonen uit blik

Procedure

1. De kip wassen, droogbetten en met zout, rozemarijn
en marjolein insmeren.

2. Het kadetje bij benadering 10 minuten in koud water
laten weken en daarna uitdrukken. Vermeng het brood
met zout, peterselie, nootmuskaat, boter en eigeel
en de kip daarmee opvullen. De opening met touw
dichtnaaien.

3. Verhit de boter in de kleine kom in het midden van de
ovenbodem (positie 1) met de deksel erop.
ca. 1 min. [§ff] MAGNETRON 100P
Paprika en zout in de boter roeren en de kip daarmee
bestrijken.

4. Zet de kippenborst omgekeerd in de ingevette

quiche-schotel en kook het (niet bedekken).

1.10 - 12 min. [fF] MAGNETRON 100P

2.6 -8 min. COMBI HOOG 30P

Omdraaien

3.12-14 min @ MAGNETRON 100P

4.5-7 min. @ COMBI HOOG 30P

Laat de klp na het koken bij benadering 3 minuten
staan.

Procedure

1. De filets wassen, droogbetten en met citroensap
besprenkelen. Ongeveer 15 minuten laten staan,
nogmaals droogbetten en inzouten.

2. De boter op de bodem van de schaal verdelen. Voeg
de gesnipperde ui toe, dek het af met de deksel en
kook in het midden van de ovenbodem (positie 1).
1-2 min. [@F) MAGNETRON 100P

3. Het meel over de uien strooien en omroeren. De witte
wijn toevoegen en roeren.

4. De soufflévorm invetten en de filets erin leggen. De
saus over de filets gieten en met kaas bestrooien. Zet
de gratineerschaal in de glazen schaal in de onderste
positie (positie 2) en kook.

7 - 8 min. @) MAGNETRON 70P

12 - 15 min. COMBI HOOG 30P

De visfilets na het koken bij benadering 2 minuten
laten staan. Versier met peterselie en serveer.

Procedure

1. De tomaten pellen, het beginstuk van de stengel eruit
snijden en in de mixer pureren.

2. Het lamsvlees in grote dobbelstenen snijden.
De schaal met boter invetten. Voeg het viees, de
gesnipperde ui en uitgeperste knoflookteentje toe,
breng op smaak, dek de schaal af en kook in het
midden van de ovenbodem (positie 1).

6 - 8 min. (@) MAGNETRON 100P

3. De bonen en de gepureerde tomaten aan het viees

toevoegen en met deksel erop verder garen.
8- 10 min. [@F) MAGNETRON 70P
Na het garen bij benadering 5 minuten laten staan.

Tip: Als u verse bonen gebruikt, moeten deze worden
voorgekookt.
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GEVULDE HAM

Spanje : Jamén relleno

Totale kooktijd: ca. 20 - 24 minuten

Servies: Schaal met deksel (inhoud 2I)
Platte ovale soufflévorm met deksel of
magnetronfolie
(bij benadering 26 cm lang)

Ingrediénten
1259 Bladspinazie, zonder steeltjes
125g  Kwark, 6 % vet
409 Geraspte Emmental
Peper
Paprikapoeder
6 Plakjes gekookte ham (300 g)
125ml  Water
125ml  Room
2 EL Bloem (20 g)
2EL Boter of margarine (20 g)
1TL Boter of margarine voor het invetten van de vorm

ZURICHER KALFSVLEES MET CREME
Zwitserland : Ziricher Geschnetzeltes
Totale kooktijd: ca. 9 - 13 minuten

Servies: schaal met deksel (inhoud 2 )

Ingrediénten
600g kalfsfilet
1EL  boter of margarine
1 ui (50 g), fijngehakt
100 ml  witte wijn
saus-bruinmiddel, voor bij benadering /2 | saus
300 ml  slagroom
zout, peper
1EL  peterselie, gehakt

Procedure

1. De spinazie fijnsnijden, met de kwark en de kaas
vermengen en naar smaak peper en zout toevoegen.

2. Op elk plakje gekookte ham een eetlepel vulling
leggen en oprollen. De hamrollen met een stokje
vastprikken.

3. De béchamelsaus maken. Giet hiervoor de vloeistof
in de schaal, bedek het en verhit in het midden van
de ovenbodem (positie 1).

3 -4 min. (@] MAGNETRON 100P

De boter met de bloem vermengen, in de vloeistof
leggen en roeren totdat zich een gladde massa heeft
gevormd. Afdekken, opkoken en dik laten worden.
ca. 1 min. [@F] MAGNETRON 100P

Omroeren en naar smaak peper en zout toevoegen.

4. De saus in de ingevette soufflévorm gieten, de
hamrolletjes erin leggen en afgedekt koken. Zet de
schaal in de glazen schaal in de onderste positie
(positie 2) en kook.

16 - 19 min. COMBI HOOG 30P
De hamrolletjes na het koken bij benadering 5
minuten laten staan.

Tip: U kunt ook kant-en-klare béchamelsaus gebruiken.

Procedure

1. Het filet in vingerdikke repen snijden.

2. De boter gelijkmatig over de schaal verspreiden. Voeg
ui en het vlees toe, dek het af met de deksel en kook
in het midden van de ovenbodem (positie 1). Roer
eenmaal tijdens het koken.

6 - 8 min. [#F] MAGNETRON 100P

3. De witte wijn, het saus-bruinmiddel en de slagroom
toevoegen, roeren en afgedekt laten stoven. Af en toe
roeren.

3 -5 min. (@] MAGNETRON 100P

4. Proef het gerecht, roer nogmaals door, en laat bij

benadering 5 minuten staan. Garneer met peterselie.
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ZEETONGFILETS

Frankrijk : Filets de sole voor 2 personen

Totale kooktijd: ca. 13 - 15 minuten

Utensils: Ondiepe ovale gratineerschaal met deksel of
magnetronfolie (bij benadering 26 cm lang)

Ingrediénten

400g zeetondfilets

1 citroen, heel

2 tomaten (150 g)

1TL boter of margarine voor het invetten van de schaal

1EL  plantaardige olie
1EL peterselie, gehakt
zout & peper
4EL  witte wijn (30 ml)
2EL  boter of margarine (20 g)

GARNALEN MET CHILI

Totale kooktijd: ca. 5 - 7 minuten

Servies: schaal met deksel (inhoud 1 1)
schaal met deksel (inhoud 2 1)

Ingrediénten

6 garnalen (240 g zonder schaal)
50ml  witte wijn

2 kleine preien (200 g)

1-2 chili’s, scherp

209 gember

1EL maizena

2EL plantaardige olie (20 g)

11/2 EL sojasaus (20 ml)
1EL suiker
1EL azijn

Groente en Pasta

GROENTESCHOTEL

Frankrijk : Ratatouille spécial

Totale kooktijd: ca. 15 - 18 minuten
Servies: schotel met deksel (inhoud 2I)

Ingrediénten
5EL olijfolie (50 ml)
1 teentje knoflook, uitgeperst
ui (50 g), in schijfies
kleine aubergine (250 g), in grote stukken gesneden
kleine courgette (200 g), in grote stukken gesneden
paprika (200 g), in grote stukken gesneden
kleine venkelknol (75 g), in grote stukken gesneden
peper
1 bouquet garni
200g blik artisjokkenharten

zout, peper

—_a

Procedure

1. De zeetondfilets wassen en droogbetten. Aanwezige
graten verwijderen.

2. De citroen en de tomaten in dunne schijfies snijden.

3. De vuurvaste schaal met de boter invetten, de visfilets
erin leggen en met de plantaardige olie besprenkelen.

4. De vis met de peterselie bestrooien, hierop de
tomatenschijfijes leggen en zout en peper toevoegen.
Op de tomaten de citroenschijven leggen en hierover
de witte wijn gieten.

5. Stempel de citroen met boter, dek het af en kook op
het midden van de ovenbodem (positie 1).
13 - 15 min. (@] MAGNETRON 50P
De visfilets na het koken bij benadering 2 minuten laten staan.

Tip: Voor dit gerecht kunt u ook roodbaars, heilbot,
harder, schol of kabeljauw gebruiken.

Procedure

1. De garnalen wassen en de schaal en de staart
verwijderen. De rug insnijden en de darm verwijderen.
De garnalen steeds in 2 - 3 stukken verdelen. Een
gleuf in elk stuk snijden, zodat ze bij het garen niet
samentrekken. De garnalen in een schaal leggen, met
witte wijn besprenkelen, deksel erop en marineren.

2. De prei en de chili's wassen en droogbetten. De prei in 5
cm lange stukken snijden, de chili’s halveren en de pitten
verwijderen. De gember schillen en in schiffies snijden.

3. De garnalen uit de wijn nemem en met maizena bestrooien.

4. De olie, de prei, de chili’'s en de gemberschijfies in de
schaal doen en met deksel erop verhitten. Verhit in the
midden van de ovenbodem (positie 1).
ca. 2 min. [#r] MAGNETRON 100P

5. De garnalen toevoegen, en daarna de sojasaus,
suiker en azijn. Doorrueren en afgedekt koken.

3 -5 min. ] MAGNETRON 100P
De garnalen na het garen bij benadering 1 - 2
minuten laten staan. Heet serveren.

Procedure

1. De olijfolie en de knoflookteen in de schaal doen.
De voorbereide groente met uitzondering van de
artisjokkenharten toevoegen en met peper kruiden.
Voeg het bouquet garni toe en kook het afgedekt
in het midden van de ovenbodem (positie 1).
Tussendoor omroeren.
15 - 18 min. [§fF) MAGNETRON 100P
Gedurende de laatste 5 minuten de in vieren
gesneden artisjokkenharten toevoegen en verhitten.

2. De ratatouille met zout en peper op smaak brengen. Het
bouquet garni voor het serveren verwijderen. De ratatouille
na het garen bij benadering 2 minuten laten staan.

Tip: De hete groenteschotel bij vleesgerechten serveren.
Koud smaakt hij voortreffelijk als voorgerecht.

Een bouquet garni bestaat uit: een peterseliewortel, een
bosje soepgroente, een twijgje lavas, een twijgje tijm,
enkele laurierbladeren.
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GEBAKKEN LASAGNE

Italié : Lasagne al forno

Totale kooktijd: ca. 23 - 28 minuten

Servies: schaal met deksel (inhoud 2 I)
Ondiepe rechthoekige gratineerschaal
(bij benadering 20x20x6 cm)

Ingrediénten
300g tomaten uit blik
509 rauwe ham, fijngesneden
1 ui (50 g), fijngehakt
1 teentje knoflook, uitgeperst
250g rundergehakt
2EL tomatenpurée (30 g)

zout & peper

organo, tijm, basilicum
150 ml room (créme fraiche)
100 ml melk
509 geraspte Parmezaanse kaas
1TL gemengde gehakte kruiden
1TL olijfolie

zout & peper, nootmuskaat
1TL plantaardige olie voor het invetten van de schotel
125g  groene platte pasta
1EL geraspte parmezaanse kaas
1EL boter of margarine

GEVULDE AARDAPPELEN

Spanje : Patatas Rellenas

Totale kooktijd: ca. 10 - 14 minuten

Servies: schotel met deksel (inhoud 2 1)
porceleinen bord

Ingrediénten

4 middelgrote aardappelen (400 g)

100 ml  water

60 g ham, in dobbelsteentjes

1/2 ui (25 g), fijn gehakt

75-100 ml melk

2EL  geraspte Parmesaanse kaas (20 g)
zout
peper

2EL geraspte Emmentaler kaas

Dranken en Desserts

PEREN IN CHOCOLADE

Frankrijk : Poires au chocolat

Totale kooktijd: ca. 8 - 14 minuten

Servies: schaal met deksel (inhoud 2 I)
schaal met deksel (inhoud 1 1)

Ingrediénten

4 peren (600 g)

609 suiker

1 pakje vanillesuiker (10 g)
1EL perenlikeur, 30 vol. %
150 ml  water

130g pure chocolade

100g room (Creme fraiche)

NL -53

Procedure

1

De tomaten in schijfies snijden, met de ham-en uistukjes,
de knoflook, het rundergehakt en de tomatenpurée
mengen, zout en peper toevoegen. Breng op smaak,
bedek de schaal en kook in het midden van de
ovenbodem (positie 1). Roer eenmaal tijdens het koken.
6 - 8 min. [fF) MAGNETRON 100P

. De room met de melk, de parmezaanse kaas, de

kruiden en de olie mengen en zout en peper toevoegen.

. De vuurvaste schotel invetten en de schaalbodem met

eenderde van de pasta bedekken. De helft van de
gehaktmassa op de pasta leggen en er een beetje saus
overheen gieten. De tweede laag pasta er overheen
leggen en achtereenvolgens de gehaktmassa, een
beetje saus en de resterende pasta in lagen op elkaar
leggen. Tenslotte de pasta met veel saus begieten en
met parmezaanse kaas bestrooien. Place butter flakes
on top. Leg de stukjes boter erop. Zet de gratineerschaal
in de glazen schaal in de onderste positie (positie 2).

17 - 20 min. COMBI LAAG 50P

De lasagne na het koken ongeveer 5 tot 10 minuten
laten staan.

Procedure

1

Doe de aardappelen in de kom, voeg het water toe,
bedek het en kook in het midden van de ovenbodem
(positie 1). Draai een keer tijdens het koken.

7 - 9 min. [@F] MAGNETRON 100P

Laten afkoelen.

. De aardappelen overlangs halveren en voorzichtig

uithollen. De ham in zeer kleine stukjes snijden. De
aardappelmassa met de ham, de ui, de melk en de
Parmesaanse kaas tot een glad deeg roeren. Met zout en
peper op smaak brengen.

. De massa in de aardappelhelften vullen, met de

Emmentaler kaas bestrooien, zet op de platen en
kook in het midden van de ovenbodem (positie 1).

3 -5 min. [§F] MAGNETRON 100P

De aardappelen na het garen bij benadering 2
minuten laten staan.

Procedure

1
2.

5.

De peren heel schillen.

De suiker, vanillesuiker, de likeur en het water in de schaal doen.
Roer en verhit in het midden van de ovenbodem (positie 1).
1-2 min. [f#F) MAGNETRON 100P

. Doe de peren in het sap, bedek het en kook in het

midden van de ovenbodem (positie 1).

8 - 10 min. [@f] MAGNETRON 100P

De peren uit het kookvocht nemen en op een koude
plaats laten afkoelen.

. 50 ml van het kookvocht in een kleine schaal doen. Bedek

het en in het midden van de ovenbodem (positie 1).

1-2 min. (@] MAGNETRON 100P

De saus goed mengen. De saus over de peren gieten
en serveren.

Tip: Daarnaast kan nog een bolletje vanille-ijs worden opgediend.



BESSENGRUWEL MET VANILLESAUS
Denemarken : Radgred med vanilie sovs
Totale kooktijd: ca. 8 - 11 minuten

Servies: 2 schalen met deksel (inhoud 2 1)

Ingrediénten

150g aalbessen, rood
150g aardbeien
150g frambozen
250 ml  witte wijn
100g  suiker
50 ml  citroensap
8 blaadjes gelatine
300 Ml melk

merg van /2 vanillestokje
30g suiker
159 maizena
VUURDRANK

Nederland : voor 10 personen
Totale kooktijd: ca. 8 - 10 minuten
Servies: schaal met deksel (inhoud 2 )

Ingrediénten

500 ml witte wijn

500 ml  rode wijn, droog
500 ml rum, 54 vol %

1 hele sinaasappel

3 kaneelstokjes

759 suiker

10TL  klontjes kandijsuiker

CHOCOLADE MET SLAGROOM

Oostenrijk : Schokolade mit Schlagebers voor 1 persoon
Totale kooktijd: ca. 1 - 1'/2 minuten
Utensils: large cup (200 ml capacity)

Ingrediénten

150 ml melk

30g pure chocolade

30ml  slagroom
chocoladehagelslag

HETE CITROEN

Duitsland : Heisse Zitrone voor 1 persoon
Totale kooktijd: ca. 1 - 1/2 minuten
Servies: theeglas (150 ml inhoud)

Ingrediénten

100 ml water
sap van een citroen
2-3TL suiker

NL -

Procedure

1. De vruchten wassen, van steel ontdoen en
droogbetten. Enkele vruchten ter versiering
achterhouden. Doe het in de kom, bedek het en kook
in het midden van de ovenbodem (positie 1).
5-7min. (@] MAGNETRON 100P
De suiker en het citroensap eraan toevoegen.

2. De gelatine in koud water bij benadering 10 minuten
inweken, daarna eruit nemen en uitdrukken. De gelatine
door de hete vruchtenpuree roeren tot deze opgelost is. De
bessengruwel in de koelkast plaatsen en stif laten worden.

3. Voor de vanillesaus de melk in een schaal doen. Het
vanillestokje opensnijden en het merg eruit krabben.
Het vanillemerg, de suiker en de maizena door de melk
roeren en met deksel erop koken. Kook in het midden
van de ovenbodem (positie 1). Gedurende het koken
roeren en tenslotte nogmaals roeren op het einde.

3 -4 min. (@] MAGNETRON 100P

4. De bessengruwel op een bord kantelen en met de hele

vruchten versieren. Daarbij de vanillesaus serveren.

Tip: De bessengruwel serveren met ijskoude slagroom of yoghurt.

Procedure

1. De alcohol in de schaal gieten. De sinaasappel dun
schillen en de sinaasappelschil met de kaneel en de
suiker aan de alcohol toevoegen. Bedek en verhit in
het midden van de ovenbodem (positie 1).
8- 10 min. [dfF) MAGNETRON 100P
De sinaasappelschil en de kaneel eruit nemen. In
de grogglazen elk één theelepel suiker doen, de
vuurdrank erin gieten en serveren.

Procedure

1. De melk in de kop gieten. Voeg de chocolade toe,
roer en verhit in het midden van de ovenbodem
(positie 1). Nogmaals gedurende het opwarmen
roeren.
ca.1-1"2min. [@F] MAGNETRON 100P

2. De slagroom stijfkloppen, op de chocolademelk doen
en met de hagelslag gegarneerd serveren.

Procedure

1. Giet water en citroensap in het glas en verhit het in
het midden van de ovenbodem (positie 1).
ca.1-1"2min. [@] MAGNETRON 100P
Suiker naar smaak toevoegen.
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ASPERGESOUFFLEES

Voor 2 porties

Totale kooktijd: ca. 25 minuten

Servies: Kom met inhoud van 0,5 liter
4 Ramekin schalen (bij benadering 8 cm doorsnee)
Glazen schaal
Stoomschaal

Ingrediénten

509 Champignons, grof gehakt

259 Gerookte ham, fiingesneden

170g  Asperges in pot (bewaar de vloeistof)
1 Tomaat (60 g), in vieren

259 Zure room

50ml  Aspergevioeistof

1TL Bloem

1 Eigeel

1 Eiwit

Zout, peper, gemalen nootmuskaat
Boter om de schalen in te vetten

BACON RISOTTO

Totale kooktijd: ca. 35 minuten

Servies: Ondiepe, ovale ovenschaal (diameter 22 cm)
Glazen schaal

Stoomschaal
Ingrediénten
509 Gerookte gestreepte bacon, fijngesneden
509 Ui, gesnipperd
200g Rijst met een ronde korrel (Arborio)
300 ml  Vleesbouillon (koud)
709 Geraspte Zwitserse Brinzkaas

(als alternatief geraspte Emmentaler)
1 mespunte Saffraan
Zout, peper

BROODKNOEDELS

Totale kooktijd: ca. 25 minuten

Servies: 5 kopjes of dessertschalen
Kommetje met deksel
Glazen schaal

Stoomschaal
Ingrediénten
209 Boter of margarine
509 Ui, gesnipperd

Ca. 500 ml Melk
200g  Gedroogde blokjes brood (van ongeveer 5 broodjes)
3 eieren

Boter om de kopjes in te vetten
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Procedure

1

Meng in een kleine kom de zure room,
aspergevloeistof, bloem en kruiden. Verhit in het
midden van de ovenbodem (positie 1). Roer eenmaal
tijdens het verwarmen.

50 sec. [ffr] MAGNETRON 100P

Laat de saus afkoelen.

. Vet de ramekin schalen in. Klop het eiwit tot zich

stijve punten vormen.

. Snijd per schaal 5 asperges bij tot ze ca. 1 cm hoger zijn

dan de schaal. Leg de asperges rond de rand van elke
schaal. Snijd de afgesneden stukken in dunne plakken.

. Meng het eigeel door de afgekoelde saus. Voeg

champignons, ham en aspergeplakjes toe en roer
goed. Spatel het ten slotte door het eiwit.

. Schep het mengsel in de schalen tot net onder de

rand. Leg een stuk tomaat boven op ieder. Doe de
ramekin schalen in de stoomschaal op de glazen
schaal en zet ze in de laagste positie (positie 2).

25 min. STOOM HOOG Positie 2

HIGH

Procedure

1

2.

3.

Doe de stukjes spek en de gesnipperde ui in de
schaal.

Voeg de rijst en de bouillon toe en roer goed. Zet de
schaal in de stoomschaal op de glazen schaal en zet
ze in de laagste positie (positie 2).

35 min. L&) STOOM HOOG Positie 2
Meng de kaas en saffraan erdoor en breng op

smaak.

Tip: Serveer met een gesauteerde cantharel of

gecultiveerde witte champignons en een gemengde
salade.

Procedure

1

Doe de boter en de ui in een kleine schaal en
dek deze af. Zet de schaal in het midden van de
ovenbodem (positie 1) en kook.

ca.2 min. [@F] MAGNETRON 100P

. Snijd de broodjes in grove blokken, giet de melk

erover en laat het 10 minuten staan. Klop de eieren.

. Meng de ui, eieren en het geweekte brood tot een glad

deeg. Voeg, indien nodig, een beetje meer melk toe.

. Vet de kopjes licht met boter in en verdeel het deeg

gelijkmatig over de 5 kopjes. Zet de kopjes in de
stoomschaal op de glazen schaal en zet ze in de
laagste positie (positie 2) en kook ze.

25 min. L) STOOM HOOG Positie 2
Laat de knoedels ca. 5 minuten in de oven staan,

zonder de deur te openen.

. Draai de knoedels uit op een plaat om te serveren.



INSTRUCTIONS IMPORTANTES DE SECURITE

IMPORTANTES CONSIGNES DE SECURITE : LISEZ-LES ATTENTIVEMENT
ET CONSERVEZ-LES POUR VOUS Y REPORTER ULTERIEUREMENT

1.

Ce four est congu pour étre
utilisé uniquement sur un plan de
travail. Il n’est pas congu pour
étre encastré dans une cuisine. Ne
placez pas le four dans une armoire.
Il se peut que la porte du four
devienne chaude pendant la
cuisson. Placez ou insfallez le four
de maniére & ce que le bas du four
se situe & au moins 85 cm du sol.
La face arriére du four doit étre
placée contre le mur.

. Assurez-vous qu'un espace libre

minimum de 12 cm est présent
au-dessus du four.
Cet appareil est congu pour étre
utilisé dans un foyer ou dans des
applications similaires telles que:
e dans des coins cuisine destinés au
personnel de boutiques, des bureaux et
d‘autres nvironnement professionnels;
e dans des batiments agricoles;
e par des clients d'hdtels, de mofels et
d'autres environnements résidentiels;
e dans des environnements type
Bed and Brreakfast;
Le four & micro-ondes est congu
pour réchauffer de la nourriture
et des boissons.
Sécher de la nourriture ou des
vétements et réchauffer des
coussins chauffants, des pantoufles,
des éponges, du tissu trempé ou
d’autres objets similaires peut
engendrer des blessures, des débuts
d’incendie ou des incendies.

. Cet appareil peut étre utilisé par

des enfants ayant au moins 8

7.

8.

9.

ans et par des personnes dont les
capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont réduites ou par
des personnes manquant de
connaissances ou d’expérience
si ces personnes sont surveillées
ou si des instructions spécifiques
leur ont été données pour utiliser
I'appareil en toute sécurité; elles
doivent également comprendre les
risques impliqués par I utilisation de
I'appareil. Les enfants ne doivent pas
jouer avec |'appareil. Les enfants
ne doivent pas neffoyer et enfretenir
I'appareil s'ils ne sont pas surveillés.
AVERTISSEMENT: En cas
d'utilisation, I"appareil et ses
piéces accessibles chauffent.
Soyez prudent et évitez de éléments
chauffants. Les enfants de moins
de 8 ans doivent rester & |'écart
de I'appareil & moins qu'ils ne
soient constamment surveillés.
AVERTISSEMENT: || se peut
que les piéces accessibles du
four deviennent chaudes lorsqu'il
fonctionne. Les jeunes enfants ne
doivent pas s'en approcher.
AVERTISSEMENT: Si la porte ou les joints
de porte sont endommagés, le four ne
doit pas étre utilisé avant d'avoir été
réparé par une personne compétente.

10. AVERTISSEMENT : Le fait qu'un

individu autre qu’une personne
qualifiée effectue des opérations de
maintenance ou de réparation
impliquant le refrait d'un cache
assurant une protection contre
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I'exposition & I'énergie des micro-
ondes présente un risque. N'adaptez,
ne réparez ou ne modifiez jamais
le four vous-méme.
11.Si le cordon d'alimentation de cet
appareil est endommagé, il doit
étre remplacé par un technicien
SHARP agréé pour éviter fout risque.
12. AVERTISSEMENT: Les liquides et
autres aliments ne doivent pas étre
chauffés dans des récipients fermés
car ces récipients risquent d'exploser.
13.Chauffer des boissons au micro-
ondes peut entrainer une
ébullition explosive différée, il
faut donc étre prudent lors de
la manipulation du récipient.
14. Ne cuisez pas d'ceufs dans leur
coquille et ne réchauffez pas
d'ceufs durs entiers dans le four &
micro-ondes car ils risquent
d'exploser méme aprés que le
four a fini de chauffer. Pour cuire
ou réchauffer des ceufs qui n’ont
pas été brouillés ou mélangés,
percez le jaune et le blanc afin
d’éviter qu'ils n’explosent.
Retirez la coquille des ceufs durs
et coupezles en franches avant de les
réchauffer dans le four & micro-ondes.
15. Vous devez vérifier que les ustensiles
utilisés sont appropriés au four. Voir
page F-28. N'utilisez que des
récipients et ustensiles adaptés
aux fours & micro-ondes en
modes Micro-ondes.

16.1l faut remuer ou agiter le contenu
des biberons et pots pour bébé
et vérifier leur température avant
de les consommer pour éviter
toute brilure.

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

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

19.Lle four doit étre nettoyé
réguliérement et tout dépdt de
nourriture doit &tre éliminé.

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

21.N'utilisez pas de nettoyants
abrasifs agressifs ou de grattoirs
métalliques & bords tranchants
pour nettoyer la vitre de la porte
du four car ils peuvent en rayer
la surface et, par conséquent,
entrainer le bris de la vitre.

22.les nettoyeurs a vapeur ne
doivent pas étre utilisés.

23.Consultez les instructions
relatives au nettoyage des joints
de la porte, des cavités et des
piéces adjacentes, page F-21.

Pour éviter tout danger d’incendie

Aucun autre liquide que de I'’eau potable tempérée
(filtrée) ne doit étre utilisé pour remplir le réservoir d’eau.

Vous devez surveiller le four lorsqu’il est en
fonctionnement. Un niveau de puissance trop
élevé, ou un temps de cuisson trop long, peuvent
entrainer une augmentation de la température des
aliments conduisant a leur inflammation.

La prise secteur doit étre facilement accessible de
maniére a ce que la fiche du cordon d’alimentation
puisse étre aisément débranchée en cas d’urgence.
La tension d’alimentation doit étre égale a 230V,
50Hz avec un fusible de distribution de 16 A
minimum, ou un disjoncteur de 16 A minimum.

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




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

Ne rangez pas et n'utilisez pas le four a I'extérieur.
Nettoyez I'intérieur et le fond du four apres
utilisation. Ces piéces doivent étre toujours
seches et dépourvues de graisse. Les
accumulations de graisse peuvent s’échauffer
au point de fumer ou de s’enflammer.

Ne placez pas des produits susceptibles de s'enflammer
au voisinage du four ou de ses ouvertures de ventilation.
N’obstruez pas les ouvertures de ventilation.

Retirez toutes les étiquettes, fils, etc. métalliques qui
peuvent se trouver sur I'emballage des aliments. Ces
éléments métalliques peuvent entrainer la formation d’'un
arc électrique qui 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 controlée et
I'huile peut s'enflammer.

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

Ne conservez aucun aliment ou produit a l'intérieur du four.
Vérifiez les réglages aprés mise en service du four et
assurez-vous que le four fonctionne correctement.
Pour éviter toute surchauffe et incendie, faites
attention lorsque vous cuisinez ou réchauffez des
plats ayant une forte proportion de sucre ou de
graisse, par exemple des saucisses, des tartes ou
des gateaux. Lisez et utilisez ce mode d’emploi et le
livre de recettes qui 'accompagne.

Lorsque des boissons alcooliques sont ajoutés pendant
la cuisson de gateaux et de desserts, il y a un risque
de dégagement de vapeur d’alcool qui peut prendre
feu en entrant en contact avec les éléments électriques
chauffants. Surveillez bien le four pendant la cuisson.

Pour éviter toute blessure

AVERTISSEMENT:

N’utilisez pas le four s’il est endommagé ou ne

fonctionne pas normalement. Vérifiez les points

suivants avant tout emploi du four:

a) La porte: assurez-vous qu’elle ferme
correctement, qu’elle ne présente pas de défaut
d’alignement et qu’elle n'est pas voilée.

b) Les charnieres et les loquets de sécurité: assurez-
vous qu’ils ne sont ni endommagés ni desserrés.

c) Le joint de porte et la surface de contact:
assurezvous qu'ils ne sont pas endommagés.

d) Lintérieur de la cavité et la porte: assurez-vous
qu’ils ne sont pas cabossés.

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

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte et ne

modifier pas les loquets de sécurité de la porte.

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

joint de porte et la surface de contact du joint.

Ne pas laisser la graisse ou la saleté s’accumuler
sur les joints de porte et les pieces adjacentes.
Nettoyez le four a intervalles réguliers et retirez
tous les gisements de nourriture. Respectez les
instructions du paragraphe “NETTOYAGE ET
ENTRETIEN” a la page F-21.

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

Pour éviter toute électrocution

N’introduisez aucun objet ou liquide dans les ouvertures
des verrous de la porte ou dans les ouies d’aération.

Ne jamais renverser ou insérer d’objets dans la
fermeture de la porte, les échappements de vapeur ou
les orifices de ventilation. Si un liquide pénétre dans le
four, mettez-le immédiatement hors tension, débranchez
la fiche du cordon d’alimentation et adressez-vous & un
technicien d’entretien agréé par SHARP.

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

Veillez a ce que le cordon d’alimentation ne pende
pas a I'extérieur de la table ou du meuble sur lequel
est posé le four.

Veillez a ce que le cordon d’alimentation soit éloigné
des surfaces chauffées, y compris 'arriere du four.

Ne tentez pas de remplacer vous-méme la lampe du
four et ne laissez personne d’autre qu’un électricien
agréé par SHARP faire ce travail.

Si la lampe du four grille, adressez-vous au revendeur
ou a un agent d’entretien agréé par SHARP.

Pour éviter toute explosion ou ébullition soudaine:
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 apres que le four ait été mis hors service.

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

Ne chauffez pas un liquide dans un récipient a col
étroit tel qu’un biberon car le contenu du récipient
peut déborder rapidement et provoquer des brilures.

Pour éviter toute ébullition soudaine et tout risque:

1. N'utilisez pas pendant une période de temps
excessive (voir page F-42).

Remuez le liquide avant le chauffage/réchauffage.
Placez une tige de verre ou un objet similaire (pas
en métal) dans le récipient contenant le liquide.
Conservez le liquide pendant au moins 20 secondes
dans le four a la fin de la période de chauffage de
maniére a éviter toute ébullition soudaine différée.
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

ATTENTION HAUTE TEMPERATURE
Ce symbole signifie que la surface supérieure
devient chaude pendant I'utilisation et elle ne devrait
pas étre touchée a mains nues. Aucun matériel ne
doit étre placé sur elle a n’importe quel moment.

2.
3.

4.

Utilisez un porte-récipient ou des gants lorsque vous
retirez les aliments du four de fagon & éviter toute brdlure.
Utilisez avec attention pendant I'ouverture de la porte.
Pour éviter les brilures causées par la chaleur et la
vapeur, laissez I'air chaud ou la vapeur s’échapper
avant de retirer ou de remettre des aliments au four.

F-3
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Ouvrez 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 brdler les mains ou le
visage et pour empécher les ébullitions éruptives.
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 est trompeuse et ne
reflete pas celle des aliments que vous devez vérifier.
Tenez-vous éloigné du four au moment ou vous
ouvrez sa porte de maniére a éviter toute brilure due
a la vapeur ou a la chaleur.

Coupez en tranches les plats cuisinés farcis apres
chauffage afin de laisser s’échapper la vapeur et
d’éviter les brdlures.

Cet appareil n'est pas congu pour fonctionner a l'aide
d’un minuteur externe ou d’un systéme de commande
a distance séparé.

Pour éviter toute mauvaise utilisation par les
enfants

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

Autres avertissements

Vous ne devez pas modifier le four.

Vous ne devez pas déplacer le four pendant
son fonctionnement. Ce four a été congu pour la
préparation d’aliments et ne doit étre utilisé que pour
leur cuisson. Il n’a pas été étudié pour un usage
commercial ou scientifique.

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

Ne jamais faire fonctionner le four a vide, sauf
recommendation du mode d’emploi.

Sinon vous risquez d’endommager le four.

Si vous utilisez un plat brunisseur ou un plat en
matiere autochauffante, interposez une protection
contre la chaleur (par exemple, un plat en porcelaine)
de maniere a ne pas endommager le fond du four.

Le temps de préchauffage précisé dans le livre de
recette ne doit pas étre dépassé.

N’utilisez aucun ustensile métallique car ils
réfléchissent les micro-ondes et peuvent provoquer un
arc électrique.

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

Lorsque le four est en cours d’utilisation, ventilez la
piece ou le four est installé, par exemple, ouvrez la
fenétre, ou mettez en route la ventilation de la cuisine.
Ne jamais utiliser le four si le réservoir d’eau est brisé et
que l'eau fuit.

Consultez votre revendeur ou un réparateur autorisé
par SHARP.

Pour éviter la formation de condensation et la corrosion
qu’elle peut entrainer, ne laissez pas d’aliments
cuisinés dans le four pendant une longue période.
Nettoyez le four a intervalles réguliers et retirez les
dépdts d’aliments dans le four ou sur la porte.

N’insérez pas vos doigts ou des objets dans les orifices
(échappement de vapeur, orifices de ventilation),
car cela peut détériorer le four et provoquer une
électrocution ou des accidents.

Ne touchez pas la fiche électrique avec les mains
mouillées.

Branchez-la fermement dans la prise électrique.
Lorsque vous débranchez la fiche de la prise,
tenez toujours la fiche, ne tirez jamais par le cordon
d’alimentation car cela peut ’endommager, ou
détériorer les connexions internes de la fiche.

Ne déplacez jamais le four pendant son
fonctionnement. Si vous devez déplacez le four, videz
toujours toute I'eau contenue dans le four en utilisant
la fonction DRAINAGE EAU. Apres avoir drainé I'eau,
videz le récupérateur d’eau.

Ne mettez pas d’eau intentionnellement sur la porte ou
le panneau de commande.

Si le four tombe ou est laissé tombé a terre, ne I'utilisez
plus. Débranchez-le, et contactez votre revendeur ou un
réparateur autorisé par SHARP.

REMARQUE:

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

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

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



INSTALLATION

1

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

Vérifiez soigneusement que le four ne présente
aucun signe dendommagement.

Posez le four sur une surface horizontale et plate et
suffisamment solide pour supporter le poids du four
ainsi que celui des aliments les plus lourds que vous
avez l'intention de cuire.

Ce four est congu pour étre utilisé sur un plan de
travail uniquement. La vapeur est évacué dans le bas
du four. Assurez-vous que la vapeur qui s'échappe n’
humidifie pas les connexions électriques ou d’autres
appareils électriques.

Placez ou installez le four a 85 cm ou plus du
sol.

Ne laissez le cordon d’alimentation au-dessus
d’aucune surface chaude ou pointue, telle que
la zone de ventilation au bas du four.
Assurez-vous qu'il existe bien un espace de 12 cm
au-dessus du four.

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

2
<
(&
P
<
o
L




SCHEMA DU FOUR

L

Plateau (soulever)
Glissiere de grille

Schéma 1
REMARQUE:
Soulevez le plateau a vapeur avant de
l'installer sur la glissiére de grille
Les plateaux devront étre installés
correctement, tel qu'indiqué sur le schéma 1.
Placez la grille sur le plateau en verre
comme indiqué sur le schéma 2.
AVERTISSEMENT:
L’intérieur du four, la porte, la caisse
extérieure, les accessoires et les plats
peuvent devenir extrémement chaud,
utilisez des gants spéciaux pour fours
pour sortir les aliments ou les accessoires
du four afin de ne pas vous brdler.

Schéma 2

F-6
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Plateau
en verre

1 Ouvertures de ventilation
(au bas du four)
Sachez que de la vapeur ou l'air chaude sort
pendant la cuisson & la vapeur ou combi, tenez
donc les enfants éloignés du four.
2 Poignée d’ouverture de la porte
3 EcranLCD
4 Panneau de commande
5 Eclairage du four
6 Position haute (position 3)
7 Position basse (position 2)
8 Réservoir a eau (Voir page F-8.)
9 Joint de porte et surface de contact du joint
10 Loquet
11 Fond du four (position 1)
12 Charniéres de la porte
13 Echappement de vapeur
14 Récupérateur d’eau (Voir page F-8.)
15 Cavité du four
16 Vitre de surveillance
17 Elément chauffant du gril
(dans la cavité du plafond du four)
18 Levier de la porte
Pour ouvrir, saisissez la poignée de la porte
dirigée vers le bas et tirez-la vers vous.
19 Butoirs (ne pas retirer)

ACCESSOIRES

20 Grille
Pour Gril et Combi.
Ne pas utiliser pour la Vapeur et Micro-ondes.
Toujours placer sur le plateau en verre.

21 Plateau en verre

22 Plaque de vapeur x2
Pour la Vapeur uniquement.
Toujours placer au-dessus ou sur le
plateau en verre.
Ne pas utiliser pour la cuisson au
Micro-ondes, Gril et Combi.

AVERTISSEMENT sur I’empilage de la
plaque de vapeur et du plateau en verre:
Aprés la cuisson, enlevez d’abord la plaque
de vapeur. Voir le schéma 3. Faire attention a I
excédent d’eau sur la plaque de vapeur, nous
recommandons de le placez directement sur
un plat mince ou un plateau pour éviter de le
renverser.
Avant de retirer le plateau en verre, assurez-
vous qu'il est froid. Portez votre attention sur le
fait qu'il peut y avoir de 'eau sur le plateau en
verre, soyez prudent lorsque vous le sortez.
Gant spécial

Plaque de

vapeur
L~

— Plateau
en verre

Schéma 3



PANNEAU DE COMMANDE

Informations sur I’affichage: O)
AUTO CHECK Lécran affiche des informations utiles comme le temps et le mode de l
VAW DEF XTEN cuisson. ]
' ’I , ' ’l ’ 1. Indicateurs de mode de cuisson et DEPART
2 Les indicateurs, juste au-dessus de chaque symbole, clignotent ou s’
' 'h’ ’ “ ' 1 allument pendant le fonctionnement. Vous pouvez appuyez sur la
touche concernée lorsque les indicateurs clignotent. Lorsque les
QTY KG ON vA indicateurs s'allument sur I'écran, cela signifie que chaque mode
WATER DESCALE de cuisson est sélectionné ou que le four fonctionne dans chaque
e s S s o mode de cuisson.

U
<D E &> | - Vapeur : Gril
--|--" -------------------------- : @ : Micro-ondes ® : Départ

1 AUTO (AUTO) : la cuisson automatique est sélectionnée ou est en cours.
MANUAL (MANUAL) : la cuisson manuelle est sélectionnée ou est en cours.
CHECK (VERIF.) : une action est nécessaire (par exemple, retourner, mélanger).
DEF (DEC.) : décongélation & la vapeur ou menus auto de décongélation

est sélectionné ou est en cours.

ON (MARCHE) : le four est en fonction.

EXTEND (ETENDRE) : le temps de cuisson peu étre étendu.

HOT (CHAUD) : le four est trés chaud.

A (PLUS): I'ajustement de temps plus long est sélectionné pour la
cuisson automatique.

V¥ (MOINS): Iajustement de temps plus court est sélectionné pour la
cuisson automatique.

DESCALE (DETARTRAGE) : un détartrage est nécessaire.

WATER (EAU) : de I'eau est nécessaire. Lorsque cet indicateur apparait a

I'écran, le four fonctionne dans un menu employant de I'eau.
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Indicateurs de position de plateau:
2 La position du ou des plateau(x) pour la cuisson
—=—'| automatique ou la cuisson vapeur manuelle.
N 3: Position haute
2: Position basse
1: Fond du four

1 Touches de commande:
1 Touches de TEMPS
2 2 Touche de NIVEAU DE PUISSANCE DU MICRO-ONDES*
3 3 Touche de HAUTE VAPEUR
4 Touche de BASSE VAPEUR
4 5 Touche de COMBI HAUT*
6 Touche de COMBI BAS*
7 Touche de GRIL*
8 8 Touches de MENUS VAPEUR
9 Touche de MENUS DECONGELATION AUTO*
10 Touche de MENUS GRIL AUTO*
9 11 Touches de POIDS +/-
10 12 Touche de ARRET/ANNULER
1 13 Touches de MOINS/PLUS
14 Touche de DEPART <>/+1min (DEPART/MINUTE AUTO)
12 15 Touche de INFO/MINUTERIE CUISINE

* Ce mode n'utilise pas la vapeur.

Pour une utilisation de I'appareil par des consommateurs vulnérables:
Les touches de mise sous tension et de mise hors tension émettent des sons différents des autres touches. Trois points
en relief figurent sur la touche de mise sous fension et un point en relief figure sur la touche de mise hors fension.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES

ement avant d’utiliser la cuisson a la vapeur

RESERVOIR A EAU

Remplir le réservoir a eau avec de I’eau potable

tempérée (filtrée) est une nécessité pour utiliser

la cuisson a la vapeur. Assurez-vous de suivre les
consignes ci-dessous.

1. Tirer le réservoir d’eau vers vous pour le sortir. (schéma 1)

2. Nettoyez le réservoir d’eau et son couvercle pour la
premiére fois.

3. Remplissez-le avec de I'’eau potable tempérée a
travers le couvercle jusqu’a atteindre la marque
MAX, a chaque fois que vous commencez a
cuisiner. (schéma 2) Ne remplissez pas le réservoir
d’eau a un niveau supérieur a la marque MAX.

4. Assurez-vous que le couvercle est bien fermé.

5. Installez le réservoir d’eau en le poussant
fermement. (schéma 3)

6. Apres la cuisson, videz le réservoir d’eau et
nettoyez-le avec son couvercle.

REMARQUES:

1. N’utilisez aucun autre liquide comme de 'eau

distillée, de I'eau minérale, etc.

Schéma 1

RECUPERATEUR D’EAU

Assurez-vous de cuisiner avec le récupérateur d’eau
dans sa position et suivez les directives ci-dessous.

Le récupérateur d’eau est inclus avec le four. Installez
le récupérateur d’eau sous la porte du four comme
indiqué sur le schéma 4. Ce récupérateur d’eau
accumule la condensation venant de la porte du four.
Pour sortir le récupérateur d’eau : tirez-le vers vous
avec vos deux mains.

* Assurez-vous que I'eau ne coule plus avant de

retirer le récupérateur.

Pour le remettre : placez-le sur les crochets gauche
et droit sous le four et poussez fermement comme
indiqué sur le schéma 4. Insérez le récupérateur d’eau
horizontalement lorsque vous l'installez. Une utilisation
incorrecte peut endommager les crochets.

AVERTISSEMENT:

Schéma 2

2. Une quantité d’eau insuffisante dans le réservoir

peut provoquer un résultat indésirable.

3. Nous vous recommandons de vider le réservoir
apres chaque utilisation. Ne laissez pas le réservoir
rempli d’eau dans le four pendant une journée.

4. Si « Err, WATER » (clignotant) est affiché sur

I'écran pendant la cuisson a la vapeur, référez-
vous au tableau de résolution des problemes de
la page F-22. Ce message n'apparaitra pas en
fonction de détartrage.

5. Ne laissez pas tomber ou ne détériorez pas le
réservoir d’eau. La chaleur peut altérer la forme
du réservoir d’eau. N'utilisez pas un réservoir
d’eau détérioré. Consultez votre revendeur ou un
réparateur agrée par SHARP.

6. Ily aura peut-étre la présence de quelques
gouttes d’eau lorsque vous sortirez le réservoir.
Essuyez le four avec un chiffon doux.

7. Ne bloquez pas les orifices d’air sur le couvercle
du réservoir d’eau. Cela peut causer des
problémes lors de la cuisson.

Schéma 3

Videz le récupérateur d’eau aprés chaque
utilisation. Videz-le, rincez-le, séchez-le et remettez-
le. Ne pas le vider peut provoquer un débordement
d’eau. Des cuissons répétées sans vider le
récupérateur peut causer un débordement d’eau.

Récupérateur
d’eau

A

Crochets

Schéma 4

7

1. Le four devient extrémement chaud apres la cuisson et la fonction de drainage d’eau.
2. Ne mettez pas votre visage a proximité lorsque vous ouvrez le four. De la vapeur venant du four peut

provoquer des brdlures.

3. Assurez-vous que le four est refroidi avant de vider le réservoir a eau et de récupérateur d’eau, puis, essuyez lintérieur du four.
4. Ne touchez pas I'eau directement car I'eau du récupérateur peut étre chaude.
F-8



Cuisson automatique et manuelle a la vapeur

Avant la cuisson

1. Assurez-vous que le réservoir a eau est rempli d’eau potable tempérée et qu'il est installé. (Voir page F-8.)

2. Assurez que le récupérateur d’eau vide est installé. (Voir page F-8.)

3. Placez les aliments dans le four. Assurez-vous de placez le plateau en verre en position basse (position 2)
pour la cuisson a la vapeur.

Apres la cuisson

1. Une fois que le four est refroidi, retirez et videz le réservoir d’eau, et essuyez l'intérieur du four. Lélément
chauffant du gril et les échappements de vapeur peuvent étre encore chauds ; faites attention lorsque vous
essuyez le plafond et le fond de la cavité du four. (Lélément chauffant du gril s’allumera un trés court instant
avant la fin de la cuisson.) Videz le récupérateur d’eau.

2. Exécutez la fonction de drainage d’eau au moins une fois par jour aprés I'utilisation des menus de vapeur,
vapeur élevée ou vapeur basse.

3. Vérifiez que I'eau n'est pas en train de couler avant de sortir le récupérateur d’eau, puisqu’une petite quantité
d’eau s’écoule dans le récupérateur lorsque le réservoir est retiré.

4. Pendant et apres la cuisson, de la condensation d’eau peut étre présente sur la porte, les parois et le fond
du four. Essuyez tous les résidus de liquide avec un chiffon doux. Apres la derniére utilisation de la journée,
nous recommandons de faire fonctionner le four en gril pendant 3 minutes sans aliments et accessoires, afin
d’éliminer toute humidité sur les éléments électriques de chauffage.

AVERTISSEMENT: Ne mettez pas votre visage a proximité lorsque vous ouvrez le four. De la vapeur venant du
four peut provoquer des brdlures.

REMARQUE: Laissez la porte fermée. Si elle est ouverte pendant la cuisson, la vapeur va s'échapper et le
temps de cuisson sera rallongé.
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Fonction de drainage de I’eau

Exécutez la fonction de drainage d’eau au moins une
fois par jour aprés la cuisson a la vapeur. Cela peut
prendre jusqu’a 7 minutes.

La fonction de drainage de I'eau est trés utile pour éviter
I’entartrage et I'utilisation d’une eau usagée. Cela
provoque I'évaporation dans le systéme interne de vapeur.

PROCEDURE

1 Retirez le réservoir a eau. Assurez-
vous qu’il n'y a plus d’aliments °
dans le four. Appuyez sur la touche i1
INFO/MINUTERIE CUISINE une x 1
fois pour sélectionner “In F1”

2 Appuyez sur la touche
DEPART <>/+1min. “In F1” va eeel
clignoter sur I'’écran pendant [T
'exécution de la fonction de x1
drainage d’eau.

3 Lorsque la fonction de drainage d’eau est
terminée et que le four est refroidi, essuyez-en
l'intérieur. Videz le récupérateur d’eau.

REMARQUES:

1. Le réservoir d’eau doit étre retiré avant de
démarrer cette procédure.

2. Sila fonction de drainage de I'eau est lancée, le mode
d’économie d’énergie est temporairement annulé.

Fonction de détartrage

Des grains blancs ou gris, appelé calcaire/tartre, peuvent se
former dans le circuit d’eau du four pendant la génération de
vapeur, ce qui peut entrainer des dysfonctionnements du four.

Lorsque « DESCALE » (clignotant) est affiché sur
I'écran, assurez-vous de pouvoir exécuter sans délais
la fonction de détartrage. Cela prend environ 1 heure.
(Le détartrage a l'acide citrique ou au jus de citron
dure environ 30 minutes, puis rincer a I'eau douce
pendant environ 30 minutes.)

PROCEDURE

De l'acide citrique pur, disponible dans certaines
droguerie, ou du pur jus de citron en bouteille sans
pulpe sont utilisés pour le détartrage. Choisissez I'un
des deux et préparer la solution de détartrage.
Pour utiliser de I'acide citrique pur, dissolvez 1
cuillere-a-soupe de cristaux d’acide citrique pur
dans 500 ml d’eau dans un contenant non-poreux.
Mélangez bien et versez la solution dans le
réservoir d’eau jusqu’a la marque MAX.

Pour utiliser le pur jus de citron en bouteille,
assurez-vous qu'il 'y absolument pas de pulpe
avec. S'il y a de la pulpe ou si vous n'étes pas s(r,
passez-le dans une fine passoire. Mesurez 70 ml
de ce jus de citron filtré et ajouté-le a 500 ml d’eau.
Mélangez bien et versez la solution dans le
réservoir d’eau jusqu’a la marque MAX. Installez
correctement le réservoir a eau dans le four, et
poussez-le fermement a sa place.

2 Appuyez sur la touche INFO/ °
MINUTERIE CUISINE deux
fois pour sélectionner “In F2” X2

3 Placez le plateau en verre en position basse
(position 2) pour I'accrocher a la parois arriere
du four.

4 Ne placer aucun aliment dans
le four. Fermez bien la porte
du four. Appuyez sur la touche -
DEPART <> /+1min pour
démarrer le détartrage. x4
(environ 30 min.)

min

5 Lorsque le four sera arrété et refroidi, retirez le
réservoir d’eau, videz-le, rincez-le, et remplissez-
le avec de I'eau potable tempérée jusqua la
marque MAX. Replacez le réservoir a eau. Videz
le récupérateur d’eau et replacez-le. Sortez le
plateau en verre, videz-le, rincez-le et séchez-
le. Suivez I'étape 3 pour retirer le plateau en
verre. Fermez bien la porte du four.

Appuyez sur la touche o
DEPART <}>/+1min. Le rincage <D T ]min
x 1

démarre. (environ 30 min.)

6 Lorsque le rincage sera terminé et le four
refroidi, retirez le réservoir d’eau et videz-le.
Sortez le plateau en verre et videz-le. Essuyez
l'intérieur du four pour le sécher. Videz le
récupérateur d’eau.

REMARQUE:
Si la fonction de détartrage est lancée, le mode
d’économie d’énergie est temporairement annulé.
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AVANT LE FONCTIONNEMENT

¢ Avant de faire fonctionner votre four, assurez-vous
d’avoir lu et compris intégralement ce mode d’emploi.

e Avant que le four puisse étre utilisé, suivez les
procédures suivantes :

. Placez correctement le récupérateur d’eau. Voir
page F-8.

. Voir ci-dessous pour la préparation a I'utilisation.

. Suivez les directives sur le c6té droit pour nettoyer le
four avant la premiére utilisation.

Préparation a I’utilisation

Votre four est équipé d’un mode d’économie
d’énergie. Cette fonction économise I'énergie lorsque
le four n'est pas utilisé.

PROCEDURE

1 Branchez le four & une prise d’alimentation.
Rien n'apparaitra sur I'écran a ce moment.

e

w N

2 Ouvrez la porte. Lécran va afficher « .0 ».
Le voyant du four s'allumera a 'ouverture de la porte.

3 Fermez la porte.
Le four est a présent prét a étre utilisé.

ATTENTION:

En mode d’économie d’énergie, si vous ne vous
servez pas du four pendant 3 minutes ou plus (par
ex. apres_avoir fermé la porte, ou apres avoir appuyé
sur ARRET/ANNULER, ou aprés la cuisson), vous ne
pourrez plus utiliser le four jusqu’a ce que vous ouvriez
et fermiez sa porte.

Fermez la porte.

REMARQUE:

Lorsque vous enclenchez la sécurité enfant, ou
le mode de démonstration, le mode d’économie
d’énergie sera temporairement annulé.

ARRET/ANNULER

1. Appuyez sur la touche ARRET/ANNULER si vous
avez fait une erreur pendant la programmation.

2. Arréter temporairement le four pendant la cuisson.

3. Pour annuler un programme pendant la cuisson,
appuyez deux fois.

NETTOYER LE FOUR AVANT
LA PREMIERE UTILISATION

Vous pouvez détecter de la fumée ou une odeur de
bralé lorsque vous utilisez le gril pour la premiere
fois, c’est normal et ne signifie pas que le four est
défectueux. Afin d’éviter ce probléme, lorsque vous
utilisez le four pour la premiere fois, faites fonctionner
le gril & vide pendant 20 minutes.

PREPARATION

Aérez la piece.

PROCEDURE

1 Assurez-vous qu'il n'y a pas
d’aliments dans le four.

Entrez le temps en appuyant sur min
TEMPS (20700). X2
2 Appuyez sur la
touche GRILL et - @'—f—' i
DEPART <> /+1min. <
x1

AVERTISSEMENT:

La porte du four, la caisse extérieure, I'intérieur du
four et spécialement I'élément chauffant du gril vont
devenir chaud.

@
<
o
Z
<
o
L
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CUISSON AUTOMATIQUE

La cuisson automatique s’exécute en mode vapeur, grill et micro-ondes. Référez-vous a chaque fonction pour

plus de détails.

Menus Vapeurs

Les menus Vapeurs ont 6 catégories et 18 menus. Utilisez
toujours le récupérateur d’eau et le plateau en verre lors
de la cuisson a la vapeur. S’assurer que le verre est un
plateau sur la position inférieure (position 2). Et voyez les
instructions importantes en page F-8-9.

St11 - St14 : Riz/pate/ceuf

St21 - St25 : Une couche de légume

St31 - St32 : Poisson/poulet

St41 - St42 : Menus équilibrés

St51 - St52 : Deux couches de légume
(légume + pomme de terre)

Sd1 - Sd3 : Décongélation a la vapeur

Pour plus de détails, référez-vous au guide des
menus vapeur a la page F-33-38.

* Par exemple, pour faire cuire 0,3 kg de filet de poulet.

3

PROCEDURE

q1 Assurez-vous que le réservoir
a eau est rempli d’eau
potable tempérée jusqu’a
la marque MAX et qu'il est
installé. Appuyez sur la touche
POISSON/POULET jusqu'a ce X2
que le numéro du menu désiré
s'affiche (St32).

2 Entrez le poids ou la
quantité en appuyant sur la
touche POIDS jusqu’a ce
que le poids ou la quantité

désirée s'affiche (0,3 kg). x6 X2
3 Placez les aliments dans le four <D. .o
en suivant les instructions du min
guide de cuisson a la page F-34. x 1
Fermez la porte. Appuyez sur la
touche DEPART <>/+1min.
4 Apres la cuisson,
EXTEND va safficher. ~ NEON WM NIO)
Si vous voulez étendre min  min s
le temps de cuisson,
entrez le temps désiré en
appuyant sur TEMPS.

Appuyez sur la touche
DEPART <> /+1min.

Sinon, appuyez sur la touche
ARRET/ANNULER. STOP
Une fois que le four est refroidi, retirez et

videz le réservoir d’eau, et essuyez cavité du
four. Videz le récupérateur d’eau.

AVERTISSEMENT sur I’empilage de la plaque de
vapeur et du plateau en verre :

Apreés la cuisson, enlevez d'abord la plaque de vapeur. Voir le
schéma 2 a la page F-6. Faire attention a 'excédent d’eau sur la
plaque de vapeur, nous recommandons de la placer directement
dans un plat mince ou un plateau pour éviter de la renverser.
Avant de retirer le plateau en verre, assurez-vous qu'il est froid.
Portez votre attention sur le fait qu'il peut y avoir de I'eau sur le
plateau en verre, soyez prudent lorsque vous le sortez.

REMARQUES:

1. Entrez uniquement le poids ou la quantité de
nourriture. N'incluez pas le poids du récipient.

2. Pour les aliments dont le poids est supérieur
ou inférieur aux tableaux de cuisson donnés,
effectuez la cuisson manuellement.

3. Les temps de cuisson programmés sont des
moyennes. Pour étendre le temps de cuisson
préprogrammé dans la cuisson automatique, voir
ETENDRE LE TEMPS DE CUISSON A LA FIN
D'UNE CUISSON A LA VAPEUR a la page F-18.
Avant d’augmenter le temps de cuisson, assurez-
vous que le réservoir a eau est rempli d’eau potable
tempérée (filtrée) jusqu’a la marque MAX et qu'il est
installé.

4. N'importe quelle sélection de cuisson a la vapeur
peut étre programmée avec un ajustement de
temps supérieur ou inférieur. Voir page F-18.

5. Laissez la porte fermée. Si elle est ouverte
pendant la cuisson, la vapeur va s’échapper et le
temps de cuisson sera rallongé.

6. La quantité d’eau du réservoir a eau est suffisante
pour une seule cuisson. Il n'est pas nécessaire
d’ajouter de I'eau durant la cuisson.

7. Pendant et aprés la cuisson, de la condensation
d’eau peut étre présente sur la porte, les parois
et le fond du four. Essuyez tous les résidus de
liquide avec un chiffon doux. Aprés la derniere
utilisation de la journée, nous recommandons de
faire fonctionner le four en grill pendant 3 minutes
sans aliments, afin d’éliminer toute humidité sur
les éléments électriques de chauffage.

8. Apres la cuisson, le four va automatiquement se
refroidir et vous pourrez entendre le bruit du ventilateur
de refroidissement. Le ventilateur peut continuer
de fonctionner jusqu'a 10 minutes en fonction de la
température du four et de ses différents éléments.

AVERTISSEMENT:

1. La porte du four, la caisse extérieure, 'intérieur du four,
les accessoires, les plats et spécialement I'élément
chauffant du gril vont devenir chaud. Utiliser des gants
spéciaux pour fours lorsque vous ajoutez ou retirez des
aliments pour éviter de vous brdler.

2. Ne mettez pas votre visage a proximité lorsque
vous ouvrez le four. De la vapeur venant du four
peut provoquer des brdlures.

REMARQUE a propos de St13, St14 et Sd3:
Il n'est pas nécessaire d’entrer la quantité. Passez a I'étape2.

REMARQUE sur la décongélation a la vapeur (Sd1-Sd3) :
Les aliments sont décongelés par la vapeur et les
micro-ondes. N'utilisez pas le plateau en verre, plaque
de vapeur et la grille en métal.
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Menus de Grill auto

Il'y a quatre menus de grill auto.

AG1 : Cuisses de poulets AGS3 : Gratin de poisson
AG2 : Poulet roti AG4 : Brochettes grillées

Pour plus de détails, référez-vous au guide des
menus grill auto a la page F-39-40.

* Par exemple, pour faire cuire 0,4 kg de cuisses de
poulet.

PROCEDURE

Appuyez sur la touche MENUS
GRILL AUTO jusqu’a ce que le
numéro du menu désiré s'affiche
(AGY). T

GRILL MENU:

2 Entrez le poids en appuyant

[3
sur la touche POIDS jusqu’a _@
ce que le poids ou la quantité -

désirés s'affichent (0,4 kg). X7 X3

3 Placez les aliments dans le four
en suivant les instructions du <D0_|0_o .
guide de cuisson & la page F-39. Tl
Fermez la porte. Appuyez sur la
touche DEPART <>/+1min.

4 Le four va s'arréter et CHECK va
clignoter et s'éteindre.
Ouvrez la porte. Retourner les
cuisses de poulet.
Fermez la porte. Appuyez sur la
touche DEPART <>/+1min.

REMARQUES:

1. Entrez uniquement le poids ou la quantité de
nourriture. N'incluez pas le poids du récipient.

2. Pour les aliments dont le poids est supérieur ou
inférieur aux tableaux de cuisson donnés, effectuez
la cuisson manuellement.

. Suivez toujours les instructions du guide de cuisson.

. Toutes les sélections peuvent étre programmées
avec un ajustement de temps supérieur ou
inférieur. Voir page F-18.

5. Aprés la cuisson, le four va automatiquement se
refroidir et vous pourrez entendre le bruit du ventilateur
de refroidissement. Le ventilateur peut continuer
de fonctionner jusqu'a 10 minutes en fonction de la
température du four et de ses différents éléments.

AVERTISSEMENT:

La porte du four, la caisse extérieure, I'intérieur du four,

les accessoires, les plats et spécialement I'élément

chauffant du gril vont devenir chaud. Utiliser des gants
spéciaux pour fours lorsque vous ajoutez ou retirez des
aliments pour éviter de vous briler.

x 1
x 1

A~ W

Menus Décongélation Auto

Il'y a quatre menus de décongélation Auto. N'utilisez pas
le plateau en verre, plaque de vapeur et la grille en métal.

dE1: Steak/morceaux
dE2: Viande émincée
dE3: Volaille

dE4: Pain

Pour plus de détails, référez-vous au guide des menus
décongélation auto a la page F-41.

* Par exemple, pour décongeler 0,5 kg de steak.

3

PROCEDURE

1 Appuyez sur la touche MENUS
DECONGELATION AUTO
jusqu’a ce que le numéro du
menu désiré s'affiche (dE1).

2 Entrez le poids en appuyant
sur la touche POIDS jusqu’a
ce que le poids ou la quantité
désirés s'affichent (0,5 kg).

x 6 x4

3 Placez les aliments dans le

four en suivant les instructions

du guide de cuisson a la page

F-41. Fermez la porte. :
X

Appuyez sur la touche
DEPART <> /+1min.

4 Le four va s'arréter et CHECK va clignoter et s’

éteindre.
Ouvrez la porte. Retourner le 008
steak, et couvrez les parties T Imin

décongelées. Fermez la porte.
Appuyez sur la touche
DEPART <>/+1min.

REMARQUES:

1. Entrez uniquement le poids ou la quantité de
nourriture. N'incluez pas le poids du récipient.

2. N'importe quelle sélection de décongélation peut
étre programmée avec un ajustement de temps
supérieur ou inférieur. Voir page F-18.

3. Pour décongeler d’autres aliments ou des
aliments dont le poids est supérieur ou inférieur
aux poids admissibles par le guide des menus
de décongélation auto, utilisez le temps et 30%
de la puissance du micro-ondes. Référez-vous a
« Micro-ondes » a la page F-17.

4. N'utilisez pas le plateau en verre, plaque de vapeur
et la grille en métal.

5. Apres la cuisson, le four va automatiquement se
refroidir et vous pourrez entendre le bruit du ventilateur
de refroidissement. Le ventilateur peut continuer
de fonctionner jusqu'a 10 minutes en fonction de la
température du four et de ses différents éléments.

x 1
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CUISSON MANUELLE

La cuisson manuelle est une option pour les modes de cuisson vapeur, gril, combi et micro-ondes.
Référez-vous au "Tableau de cuisson manuelle" et "Tableau de la position des ustensiles et aliments".
Le tableau donne des informations sur chaque paramétre.

Tableau de cuisson manuelle

Mode de cuisson Gamme de température/ | Etendue de temps | Réservoir
puissance aeau
Haut 100 °C 0 - 35 min. oul
Vapeur -
Bas 70-95°C* 0 - 60 min. oul
Gril - 0 - 99 min. 50 sec. NON
pr— ‘ S
Haut , Gril: pmssgnce a ‘100 Yo 0 - 99 min. 50 sec. NON
Combi Micro-ondes: puissance a 10 - 70%
ombi — NPV
Bas . Gril: pu1ss§lnce a§0h 0- 99 min. 50 sec. NON
Micro-ondes: puissance a 10 - 70%
Micro-ondes Puissance a 0 - 100% 0 - 99 min. 50 sec. NON

* Vous pouvez régler la température de 70 a 95 °C par multiples de 5 °C. (Réglage initial: 90°C)

Tableau de la position des ustensiles et aliments

i 3 Position des ustensiles et des aliments (Voir la Schéma 1.)
Mode de cuisson | CUiSson a deux
couches 3: Haute 2: Basse 1: Fond du four
1 couche _ Aliments_Plaque de \‘/apeur _
Haut | OUI
Vapeur .
2 couches Aliments _
Plateau en verre
Plateau en verre (Pas de nourriture) —
Bas NON Plaque de vapeur [ —
Gril NON Aliments Grille ou un plat
Combi |Haut NON ;%
oM Bas NON Plateau en verre  Voir la REMARQUES 1.
Aliments  Micro-ondes sécurité des Aliments
contenants
Micro-ondes NON —_—
Plateau en verre Voir la REMARQUES 2| Micro-ondes sécurité des contenants
REMARQUES:

1. Sélectionnez la position désirée en fonction de la taille des aliments. Pour la plupart des recettes, les positions 2 ou 3 sont
recommandées. Placez les aliments et le plateau en verre en position 1 pour faire rétir de grosses portions afin d'éviter que les
aliments touchent le plafond du four. De la fumée se produira si la nourriture est en contact avec I'élément chauffant du gril.

2.Pour cuire un gateau ou un pain de viande.

3.Ne laissez pas le plateau a vapeur et la grille humide apres utilisation

AVERTISSEMENT sur I’empilage de la plaque de vapeur et du plateau en verre :

Aprés la cuisson, enlevez d’abord la plaque de vapeur. Voir la Schéma 2. Faire attention a I'excédent d’eau sur la plaque
de vapeur, nous recommandons de la placer directement dans un plat mince ou un plateau pour éviter de la renverser.
Avant de retirer le plateau en verre, assurez-vous qu'il est froid. Portez votre attention sur le fait qu’il peut y

avoir de 'eau sur le plateau en verre, soyez prudent lorsque vous le sortez.

Schéma 1

Gradins

\

Schéma 2

Gant spécial

F-14
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Il'y a deux options en mode de cuisson manuel ala  BASSE VAPEUR
vapeur, haute vapeur et basse vapeur. Utilisez toujours 1&« pyr examje nour cuire pendant 20 minutes en mode basse vapeur (80°C).

récupérateur d’eau et le plateau en verre lors de la cuisson 7
a la vapeur. Pour plus de détails voir la page F-14. Et voyez PROGEDURE

les instructions importantes en page F-8-9. q Assurez-vous que le réservoir a eau est
Mode de cuisson Température rempli d’eau potable tempérée (filtrée) ] O
jusqu’a la marque MAX et qu'il est installé. Fgallg}
Haute vapeur 100°C Entrez le temps désiré de cuisson en o
HIGH appuyant sur TEMPS (20700).
Basse vapeur Appuyez sur la touche BASSE
vaped 70 -95°C 2 VAPEUR jusqu’a ce que la
W température désirée saffiche (80°C). INASAAl
x3
Utilisez la haute vapeur pour cuire des aliments comme
du poulet ou des légumes. Utilisez la basse vapeur pour 3 Sggzgﬁ.zgrllﬁ:‘?:he S i
cuire doucement du poisson ou une créme aux ceufs. Avec UL
le mode basse vapeur, le temps de cuisson est un peu x1

ardme. Le mode haute vapeur peut étre programmé pour 35 g;ﬁ;@?g?;ns'svggzmg;‘éiz min s
minutes maximum (35°00). Le mode basse vapeur peut étre iR B () ps ey
programmé pour 60 minutes maximum (60°00). En mode 2

basse vapeur, la température peut étre réglée de 70 a 95°C appuyant sur TEMPS.

plus long qu'avec le mode haute vapeur. La vapeur cuit les N ’
aliments doucement sans dégrader leur forme, couleur ou /) TS e, B TEND 10
min
<D
Appuyez sur la touche

par paliers de 5°C. 2 couches de cuissons sont disponibles : (4]
pour le mode haute vapeur. 1 seule couche de cuisson est gﬁgﬁz-;ﬁ;;;?drla e STOP <
disponible pour le mode basse vapeur. ARRET/ANNULER. (2)
HAUTE VAPEUR Une fois que le four est refroidi, retirez et videz <t
* Par exemple, pour cuire pendant 20 minutes en le réservoir d’eau, et essuyez cavité du four. E

mode haute température avec 2 couches.

PROCEDURE

1 Assurez-vous que le réservoir a eau
est rempli d’eau potable tempérée ] O
(filtrée) jusqu’'a la marque MAX et qu’  [agllgl

Videz le récupérateur d’eau.

REMARQUES:

1. « Err » s'affiche & I'étape 2 si un temps plus long que le
temps maximum de chaque mode de cuisson vapeur a
été choisi. Pour annuler, appuyez sur la touche ARRET/
ANNULER et reprogrammez.

2. Pour étendre le temps de cuisson préprogrammé dans

il est installé. Entrez le temps désiré X 2 ) ; U
B la cuisson automatique, voir ETENDRE LE TEMPS DE
?290‘,?5‘550" en appuyant sur TEMPS CUISSON A LA FIN DUNE CUISSON A LA VAPEUR &

2 Appuyez sur HAUTE VAPEUR
jusqu’a ce que l'indicateur de
position de plateau s'affiche (2 et 3). IMall<al

la page F-18. Avant d’augmenter le temps de cuisson,
assurez-vous que le réservoir a eau est rempli d’eau potable
tempérée jusqu’a la marque MAX et qu'il est installé.

3. Laissez la porte fermée. Si elle est ouverte pendant la cuisson,
la vapeur va s'échapper et le temps de cuisson sera rallongé.

x2 4. La quantité d’eau du réservoir a eau est suffisante pour
une seule cuisson. Il n'est pas nécessaire d’ajouter de I'eau
3 Appuyez sur la touche @o i durant la cuisson.
DEPART <D /+1min. T Imin 5. Pendant et aprés la cuisson, de la condensation d’eau
x1 peut étre présente sur la porte, les parois et le fond du

Apres la cuisson,

4 EXTEND va s'afficher. Si t]n?\ A
vous voulez étendre le
temps de cuisson, entrez le
temps désiré en appuyant
sur TEMPS.
Appuyez 2;r la touche
DEPART<D>/+1min. Sinon, Q
appuyez sur la touche ARRET/ STOP
ANNULER.
Une fois que le four est refroidi, retirez et
videz le réservoir d’eau, et essuyez cavité du
four. Videz le récupérateur d’eau.

-S|

F

four. Essuyez tous les résidus de liquide avec un chiffon
doux. Apres la derniére utilisation de la journée, nous
recommandons de faire fonctionner le four en gril pendant
3 minutes sans aliments, afin d’éliminer toute humidité
sur les éléments électriques de chauffage.

6. Aprés la cuisson, le four va automatiquement se refroidir et vous
pourrez entendre le bruit du ventilateur de refroidissement. Le
ventilateur peut continuer de fonctionner jusqu’a 10 minutes en
fonction de la température du four et de ses différents éléments.

AVERTISSEMENT:

1. La porte du four, la caisse extérieure, I'intérieur du four, les
accessoires, les plats et spécialement I'élément chauffant du gril
vont devenir chaud. Utiliser des gants spéciaux pour fours lorsque
vous ajoutez ou retirez des aliments pour éviter de vous brdiler.

2. Ne mettez pas votre visage a proximité lorsque vous ouvrez le

_15 four. De la vapeur venant du four peut provoquer des br(ilures.




L'élément chauffant du grill en haut a 'intérieur du four
n'a qu’'un seul réglage de puissance. Ce mode n'utilise
pas la vapeur. Ce mode peut étre programmé pour
99 minutes et 50 secondes maximum. Un couche de
cuisson seulement. Placez la nourriture sur la grille
disposée sur le plateau de verre et sélectionnez la
position désirée selon la quantité de nourriture.

* Par exemple, pour cuire pendant 10 minutes au grill.

PROCEDURE

1 Entrez le temps désiré en
appuyant sur TEMPS (10700).

2 Appuyez sur la touche
GRILL.

3 Appuyez sur la touche
DEPART <> /+1min.

-

x 1

AVERTISSEMENT:

La porte du four, la caisse extérieure, I'intérieur du four,
les accessoires, les plats et spécialement I'élément
chauffant du gril vont devenir chaud. Utiliser des gants
spéciaux pour fours lorsque vous ajoutez ou retirez des
aliments pour éviter de vous brdler.

REMARQUES:

1. Laissez la porte fermée. Si elle est ouverte
pendant la cuisson, la vapeur va s'échapper et le
temps de cuisson sera rallongé.

2. Apres la cuisson, le four va automatiquement se
refroidir et vous pourrez entendre le bruit du ventilateur
de refroidissement. Le ventilateur peut continuer
de fonctionner jusqua 10 minutes en fonction de la
température du four et de ses différents éléments.

F-

Le mode « combi » combine la puissance du micro-ondes
et le grill. Il y a deux options en mode Combi, Combi haut
et Combi bas. Ce mode n'utilise pas la vapeur. Ce mode
peut étre programmé pour 99 minutes et 50 secondes
maximum. Un couche de cuisson seulement.

Mode de | Méthode de cuisson | Gamme de puissance | Ecran
cuisson | (Réglage initial) | dumicro-ondes
Combi haut | Grill 100% 10 - 70% H30P
Micro-ondes
HIGH 30%
Combi bas | Grill 50% 10 - 70% L30P
Micro-ondes
30%

L'affichage (ou H30P L30P) est des réglages initiaux.

«30P» désigne le niveau de puissance micro-ondes, et

cela va changer en fonction de votre établissement.

* Par exemple, pour cuire pendant 20 minutes en mode combi
haut en utilisant les micro-ondes a 50 % de la puissance.

PROCEDURE

1 Entrez le temps désiré en
appuyant sur TEMPS (20700).

2 Sélectionnez le mode de
cuisson en appuyant une fois
de plus sur COMBI HAUT.

3 Modifier le niveau de puissance
du micro-ondes en appuyant
trois fois sur la touche de
mode combi sélectionné
(COMBI HAUT) ou NIVEAU
DE PUISSANCE DU MICRO-

ONDES.
4 Appuyez sur la touche e
DEPART < /+1min. T Imin
x 1

AVERTISSEMENT:

La porte du four, la caisse extérieure, I'intérieur du four,

les accessoires, les plats et spécialement I'élément

chauffant du gril vont devenir chaud. Utiliser des gants

spéciaux pour fours lorsque vous ajoutez ou retirez des

aliments pour éviter de vous brdler.

REMARQUES:

1. Laissez la porte fermée. Si elle est ouverte pendant la cuisson,
la vapeur va s'échapper et le temps de cuisson sera rallongé.

2. Apres la cuisson, le four va automatiquement se
refroidir et vous pourrez entendre le bruit du ventilateur
de refroidissement. Le ventilateur peut continuer
de fonctionner jusqu'a 10 minutes en fonction de la
température du four et de ses différents éléments.

3. Lorsque vous faites cuire de grandes quantités de
nourriture, I'eau contenue dans les aliments peut
s'écouler dans le bac de récupération. Retirez et videz le

16 bac de récupération apres la cuisson.



Micro-ondes

Le micro-ondes est rapide et pratique pour la cuisson, Pour changer le niveau de puissance du micro-ondes,
pour réchauffer et décongeler. appuyez sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE DU
Entrez tout d’abord le temps de cuisson, puis le MICRO-ONDES jusqu’a ce que la puissance désirée s’
niveau de puissance. Ce mode n'utilise pas la vapeur. ~ affiche.

Ce mode peut &tre programmeé pour 99 minutes et 50« par exemple, pour décongeler pendant 5 minutes & 30%.
secondes maximum.

Il'y a 6 niveaux différents de puissance. PROCEDURE

Ecran | Niveau puissance Exemples 1 Entrez le temps désiré en appuyant
pes P sur TEMPS (5700). 1

100P 100% Viande crue, légumes, riz ou min

(900 W) pate x5
70P 70% Roti, pain de viande et plat

(630 W) |cuisiné 2 Pour changer le niveau de
0P 50% | Aliments délicats comme les puissance du micro-ondes,

(450 W) | ceufs et les fruits de mer. appuyez sur la touche NIVEAU DE 4

- - PUISSANCE DU MICRO-ONDES
30% Décongeler, ramollir du

jusqu’'a ce que la puissance

30P 270 W) beurre ou faire mijoter et désirée s'affiche (30%).

cuire une créeme anglaise.

o, Garder les aliments au chaud A I h
10P (;86:,) ou décongeler doucement, des 3 D%%st?rzgr/ﬁlmjr? e
crémes, gateaux ou patisseries. :

oP 0% (0 W)

Ce contrble de la variation de la cuisson vous permet REMA\RQUES', .

de sélectionner le taux des micro-ondes pour la - APTes la cuisson, le four va automatiquement se

cuisson. refroidir et vous pourrez entendre le bruit du ventilateur

Si aucun niveau de puissance n'est sélectionné, la de refroidissement. Le ventilateur peut continuer
', o R " ’ de fonctionner jusqu’a 10 minutes en fonction de la

puissance est utilisée a 100%. température du four et de ses différents éléments.

@
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Un couche de cuisson seulement. 2. N'utilisez pas le plateau en verre et la grille en
métal.
* Par exemple, pour cuire pendant 5 minutes a 100%. 3. Lorsque vous faites cuire de grandes quantités de

PROC EI] URE nourriture, 'eau contenue dans les aliments peut

s’écouler dans le bac de récupération. Retirez et

1 Entrez le temps désiré en appuyant .I videz le bac de récupération aprés la cuisson.
sur TEMPS (5700). i ASTUCE:
X5 Pour la cuisson d’'un gateau ou d’'un pain de viande,

placez le récipient sur le plateau en verre en position

basse (position 2).
2 Appuyez sur la touche

DEPART <>/+1min.
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AUTRES FONCTIONS PRATIQUES

Ajustement de temps supérieur ou inférieur

(Touches MOINS(V)/PLUS(A) )

a) A utiliser avec la cuisson automatique

Vous pouvez ajuster les résultats de cuisson comme
vous le souhaitez.

Si vous découvrez que vous souhaitez changer le temps
de cuisson de la sélection automatique en plus, appuyez
sur la touche PLUS (A), apres I'entrée du poids et avant
d’'appuyer sur la touche DEPART <> /+1min.

Si vous découvrez que vous souhaitez changer le temps
de cuisson de la sélection automatique en moins, appuyez
sur la touche MOINS (V), apres I'entrée du poids et avant
d’appuyer sur la touche DEPART <> /+1min.

b) A utiliser avec la cuisson manuelle

Pendant le processus de cuisson manuelle, le temps
de cuisson peut étre diminué ou augmenté par paliers
d’'une minute chaque fois que vous appuyer sur les
touches MOINS (V) ou PLUS (A).

REMARQUE: Vous ne pouvez utiliser cette fonction
pour la cuisson Vapeur.

Etendre le temps de cuisson 2 la

fin de la cuisson a la Vapeur

Cette fonction est pour les mode de cuisson a la
Vapeur (excepté la décongélation a la vapeur), Haute
vapeur et Basse vapeur seulement. Les résultats
de la cuisson peuvent varier en fonction de la
température de la piece, de la température initiale
des aliments et d’autres facteurs. Vous pouvez affiner
les résultats de cuisson en ajoutant plus de temps
de cuisson a la fin. Lorsque la cuisson est terminée,
I'écran affiche « EXTEND ». Il est possible d’ajouter
du temps pendant les 5 minutes ou « EXTEND » est
affiché. Le temps peut étre allongé de 10 minutes.
Entrez le temps désiré en appuyant sur TEMPS et
sur DEPART <> /+1min. Le méme mode de cuisson
se poursuivra. Surveillez attentivement le processus
de cuisson.

REMARQUES:

1. Avant d’étendre le temps de cuisson a la vapeur,
assurez-vous que le réservoir a eau est rempli d’eau
potable tempérée (filtrée) jusqu’a la marque MAX et
qu'il est installé. Si « Err, WATER » (clignotant) est
affiché durant la cuisson, remplissez le réservoir a
eau jusqu'a la marque MAX. Placez-le et poussez-
le fermement a sa place, puis appuyez sur ARRET/
ANNULER pour supprimer le message d’erreur.
Pour continuer la cuisson, cuire manuellement.
Surveillez I'état de cuisson de temps en temps.

2. Le mode d’étendue est annulé si vous appuyez sur
la touche ARRET/ANNULER.

3. La fonction d’extension de temps de cuisson peut
étre répétée jusqu’a ce que les aliments soient
cuits & votre convenance.

4. Pendant que I'écran affiche « EXTEND », le mode
d’économie d’énergie est temporairement annulé.

Cuisson a séquences multiple

Cette fonction vous permet de cuire en utilisant jusqu’
a 3 programmes de cuisson manuelle ; combinaisons
de micro-ondes, gril et combi.

* Par exemple, pour cuire en cuisson a séquences
multiples pendant :
5 minutes & 70% de la puissance du micro-ondes (étape 1)
3 minutes au gril (étape 2)
3 minutes en combi haut en utilisant 50% de la
puissance du micro-ondes (étape 3)

PROCEDURE

1 Pour la premiére étape, entrez -I
le temps désiré de cuisson en X
appuyant sur TEMPS (5'00) min
et appuyez sur NIVEAU DE x5

PUISSANCE DU MICRO-ONDES

jusqu’a ce que la puissance
désirée s'affiche (70%). X2
entrez le temps désiré de

cuisson en appuyant sur -

TEMPS (3'00) et appuyez x3

sur GRILL.
1
min H
X3 x4

2 Pour la deuxieme étape,

3 Pour la troisieme étape,
entrez le temps désiré de
cuisson en appuyant sur
TEMPS (3'00) et appuyez
sur COMBI HAUT jusqu’
a ce que la puissance
désirée s'affiche (50%).

Appuyez sur la touche
DEPART <>/+1min.

<D." min

x 1

REMARQUE:

Aprés la cuisson, le four va automatiquement se
refroidir et vous pourrez entendre le bruit du ventilateur
de refroidissement. Le ventilateur peut continuer
de fonctionner jusqu’a 10 minutes en fonction de la
température du four et de ses différents éléments.

AVERTISSEMENT:

La porte du four, la caisse extérieure, I'intérieur du four,
les accessoires, les plats et spécialement I'élément
chauffant du gril vont devenir chaud. Utiliser des gants
spéciaux pour fours lorsque vous ajoutez ou retirez des
aliments pour éviter de vous briler.
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Minuterie de cuisine

Utilisez la minuterie comme une minuterie de
cuisine ou pour surveiller le temps de cuisson ou de
décongélation des aliments.

* Par exemple, pour régler la minuterie de cuisine
pour 5 minutes.

PROCEDURE

1 Ouvrez et fermez la porte pour activer la
fonction de minuterie de cuisine.

2 Entrezle temps désiré en ]
appuyant sur TEMPS (5”00). it

x5

3 Appuyez sur la touche INFO/ °
MINUTERIE CUISINE une fois. 1 / @
x1

FONCTION +1min

DEPART <>/+1min vous permet d’utiliser les deux
fonctions suivantes :

a) Départ direct

Vous pouvez démarrer directement la cuisson a 100%
de la puissance du micro-ondes pendant 1 minute en
appuyant sur DEPART <> /+1min.

REMARQUE:

Pour éviter que les enfants I'utilisent improprement, la
fonction +1min peut étre utilisée dans les 3 minutes
qui suivent une opération, par exemple, fermer la
porte, appuyer sur ARRET/ANNULER ou la fin d’'une
cuisson.

b) Allonger le temps de cuisson manuelle
Vous pouvez étendre le temps de cuisson manuelle
par étapes d’une minute si la touche DEPART <>
/+1min est utilisée pendant le fonctionnement du four.
REMARQUE:

Vous ne pouvez pas utiliser cette fonction pour la
cuisson a la vapeur.

Le temps de cuisson peut étre allongé de 99 minutes.

Info fournit 5 fonctions.

In F1 : Drainage
In F2 : Détartrage
In F3: Dureté de 'eau

In F4 : Mode de démonstration
In F5 : Sécurité enfant

Ces fonctions peuvent étre sélectionnées en
appuyant sur INFO/MINUTERIE CUISINE jusqu’a ce
que la fonction désirée apparaisse et appuyez sur
DEPART <> /+1min.

DRAINAGE

Leau restante a l'intérieur du générateur de vapeur
peut s'évaporer grace a la fonction DRAINAGE. Voir
page F-10.

DETARTRAGE
Voir page F-10.

DURETE DE L’EAU

Votre four est paramétré d’usine sur le réglage 3 (trés
dure) en ce qui concerne la dureté de I'eau. Vous
pouvez régler le niveau de dureté de I'eau du four.

Vous pouvez utiliser une bande de test disponible en
droguerie, pour vérifier le niveau de dureté de I'eau.
Dans certaines régions, il est possible de questionner
le fournisseur d’eau a propos de la dureté de I'eau.

Lorsque vous utilisez des bandes de test, suivez les
instructions de celles-ci.
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Gamme de dureté

<120 ppm

1 <120 mgl/!
<6,7 °dH

120 a 250 ppm
2 120 & 250 mg/l
6,7 2 14,0 °dH
>250 ppm

3 >250 mg/l
>14,0 °dH

PROCEDURE

1 Appuyez sur INFO/MINUTERIE CUISINE 3
fois (In F3).

Niveau de dureté Réglage

Doux

Dure

Tres dure

2 Appuyez sur POIDS jusqu'a ce que le niveau
de dureté désiré s’affiche et appuyez sur
DEPART <>/+1min.

Le réglage de dureté de I’eau restera en
mémoire, méme si le four est éteint.
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Mode de démonstration

Cette fonction est surtout utilisée par les points de
vente, mais elle vous permet aussi d’apprendre les
commandes importantes.

Pour la démonstration, appuyez sur INFO/
MINUTERIE CUISINE 4 fois (In F4). Puis, appuyez
sur la touche DEPART<>/+1min « dISP » s'affiche
sur I'écran.

Les opérations de cuisson peuvent maintenant étre
montrées et le four ne fonctionne pas. Le compte
a rebours affiché se fera 10 fois plus vite que la
normale.

Pour annuler, appuyez sur INFO/MINUTERIE

CUISINE 4 fois (In F4). Puis, appuyez sur la touche

DEPART <> /+1min. Lécran va afficher « dISP OFF ».

REMARQUES:

1. « dISP » passera a « .0 » si vous appuyez sur
ARRET/ANNULER.

2. Si la fonction de démonstration est lancée, le
mode d’économie d’énergie est temporairement
annulé.

Sécurité enfant

La sécurité enfant permet d’éviter une opération non-
voulue sur le four effectuée par des petits enfants. Le
four peut étre réglé de fagcon a ce que le panneau de
commande soit désactivé et verrouillé.

Pour enclencher la sécurité enfant, appuyez sur INFO/
MINUTERIE CUISINE 5 fois (In F5). Puis, appuyez sur
la touche DEPART <>>/+1min rapidement. « SAFE »
s'affiche sur I'écran. Le panneau de commande est
maintenant verrouillé, et & chaque fois qu'une touche
est enfoncée, le mot « SAFE » s'affiche.

Pour déverrouiller le panneau de commande,
appuyez sur INFO/MINUTERIE CUISINE 5 fois et
DEPART <> /+1min. Lécran affiche « SAFE OFF » et
le four est prét a fonctionner.

REMARQUES:

1. Si la fonction de Sécurité enfant est lancée, le
mode d’économie d’énergie est temporairement
annulé.

2. Quand le four est éteint, les paramétres reviennent
a DESACTIVE.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Points clés pour le nettoyage: immédiatement et
fréquemment !

Les éclaboussures d’aliments et jus gras de
viande restant sur les parois internes du four vont
s'incruster et seront difficiles a enlever si ce n'est
pas nettoyé immédiatement apres chaque utilisation.
Lutilisation de la fonction vapeur va vous aider pour
ce processus de nettoyage. lls seront également

altérés sous I'effet de la vapeur.

ATTENTION : N°'UTILISEZ PAS DE DECAPE FOURS
VENDUS DANS LE COMMERCE OU DE PRODUITS
ABRASIFS OU AGRESSIFS, OU DE PRODUITS
QUI CONTIENNENT DE LA SOUDE CAUSTIQUE,
OU DE TAMPONS ABRASIFS SUR UNE PARTIE
QUELCONQUE DE VOTRE FOUR A MICRO-ONDES.

Avant le nettoyage, assurez-vous que l'intérieur
du four, la porte, la carrosserie du four, les
accessoires et notamment I'élément chauffant du
gril sont complétement froids.

NETTOYEZ LE FOUR A INTERVALLES REGULIERS ET
RETIREZ TOUT DEPOT DE NOURRITURE - Gardez le
four propre, pour empécher toute détérioration de la
surface. Ceci pourrait avoir une influence défavorable
sur la durée de vie de I’appareil et entrainer une
situation potentiellement dangereuse.

Extérieur du four

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

Tableau de commande

Ouvrez la porte avant de le nettoyer pour rendre
inopérante la minuterie du tableau de commande.
Evitez de mouiller abondamment le tableau.

Porte

Pour éliminer toute trace de salissure, nettoyez les
deux coOtés de la porte, les joints de la porte et les
parties adjacentes avec un chiffon doux, humide.
N'utilisez pas de nettoyants abrasifs agressifs ou de
grattoirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre
de la porte du four, car ces objets peuvent rayer la
surface et la vitre peut voler en éclats.

Joints des portes

Gardez toujours les joints des portes propres afin
d’éviter tout dommage. Si de la condensation se
forme dans les joints de la porte, essuyez avec un
chiffon doux pour sécher. Repassez avec un autre
chiffon doux. N’utilisez pas de nettoyant chimique
ou abrasif sur ces surfaces. Une attention devrait
étre portée a ne pas frotter, détériorer, pousser ou
déplacer les joints. Avant la cuisson, toujours vérifier
que les joints de la porte sont plats et lisses. Si ce
n'est pas le cas, de la vapeur peut s'échapper par
la porte. N'utilisez pas le four si les joints de la porte
sont endommagés. Consultez votre revendeur ou un
réparateur autorisé par SHARP.

Intérieur du four

INFORMATIONS IMPORTANTES:

e Aprés chaque utilisation: ——_——_— T
essuyez les parois du four avec
un chiffon doux et de I'eau
tiede (ou de I'eau légerement
savonneuse) pendant que le
four est encore tiede. Utiliser le
four sans le nettoyer peut faire
que les éclaboussures sechent. —

* N'utilisez pas de nettoyant caustique (acide/alcaline), de
nettoyant en spray, de nettoyant abrasif ou dur ou d’éponge
décapante, car cela peut détériorer la surface des parois du four.

Pour retirer de I'HUILE ET DES ECLABOUSSURES
D’ALIMENTS sur les parois du four:

1. Remplissez le réservoir d’eau avec de I'eau potable
tempérée (filtrée) a travers le couvercle jusqu'a atteindre
la marque MAX.

2. Faites fonctionner le four pendant 10 minutes sans
aliments en mode haute vapeur. Voir page F-15.

3. Aprés la vapeur, essuyez la saleté a I'intérieur du
four avec un chiffon sec et doux pendant que le four
est encore tiede. L'élément chauffant du gril et les
échappements de vapeur peuvent étre encore chauds
; faites attention lorsque vous essuyez le plafond et le
fond de la cavité du four. (Lélément chauffant du gril
s’allumera un tres court instant avant la fin de I’
opération.) Et puis, nous vous recommandons de faire
fonctionner le four avec gril pendant 3 minutes sans
nourriture et accessoires pour le séchage de 'eau au
large autour de I'élément chauffant Grill.

Récupérateur d’eau / plateau en verre / grille
Nettoyez le récupérateur d’eau, le plateau en verre et la
grille apres la cuisson avec un savon doux ou une solution
détergente, rincez et essuyez-les. N'utilisez pas de nettoyant
abrasif, de raclette tranchante en métal ou de brosse dure
pour éviter de détériorer la surface simple a nettoyer. Tous
les accessoires peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle. Ne
laissez pas le plateau a vapeur et la grille humide.

Réservoir a eau et couvercle du réservoir a eau
Aprés la cuisson, nettoyez avec un savon doux, une
solution détergente et un chiffon doux et humide ou une
éponge, rincez et essuyez-les. Ne pas laver au lave-
vaisselle. N'utilisez pas de nettoyant abrasif, de raclette
tranchante en métal ou de brosse dure sur le réservoir a
eau et le couvercle du réservoir a eau.

Récupérateur d’eau

Videz le récupérateur d’eau apres la cuisson, nettoyez-le
avec un savon doux, une solution détergente et un chiffon
doux et humide ou une éponge, rincez, essuyez-le et
remettez-le en place. Ne pas laver au lave-vaisselle.

Détartrer I'intérieur des éléments de vapeur du four
Pendant la production de vapeur, du tartre peut se
former dans le générateur de vapeur. Pour éliminer
le tartre, exécutez la fonction détartrage lorsque
« DESCALE » clignote sur I'écran. Voir la page F-10
pour les instructions complétes.
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TABLEAU DE RESOLUTION DES PROBLEMES

Si EE est affiché ou que vous pensez que le four ne fonctionne pas correctement, vérifiez le tableau suivant
avant de contactez un réparateur autorisé par SHARP. Cela vous aidera a éviter un appel inutile a un service.
AVERTISSEMENT:
Ne jamais ajuster, réparer ou modifier le four vous-méme. Il est dangereux pour n'importe qui d’effectuer

une opération de maintenance ou de réparation, a part pour les techniciens formés et entrainés par SHARP.
C’est important car cela implique le retrait des couvercles qui protegent contre les parties électriques.

* Réparations et modifications : ne pas faire fonctionner le four s'il ne fonctionne pas correctement.
» Caisse extérieure : ne jamais retirer la caisse extérieure pour éviter la possibilité d’'une électrocution ou de
bralures.

Tableau de Résolution des Problémes

MESSAGE D’ERREUR TECHNIQUE / MESSAGE D’INFORMATION

MESSAGE SUR LCECRAN ACTION
MESSAGE D'ERREUR | EE En cas d’erreur technique, consultez votre revendeur ou
TECHNIQUE un réparateur autorisé par SHARP.
MESSAGE Err (si la touche DEPART <> | Leau dans le systéme interne de vapeur est gelée. Faites
D’INFORMATION | /+1min est enfoncée) fonctionner le four pendant 10 minutes sans aliments en
mode gril.

Voir page F-16.

Err (si les touches HAUTE Le temps que vous avez sélectionné est supérieur au temps
VAPEUR ou BASSE maximum pour les modes Haute vapeur et Basse vapeur.
VAPEUR sont enfoncées) Appuyez sur la touche ARRET/ANNULER et reprogrammez.

Err, HOT (clignotant) Le four est trop chaud pour utiliser la Décongélation a
la vapeur, les menus de Décongélations auto ou Basse
vapeur. Retirer les aliments du four et laissez-le se refroidir
jusqu’'a ce que le message s'efface.

Err, WATER (clignotant) Enlever le réservoir a eau et remplissez-le d’eau jusqu’a la
marque MAX. Remettez-le et poussez-le fermement a sa
place, puis appuyez sur ARRET/ANNULER pour supprimer
le message d’erreur. Assurez-vous que le réservoir & eau
est rempli d’eau potable tempérée (filtrée) jusqu’a la marque
MAX. Pour continuer la cuisson, cuire manuellement.
Surveillez I'état de cuisson de temps en temps.
REMARQUES:

1. N'utilisez aucun autre liquide comme de I'eau distillée, de
I'eau purifiée a 'osmose inverse, de I'eau minérale, etc.

2. Si ce message d’erreur ne cesse d’apparaitre méme si vous
avez rempli d’eau le réservoir a eau, le systéme interne de
vapeur peut étre hors-service. Contactez votre revendeur ou
un Agent de Service SHARP autorisé. Vous pouvez utiliser le
four pour les modes de cuisson qui n'utilisent pas de vapeur.

DESCALE (clignotant) Suivez les instructions de détartrage étapes par étapes.
Voir page F-10.

HOT (clignotant) La caisse extérieure et I'intérieur du four sont trés chaud.
Portez une attention toute particuliére a ne pas vous brdler.




Les situations suivantes sont normales et ne sont pas un signe de dysfonctionnement du four.

QUESTION / SITUATION REPONSE
Panneau de L'écran est noir / vierge. * Quvrez et fermez la porte.
commande / * Vérifiez que la fiche d’alimentation est correctement
alimentation branchée a une prise secteur.
électrique * Vérifiez que la prise murale et les fusibles fonctionnent
correctement.
* Débranchez le cordon d’alimentation, et patientez pendant
une minute. Puis, rebranchez et ouvrez et fermez la porte.
L'écran fonctionne mais la * Quvrez et fermez la porte. Est-ce que la lumiére du four
touche DEPART <> /+1min ne est éteinte ? Appuyez encore une fois sur la touche
fonctionne pas lorsqu’elle est DEPART <> /+1min.
enfoncée. * Si le message « Err, HOT » (clignotant) est affiché,
attendez jusqu’a ce que le message disparaisse.
Lalimentation électrique a été Les modes et temps de cuisson programmés vont étre
interrompue pendant la cuisson. | annulés. Poursuivez la cuisson en mode manuel.
Mode d’économie| Lécran reste vierge. Dans les cas suivants, le mode d’économie d’énergie est
d’énergie temporairement annulé.
- Lorsque la porte est ouverte.
- Lorsque la cuisson automatique est mise en pause. 2
- Lorsque le ventilateur de refroidissement est en fonction 5
apres la cuisson. =
- Mode de démonstration <
- Sécurité enfant E
- Mode d’étendue de temps
- Mode de drainage
- Mode de détartrage
- Mode minuteur
- Quand I'écran affiche « Err, WATER (clignotant) ».
Eau Fuite d’eau en dessous du four, | * Assurez que le récupérateur d’eau est correctement
a l'avant. installé. Retirer et remettre le récupérateur
correctement. Voir page F-8.
* Avez-vous vidé le récupérateur d’eau avant la cuisson ?
Vous devez videz le récupérateur d’eau et le remettre
avant le début de la cuisson a la vapeur. Voir page F-8.




Les situations suivantes sont normales et ne sont pas un signe de dysfonctionnement du four.

micro-ondes.

QUESTION / SITUATION REPONSE
Vapeur Il'y a de 'eau a l'intérieur du four | De la condensation s'est formée & l'intérieur du four. Essuyez-
lorsque I'on ouvre la porte. le avec un chiffon doux ou une éponge apreés refroidissement.
Fuite de vapeur en dessous du | Les orifices de ventilations sont en dessous du four (coté
four. gauche). Il est normal que de la vapeur usagée sorte
par les orifices de ventilation. Sachez que de la vapeur
chaude sort pendant la cuisson a la vapeur, tenez donc
les enfants éloignés du four.
De la condensation se forme & | Cela est normal. De la condensation s’est formée a
l'intérieur du four. l'intérieur du four. Essuyez-le avec un chiffon doux ou
une éponge apres refroidissement.
De la vapeur sort de la porte Vérifiez les joints de la porte et assurez-vous qu'’ils sont
pendant la cuisson. plats et lisses.
Bruit / son Bruit pendant la cuisson au Pendant la cuisson au micro-ondes, vous pouvez entendre

le cycle de magnétron en fonction du niveau de puissance.

Bruit apres la cuisson.

Le ventilateur de refroidissement fonctionne jusqu’au
refroidissement du four. Le ventilateur peut continuer
a fonctionner jusqu’a 10 minutes en fonction de la
température du four et de ses différents éléments.

Bruit pendant la cuisson a
température élevée.

Les hautes températures peuvent occasionner une
dilatation des composants du four. Cela est normal.

Fumée / odeur

Lors de la premiere utilisation
du four, de la fumée ou des
odeurs peuvent étre détectées.

Voir page F-11 pour les instructions étapes par étapes
du nettoyage du four avant la premiére utilisation.

Résultat de
cuisson

Le menu utilisant de 'eau n'a
pas de bons résultats.

* Avez-vous rempli le réservoir d’eau jusqu’a la marque
MAX avant la cuisson ?

* Avez-vous retiré le réservoir a eau du four pendant la
cuisson ? Ne retirez pas le réservoir a eau pendant la
cuisson, excepté dans les cas rencontrés dans le livre
de recettes ou du mode d’emploi.

* Avez-vous utilisé le plateau de verre? Et voyez les
instructions importantes en page F-8-9.

Eclaboussures de

Il est difficile d’éliminer les

Voir « Pour retirer de 'HUILE ET DES ECLABOUSSURES

affiché a I'écran est trés rapide.

nourriture éclaboussures d’aliments DALIMENTS sur les parois du four » a la page F-21.
collées sur les parois du four. Il est important de nettoyer l'intérieur du four aprés chaque
utilisation.
Autres Le compte a rebours du temps | Vérifiez le mode de démonstration a la page F-20 et

annulez.

Fuite de I'air chaud en dessous
du four.

Les orifices de ventilations sont en dessous du four
(coté gauche). Cela est normal. Sachez que de la combi
chaude sort pendant la cuisson a la air chaud, tenez
donc les enfants éloignés du four.




AVANT D'’APPELER LE DEPANNEUR

Avant de faire appel a 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.
2. Quand la porte est ouverte, la lampe est-elle éclairée? Oul NON
3. Placer une tasse de 150 ml d’eau dans le four et bien fermer la porte.
Programmer le four une minute sur la puissance 100% et le mettre en marche.

La lampe s’éclaire-t-elle? Oul NON
La ventilation est-elle normale? (Il faut pouvoir entendre le bruit du ventilateur.) OUI NON
Est-ce que lindicateur de micro-ondes apparait sur I'écran ? oul NON
Aprés 1 minute, le signal se fait-il entendre? oul NON
Lindicateur de cuisson en route s'éteint -il? Oul NON

4. Sortez la tasse d’eau du four et refermez la porte.
Régler le gril sur 5 minutes at mettre le four en marche.
Does the Grill indicator appear in the display? Oul NON
Est-ce que l'intérieur du four est chaud au bout de 5 minutes ? oul NON
5. Remplissez d’eau le réservoir a eau et remettez-le.
Faites fonctionner le four pendant 3 minutes en mode haute vapeur.
Apres l'arrét du four, est ce que l'intérieur est rempli de vapeur ? oul NON

Si la réponse a I'une des questions ci-dessus est “NON? appelez votre revendeur ou un technicien d’entretien
agréé par SHARP et précisez-lui ce que vous avez constaté.

IMPORTANT: Si I'écran n’affiche rien, méme lorsque la fiche d’alimentation est correctement branchée, il est
possible que le four soit en mode Economie d’énergie. Ouvrez et refermez la porte pour utiliser le four. Voir page
F-11.

REMARQUES:

1. Si le compte a rebours du temps affiché a I'écran est tres rapide vérifiez le mode de démonstration. (Pour
plus de détails voir la page F-20.)

2. Si vous faites cuire des aliments pendant plus longtemps que la
durée normale sans modifier le mode de cuisson, la puissance du
four diminue automatiquement pour éviter la surchauffe. (Le niveau Gril 10 minutes
de puissance du micro-ondes sera réduit ou I'élément chauffant du Combi haut Grill - 10 minutes
grill clignotera bien que ce soit a peine visible).
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Mode de cuisson| Durée normale
Micro-ondes 100% 20 minutes




FICHE TECHNIQUE

Tension d’alimentation
Fusible/disjoncteur de protection
Consommation électrique: Micro-ondes
Gril
Micro-ondes/Giril
Vapeur
Mode Off (Mode Economie d’énergie)
Micro-ondes
Gril
Vapeur

Puissance:

Fréquence des micro-ondes
Dimensions extérieures
Dimensions intérieures
Capacité

Poids

Eclairage de four

*

1230V, 50 Hz, monophasé

116 A minimum

11,51 kW

1,1 kW

12,53 kW

10,91 kW

:inférieur a 0,5 W

1900 W (IEC 60705)

11,05 kW

10,86 kW

: 2450 MHz (Groupe 2/classe B)*

520 mm(L) x 331 mm(P) x 500 mm(H)**
343 mm(L) x 210 mm(P) x 381 mm(H)***
: 27 litres™**

renv. 18,1 kg

:25W/240V

Ce produit répond aux exigences de la norme européenne EN55011.

Conformément a cette norme, ce produit est un équipement de groupe 2, classe B.

Groupe 2 signifie que cet équipement génere volontairement de I'énergie RF sous forme de rayonnement
électromagnétique pour le traitement thermique d’aliments.

Classe B signifie que I'équipement est adapté a une utilisation domestique.

*%

La profondeur comprend la poignée d’ouverture de la porte.
La capacité intérieure est calculée en multipliant la largeur, la profondeur et la hauteur maximales. La

contenance réelle pour les aliments est inférieure a celle-ci.

LES SPECIFICATIONS PEUVENT ETRE CHANGEES SANS PREAVIS LORS
DAMELIORATIONS APPORTEES A LAPPAREIL.



GUIDES DE CUISSON

¢ Faites de la lecture du mode d’emploi une priorité dans l'utilisation de votre nouveau four. Cet important livret
vous explique exactement le fonctionnement du four et ce qu'il est nécessaire de connaitre pour I'utiliser avec
succes.

e Utilisez les informations des tableaux et recettes pour vous aider a adapter vos propres recettes favorites ou
des plats industriels a la préparation au four.

* Les temps de cuissons mentionnés dans les tableaux et recettes sont basés sur des conditions d’utilisation
standards. Les résultats de la cuisson varieront en fonction des conditions des aliments, des ustensiles et du
four. Contrdlez les résultats de la cuisson, et si c’est nécessaire, ajustez les temps de cuisson en conséquence.

* Préparez les aliments et utilisez les accessoires en suivant les instructions.

* Lorsque vous placez, retournez, mélangez des aliments au four ou y ajoutez quelque chose, assurez-vous que
la porte ne reste pas ouverte trop longtemps pour éviter la perte de chaleur.

» Référez-vous au tableau des positions des aliments et ustensiles page F-14 avant de placer des aliments au
four.

* Placez toujours les aliments de fagon réguliere dans les ustensiles du four ou le plateau a vapeur pour obtenir
des résultats de cuisson homogenes.

¢ |l n'est pas nécessaire de remplir le réservoir & eau pour une cuisson au Micro-ondes, Grill, Combi haut ou
Combi bas.

» Si vous voulez adapter vos recettes favorites a celles qui sont présentées dans ce livre: Raccourcir le temps de
cuisson par un tiers a la moitié. Suivez I'exemple des recettes dans ce livre de cuisine.

Techniques de cuisson

- Déterminer le temps de cuisson avec
un thermometre a aliments - ;
Chagque boisson ou aliment posséde une température TABLEAU POUR ETABLIR LE TEMPS DE

interne spécifique & la fin du processus de cuisson, ~ CUISSON AVEC UN THERMOMETRE A ALIMENTS
c’est a ce moment qu’il faut arréter la cuisson
pour un bon résultat. Vous pouvez déterminer
la température interne avec un thermomeétre a Boisson/aliment
aliments. Les températures les plus importantes sont
indiquées dans le tableau des températures.

Température Température
intérieure a la fin intérieure apres
du temps temps un de repos de

du cuisson 10 a 15 minutes

Réchauffer des 65-75°C
boissons (café, thé,

eau, etc...)

Réchauffer du lait 60-65°C

Réchauffer des soupes 75-80°C
Réchauffer des potées 75-80°C

Volailles 80-85°C 85-90°C
Viande d’agneau
Peu cuit 70°C 70-75°C
Bien cuit 75-80°C 80-85°C
Rosbif
Peu roti 50-55°C 55-60°C
Moyennement cuit 60-65°C 65-70°C
well done 75-80°C 80-85°C
Viande de porc, de veau 80-85°C 80-85°C
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Pr

s des ustensiles et co

ercles

Le tableau ci-dessous va vous aider a décider quels ustensiles et couvercles devraient étre utilisés dans chaque mode.

Mode de Vi - ; ;
- f apeur Gril Combi Mode de cuisson
ustensiles=—cuisson P
couvercles
oul oul oul oul
Papier aluminium Des petits morceaux plats de papier aluminium placés avec
délicatesse sur les aliments peuvent étre utilisés comme protection
pour une cuisson ou une décongélation pas trop rapide. Tenir le
papier aluminium écarté d'au moins 2 cm des parois du four.
Métal, plats en oul oul NON
aluminium NON
Vaisselle en oul oul oul oul
porcelaine, Porcelaine résistant aux micro-ondes, poterie, faience | En général, la porcelaine convient. Assurez-vous que votre
céramiques vernie et porcelaine tendre conviennent généralement. | porcelaine ne contient pas de métal ni de plaquage or ou argent.
N'utilisez pas un récipient s'il a un défaut. Vérifiez les recommandations du fabricant concernant I'utilisation
au four micro-ondes. N'utilisez pas un récipient s'il a un défaut.
Vaisselle en verre | ow | oo | ~ow | _ou |
résistant a la chaleur, | Fajtes attention lors de I'utilisation d’un plat en verre fin car il pourrait se briser ou se
par exemple le Pyrex® | fendre s'il est chauffé soudainement.
Plastique / oul NON NON oul
polystyréne résistant [ Comme certains récipient | | | Uilsez des récipients en plasiique |
a la chaleur pour pourraient se déformer, convenant a l'utiisation au micro-
des température fondre ou se décolorer a g’gte;ﬁg“g‘r:scg‘:&g:(S:i‘?:gg‘gg:l:ﬁ
supérieures a 140°C haute température, vous micro-ondes ne conviennent pas
devriez faire attention. pour la cuisine d'aliments contenant
un fort taux de sucre. Suivez les
instructions du fabricant
Film plastique résistant a la
chaleur pour des température oul NON NON oul
supérieures a 140°C
Serviettes en papier, NON NON NON oul
plats en papier A utiliser uniquement pour
réchauffer ou absorber I'humidité.
Soyez prudent car la surchauffe
pourrait causer un incendie. Ne
pas utiliser des serviettes en
papier recyclé qui pourraient
contenir des limailles de métal.
Récipients faitsde | _ _NON | ~~~ NON | ~ NON | NON_ |
matiéres synthétiques | || pourrait fondre & haute température.
Papier cuisson oul NON NON NON
Sacs a rotir NON NON NON oul
Suivez les instructions du
fabricant.
Les plats en argent et
ustensiles ou récipients
qui pourraient rouiller NON NON NON NON
dans le four.
Grille NON oul oul NON
La grille en métal fournie a
été spécialement congue pour
un usage au four gril et elle
n'endommagera pas le four.
Plaque de vapeur oul NON NON NON
Plateau en verre oul oul oul oul

Pour éviter que le plateau en verre ne se casse:

* Avant de nettoyer le plateau en verre a I'eau, laissez refroidir le plateau en verre.
* Ne placez rien de chaud sur un plateau en verre refroidi.

* Ne placez rien de froid sur un plateau en verre chaud.
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Les ustensiles doivent étre vérifiés pour s’assurer qu’ils conviennent a I'utilisation de chaque
mode. Lorsque vous réchauffez des aliments dans des récipients en plastique, veillez a respecter
la température d’utilisation des récipients. Ne chauffez jamais les récipients a une température
supérieure a celle ou ils fondent. Surveillez le four pour éviter qu’ils ne fondent ou s’enflamment.

ACCESSOIRES Il existe de nombreux accessoires disponibles dans le commence qui résistent a la chaleur et
aux micro-ondes. Evaluez attentivement vos besoins avant 'achat afin que les accessoires puissent y répondre.
Un thermométre convenant au four micro-ondes vous aidera a déterminer I'état de cuisson, et vous assurera
que la cuisson s'est effectuée a une température sans danger lors de I'utilisation des micro-ondes seulement
pour la cuisson. Sharp n'est pas responsable de toute dégradation du four qui surviendrait lors de I'utilisation
d’accessoires.

Pour la cuisson automatique, utilisez le récipient recommandé dans chaque guide de cuisson et dans chaque
recette de la section livre de recette.

onseil sur la cuisson a la vapeur

Il'y a certaines techniques pour la cuisson a la vapeur. Il est essentiel de suivre ces techniques pour assurer de
bons résultats. La plupart d’entre elles sont similaires aux techniques utilisées dans la cuisine traditionnelle, donc
vous les utilisez peut-étre déja. Suivez les conseils donnés ci-dessous pour toutes les options de cuisson qui
utilisent les MENUS VAPEUR, HAUTE VAPEUR et BASSE VAPEUR.

REMARQUE:

¢ Soyez toujours présent lorsque le four est en fonctionnement.

« Assurez-vous que les ustensiles conviennent pour le mode de cuisson a la VAPEUR. (cf. A propos des
ustensiles et couvercles page F-28)

* Aérez la piéce pour évacuer la vapeur.

e Aprés la cuisson, une fois que le four est refroidi, retirez et videz le réservoir d’eau, et essuyez
I'intérieur du four avec un chiffon doux ou une éponge. Videz le récupérateur d’eau.

- Conseils spéciaux pour la VAPEUR -

Techniques de cuisson

Récipient Assurez-vous que la nourriture est également répartie. Les aliments qui
n'ont pas ou peu d’espace entre eux mettront plus longtemps a cuire ; assurez-
vous que les aliments sont suffisamment espacés pour permettre a la vapeur
de circuler entre eux. En ce qui concerne le récipient, un plat peu profond est
approprié. Il n’est pas recommandé d'utiliser des plats épais, qui, a cause de
leur épaisseur, obligeront a allonger les temps de cuisson recommandés.

Couvercle Lutilisation d’un couvercle n'est pas nécessaire dans la plupart des cas. Si
un couvercle est requis, le papier aluminium est recommandé pour éviter
que les aliments ne deviennent humide a cause de la condensation de I'eau
a l'intérieur du four. Les aliments couverts mettront plus de temps a cuire.

Porte Pour des temps de cuisson précis, garder la porte fermée.

Mélanger Parfois, une soupe ou rago(t réchauffés a la casserole sans couvercle
paraitront trop liquides apres la cuisson. Les plats auront une meilleure
apparence si vous mélangez bien.

Repos Un temps de repos est recommandé aprés la cuisson car il permet a la
chaleur de se répartir également dans les aliments. Ne laissez pas reposer
trop longtemps, les aliments pourraient étre trop cuits ou humides a cause
de la vapeur résiduelle.
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- Conseils pour la VAPEUR -

Caractéristiques des aliments

Densité La densité des aliments peut affecter la durée requise de cuisson. Coupez les
aliments en petits morceaux si c’est possible, et placez-les sur une seule couche.

Quantité Le temps de cuisson peut étre allongé si la quantité de nourriture a cuire
dans le four augmente.

Taille Des petits aliments ou des petits morceaux cuisent plus rapidement que
des gros, puisque la chaleur peut pénétrer de tous les cotés jusqu’au centre.
Pour une cuisson homogeéne, faites des morceaux de la méme taille.

Forme Les aliments dont les formes sont irrégulieres, comme des filets ou des
cuisses de poulet, peuvent mettre plus de temps a cuire dans les parties les
plus épaisses. Vérifiez que ces parties sont bien cuites avant de les servir.

Température des La température initiale des aliments affecte la durée requise de cuisson. Les
aliments aliments surgelés mettront plus de temps a cuire que les aliments tempérés. La
température du récipient n'est pas la vraie température des aliments ou boissons.

Assaisonnement Il vaut mieux ajouter I'assaisonnement apres la cuisson. Si 'assaisonnement
est ajouté a une marinade lors de la cuisson vapeur, elle pourrait perdre en
gout. Ajoutez 'assaisonnement encore une fois aprés la cuisson si nécessaire.

REMARQUE:

¢ Assurez-vous que les aliments sont parfaitement cuits / chauds avant de servir.

¢ Le temps de cuisson dépend de la forme, I'épaisseur, la quantité et la température des aliments, de méme
que la taille, la forme et la matiere du récipient.

Visage et mains : utilisez toujours des gants spécial four pour sortir les aliments ou les ustensiles
du four. Veillez a laisser la vapeur s’échapper quand vous ouvrez la porte du four. Ne sortez pas les
aliments du four a main nue.

Vérifiez la température des aliments et boissons, puis mélangez avant de servir. Soyez
particulierement prudent lorsque vous servez des bébés, des enfants ou des personnes agées.




Conseils sur la cuisson au four a micro-ondes

- Remarques et avertissements spéciaux concernant les MICRO-ONDES -

NE

NE PAS

Oeufs, fruits,

*

Piquer les blancs et jaunes d’ceufs et les

*

Cuire les ceufs dans leur coquille. Cela

*

le four & micro-ondes.
Ecouter lorsque vous faites du pop-corn ; le
bruit du pop-corn doit ralentir & 1-2 secondes.

*

noix, graines, huitres avant la cuisson pour éviter les évite les « explosions », qui pourraient
légumes, « explosions ». détériorer le four ou vous blesser.
saucisses et * Percer la peau des pommes de terre, * Cuire les ceufs durs, mollets ou a la coque.
huitres pommes, courges, hot dog, saucisses et | * Cuire les huitres plus que nécessaire.
huitres afin que la vapeur s'échappe. * Sécher des noix ou des graines dans leurs coquilles.
Pop-corn * Utiliser du pop-corn en sac spécial pour | * Faire du pop-corn en sacs marron

ordinaires ou dans des bols en verre
convenant au four a micro-ondes.
Dépasser le temps maximum sur le
paquet de pop-corn.

Aliments pour
bébés

*

*

Mettre les aliments pour bébés dans
un petit plat et les chauffer doucement
en mélangeant souvent. Vérifier la
température pour éviter les brdlures.
Retirer le bouchon a vis et la tétine
avant de chauffer des biberons. Bien
remuer apres avoir chauffé. Vérifier que
la température convient.

* ok

*

*

Réchauffer des bouteilles jetables.
Surchauffer des biberons pour bébés.
Chauffer jusqu’a ce que ce soit juste
tiede.

Chauffer des biberons avec la tétine.
Chauffer des aliments pour bébé dans
leur pot d’origine.

IMPORTANTES DE SECURITE & la
page F-3 pour éviter les explosions et
les bouillonnements tardifs a projections.

Général * Couper les aliments avec de la garniture | * Chauffer ou cuire dans un pot en verre
apres cuisson, pour laisser la vapeur s’ fermé ou un récipient hermétique.
évacuer et éviter les brilures. * Faire frire de la graisse.

* Utiliser un bol profond pour cuire des * Chauffer ou sécher du bois, des herbes,
liquides ou des céréales, pour éviter que du papier humide, des vétements ou
¢a ne déborde. des fleurs.

* Des petites portions seront plus rapidement
prétes que des grosses portions. Une
régle simple : DOUBLER LA QUANTITE =
PRESQUE DOUBLER LE TEMPS, LA MOITIE
DE LA QUANTITE = LA MOITIE DU TEMPS

Liquides * Pour faire bouillir ou cuire des * Chauffer plus longtemps que

(boissons) liquides voir les INSTRUCTIONS recommandé.

Aliments en boites
de conserve

*

Retirer les aliments de la boite de
conserve.

*

Chauffer ou cuire les aliments dans la
boite.

Feuilleté a la chair
a saucisse, tartes,
gateau de Noél

*

Cuire en respectant le temps
recommandé. (Ces aliments ont une
teneur élevée en sucre et/ou graisse.)

*

Trop les faire cuire, car ils pourraient
prendre feu.

*

Attention aux étincelles. Mettre moins de
feuilles d’aluminium et ne pas les faire
toucher les parois internes du four.

Viandes * Utiliser la grille a rétir pour le four a micro- * Placez la viande directement sur la sole
ondes ou une lechefrite pour récupérer les jus. du four en céramique pour la cuisine.

Ustensiles * Verifier que les ustensiles conviennent a | * Utiliser des ustensiles en métal pour la cuisson
la cuisson aux MICRO-ONDES avant de aux MICRO-ONDES. Le métal refléte 'énergie
les utiliser. micro-ondes, ce qui peut provoquer une décharge

électrique connue sous le nom d'arc électrique.
Papier * Utilisé pour protéger les aliments et * Trop utiliser.
aluminium éviter la sur-cuisson. * Protéger la nourriture proche des

parois internes. Les étincelles peuvent
détériorer le four.
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- Conseils pour les MICRO-ONDES -

Techniques de cuisson

Placez les aliments avec attention

Surveillez le temps de
cuisson

Couvrez les aliments avant
la cuisson

Protégez les aliments

Mélangez les aliments

Retournez les aliments

Replacez les aliments

Laissez un temps de repos

Surveillez I'état de la
cuisson

Condensation

Film plastique convenant au
four a micro-ondes

Ustensiles en plastique
convenant au four a micro-ondes

Gateau/pain de viande

Placez les éléments les plus épais vers I'extérieur du plat.

Cuisez pendant le temps minimum indiqué et ajoutez plus de temps si c’est nécessaire.
Les aliments vraiment trop cuits peuvent provoquer de la fumée ou prendre feu.

Suivez les suggestions de la recette : papier essuie-tout, film plastique pour four
a micro-ondes ou couvercle. Les couvercles évitent les éclaboussures et aident
les aliments a cuire de fagon homogene. (lls aident a garder le four propre.)

Utilisez de petites feuilles de papier aluminium pour couvrir les morceaux fins
de viande ou volaille pour éviter la sur-cuisson.

De I'extérieur vers le centre du plat, une fois ou deux si possible, durant la cuisson.

Les aliments comme le poulet, des hamburgers ou des steaks devraient étre
retournés une fois pendant la cuisson.

A mi-cuisson, replacez par exemple des boulettes de viandes & la fois de
haut en bas et du centre du récipient vers I'extérieur.

Apres la cuisson, laissez reposer le plat. Retirez les aliments du four, et
mélangez si possible. Couvrez pendant le temps de repos pour permettre
aux aliments de finir de cuire complétement.

Surveillez les signes indiquant que la température de cuisson a été atteinte.
Les signes de cuissons sont :
— De la vapeur est émise sur la totalité des aliments, pas seulement sur les bords ;
— Les articulations des volailles peuvent étre détachées aisément ;
— La viande de porc ou de volaille n’est plus rosée ;
— Le poisson est opaque et se détache facilement avec la fourchette.

C’est un élément normal de la cuisson aux micro-ondes. Lhumidité dans
les aliments influe sur la quantité d’humidité dans le four. Généralement, les
aliments couverts ne causeront pas autant de condensation que les aliments
découverts. Assurez-vous que les orifices de ventilations ne sont pas bloqués.

Pour la cuisson d’aliments & fort taux de graisse, ne mettez pas le film en
contact avec les aliments car il pourrait fondre.

Certains ustensiles en plastiques utilisables au four & micro-ondes ne conviennent
pas pour la préparation d’aliments contenant un fort taux de graisse et de sucre.

Pour la cuisson d’un gateau ou d’un pain de viande, placez le récipient sur le
|&chefrite en position basse (position 2).

- Conseils pour la décon

gélation -

Techniques de décongélation

Placement

Séparation

Repos

Placez les aliments en une seule couche bien répartie sur un plat peu profond.
Cela vous assurera la parfaite décongélation de toutes les parties des aliments.

Les aliments seront peut-étre collés ensemble lorsque vous les sortirez
du congélateur. Il est important de séparer les aliments (par exemple des
steaks, des cotelettes) le plus t6t possible durant la décongélation.

Un temps de repos est nécessaire pour assurer la parfaite décongélation des
aliments. Les aliments doivent reposer couverts, pour une durée de temps
qui permette que le centre soit complétement dégelé.

REMARQUE:

* Retirer tous les paquets et emballages avant la décongélation.
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TABLEAU DE CUISSON AUTOMATIQUE

- Assurez-vous que le réservoir a eau est rempli d’eau potable tempérée (filtrée) jusqu’a la marque MAX et qu'il
est installé.

Riz/pate/ceuf
Numéro de Eventail de poids ; imentaton bac'
menu Nom de menu (en augmentation), Procedure position
St11 Riz blanc 0,1-0,2 kg (100g) Riz Eau 2
(Long grain) 100 g 150 ml
(température 2009 300 ml

x 1 |initiale de 20°C) * Placez le riz dans plat rond et plat (23 cm de

diamétre) et couvrez d’eau.

* Placez le plat sur le plateau a vapeur dans le
lechefrite.

e Aprés la cuisson, mélangez bien et éliminez I
eau restante.

St12 Pates 0,1-0,2 kg (100g) Pates Eau 2
= (température 100 g 300 ml
‘ initiale de 20°C) 200g 600 ml
X2

(exemple : Fussili,

Farfalle, Rigaton) ¢ Placez le riz dans plat rond et plat (23 cm de

diametre) et couvrez d’eau.
¢ Placez le plat sur le plateau a vapeur dans le

lechefrite. o

e Aprés la cuisson, mélangez bien et éliminez I 5

eau restante. b4

<

St13 Créme caramel ¢ Préparez la creme caramel en vous référant [ 2&3 E
= (température a la page F-36. Placez les ramequins dans le
initiale de 20°C) plateau a vapeur en position haute (position
X3 3) alors que le lechefrite est inséré en position

basse (position 2). Apres la cuisson, laissez
refroidir avant de servir.

St14 Flan piquant ¢ Préparez le flan en vous référant a la page | 2&3
(température F-36. Placez les ramequins dans le plateau
(S)E] | initiale de 20°C) a vapeur en position haute (position 3) alors
X 4 que le lechefrite est inséré en position basse
Flan aux légumes, (position 2).
flan au fromage et
au poireau

* Le plateau en verre il n'ya pas de nourriture.



Guide des menus vapeur

Une couche de légume

(température
initiale de 20°C)

(1 personne)

Blancs de poulet accompagnés de pomme de terre en morceaux et légumes
varigs, Poulet & la broche au basfic accompagné de riz aux tomates séchées
1

a la page F-38. Pour le poulet a la broche
au basilic accompagné de riz aux tomates
séchées, appuyez sur la touche MOINS.

Numéro de Eventail de poids 5 Position des
menu Nom de menu (en augmentation) Procédure aliments
St21 Légumes frais1 [ 0,2 - 0,8 kg (100g) | Préparez les légumes et coupez-les en morceaux de 2

(température méme taille, par exemple en lamelles, en fleurettes,
initiale de 20°C) en cubes ou en tranches, excepté pour les asperges
Légumes tendres : courgettes, poivrons, | et petits champignons. Répartissez les Iégumes
brocolis, champignons, asperges également sur le plateau & vapeur dans le lechefrite.

St22 Légumes frais2 [0,2- 0,8 kg (100g) |* Préparez les Iégumes et coupez-les en morceaux 2
(température de méme taille, par exemple en lamelles, en
initiale de 20°C) fleurettes, en cubes ou en tranches. Répartissez
Légumes durs : carottes, choux-fleurs, | les Iégumes également sur le plateau a vapeur
haricots, choux de Bruxelles dans le lechefrite.

Légumes surgelés [ 0,2 - 0,8 kg (100g) | Placez les légumes surgelés sur le plateau a 2
(température vapeur dans le lechefrite.

initiale de -18°C)

Légumes variés, choux de Bruxelles,

brocolis, pois

St24 Pommes de 0,2 - 0,8 kg (100g) | Epluchez des pommes de terre et coupez-les en morceaux de 2
terre bouillies plus ou moins la méme taille. 25 g. Placez les pommes de terre
(température sur le plateau a vapeur dans le lechefrite. Aprés la cuisson,
initiale de 20°C) laissez reposer pendant environ 2 minutes avant de servir.

Pommes de terreen | 0,2 - 0,8 kg (100g) | Utilisez des pommes de terre d’'une taille approximativement 2
robe de chambre identique. 50 g. Placez les pommes de terre sur le plateau a
(température vapeur dans le lechefrite. Aprés la cuisson, laissez reposer

X5 |initiale de 20°C) pendant environ 2 minutes avant de servir.

Poisson/poulet

Numéro de Eventail de poids 5 Position des
menu Nom de menu (en augmentation) Procédure aliments
St31 Filet de poisson [ 0,2 - 0,8 kg (100g) | Si vous le désirez, arrosez de jus de citron, 2

- (température et saupoudrez de poivre. Placez les filets de
initiale de 5°C) poisson sur le plateau a vapeur dans le lechefrite.
X1 e Lorsque le filet de poisson est épais, prolonger le
temps de cuisson si nécessaire.
Filet de poulet |0,2-0,8 kg (100g) [ Assaisonnez les filets de poulet avec du sel, 2
(température du poivre, du paprika ou de la poudre de curry.
initiale de 5°C) Placez les filets de poulet sur le plateau a vapeur
dans le lechefrite. Servez aprés la cuisson.

Menus équilibrés

Numéro de Eventail de poids 5 Position des
menu Nom de menu (en augmentation) Procédure aliments
St41 Recettes de poisson| 1 a 4 personnes * Préparez les recettes de poisson en vous | 2&3

(température (1 personne) référant a la page F-37. Pour le filet de poisson
- initiale de 20°C) a la creme avec légumes variés et couscous,
X 1 |Filets de saumon avec des brocolis en fleurettes Filets appuyez sur la touche PLUS.
de poisson a la creme avec légumes variés et couscous
St42 Recettes de poulet | 1 & 4 personnes * Préparez les recettes de poulet en vous référant | 2 & 3

F-34




Guide des menus vapeur

Deux couches de légume (légume + pomme de terre)

(température
initiale de -18°C)

Quand le four s’arréte et que le signal sonne,
retournez-le.

Aprés la décongélation, éliminez toute I'eau
et la glace et laissez reposer pendant 5 a 10
minutes jusqu’a la complete décongélation.

Numéro de Eventail de poids 5 Position des
menu Nom de menu (en augmentation) Procédure aliments
St51 Légumes 1 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | * Epluchez des pommes de terre et coupez-les en | Pommes

pommes de terre [ morceaux de plus ou moins la méme taille. 25 g. |de terre: 2
(température Poids total des |+ Préparez les I6gumes et coupez-les en morceaux |Légumes: 3
initiale de 20°C) | !égumes Zt ) de méme taille, par exemple en lamelles, en
ommes de terre. A
Légumes tendres : Ees doux sont da fleurettes, en cubes ouen tranches, excepté pour
courgettes s &cal les asperges et petits champignons. .
) X ' poids egal. ¢ Placez les pommes de terre sur le plateau a
poivrons, brocolis, N .
) vapeur dans le lechefrite.
champignons, p ) N
¢ Placez les légumes sur l'autre plateau a vapeur.
asperges \ .
 Placez le lechefrite avec les pommes de terre sur le
plateau a vapeur dans le four, et démarrez la cuisson.
¢ Quand le four s’arréte et que le signal sonne,
placez le plateau a vapeur avec les légumes
dans le four, et continuez la cuisson.

St52 Légumes 2 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | * Epluchez des pommes de terre et coupez-les en | Pommes
pommes de terre | « p o total des morceaux de plus ou moins la méme taille. 25 g. | de terre: 2
(température légumes et * Préparez les légumes et coupez-les en [Légumes:3
initiale de 20°C) pommes de terre morceaux de méme taille, par exemple en
Légumes durs : ; lamelles, en fleurettes, en cubes ou en tranches.

g Les deux sont de .
carottes, choux- poids égal. ¢ Placez les pommes de terre sur le plateau a
fleurs, haricots, vapeur dans le lechefrite.
choux de Bruxelles * Placez les légumes de fagcon homogeéene sur

I'autre plateau a vapeur.
 Placez les plateaux dans le four et démarrez la cuisson.

Décongélation a la vapeur

Numéro de Eventail de poids 5 Position des
menu Nom de menu (en augmentation) Procédure aliments
Sd1 Steak de poisson | 0,2 - 0,6 kg (100g) | Placez le steak de poisson dans un plat peu profond. 1

Sd2

Filet de poisson
(température
initiale de -18°C)

0,2 - 0,6 kg (100g)

Placez le filet de poisson dans un plat peu profond.
Quand le four s'arréte et que le signal sonne,
retournez-le.

Aprés la décongélation, éliminez toute I'eau
et la glace et laissez reposer pendant 5 a 10
minutes jusqu’a la compléte décongélation.

Sushi surgelé
(température
initiale de -18°C)

1 paquet
seulement (260g)

Placez le sushi dans un plat peu profond.
Apres la décongélation, laissez reposer
pendant 10 minutes.
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RECETTES POUR RIZ/PATE/CEUF

Créme caramel (St13)

[ Ustensiles ]

4 ramequins

Plaque de vapeur
Plateau en verre

[ Ingrédients ]

200 ml Lait

2 gousse de vanille
100 ml de créme liquide
2 CEufs

1 jaune d’'ceuf

30g sucre

Ingrédients pour le caramel
100 g sucre

4 CS Eau froide

Pour 4 personnes

iquant (St14

Flan aux légumes

[ Ustensiles ]

8 ramequins (Dia. env. 8cm)
Plaque de vapeur

Plateau en verre

[ Ingrédients ]

Flan

150g de choux-fleurs en fleurettes 3.

200g de pois surgelés
200g de carottes en rondelles

Beurre et chapelure pour les ramequins 4.

5 CEufs
200g Créme fraiche

[Procédure]

1

Faites chauffer le lait et la gousse de vanille pendant 1 minute a pleine
puissance, puis ajoutez la créme.

2. Battez les ceufs entiers avec le sucre. Retirez la gousse de vanille du lait.
Versez le lait dans les ceufs et mélangez bien.

3. Pour préparer le caramel, faites dissoudre le sucre dans I'eau, en
mélangeant constamment. Faites bouillir sans mélanger jusqu'a ce qu'un
caramel jaune doré se forme.

4. Enduisez le fond de chaque ramequin avec le caramel. Laissez refroidir.

5. Remplissez chaque ramequin avec le mélange de lait.

6. Placez les ramequins sur le plateau a vapeur, et placez le plateau en
position haute (position 3). Installez le lechefrite sans aliments en position
basse (position 2). Faites cuire avec le MENU VAPEUR St13
« Créme caramel ».

7. Aprés la cuisson, laissez refroidir avant de servir.

[Procédure]

1. Placez les légumes dans le plateau a vapeur sur le lechefrite en position
basse (position 2) et précuisez les légumes pendant 20 minutes avec la
fonction HAUTE VAPEUR )

HIGH
2. Retirez du four et laissez refroidir.

Sel, poivre, noix de muscade moulue

Pour 4 personnes

Flan au fromage et au poireau

[ Ustensiles ]

8 ramequins (Dia. env. 8cm)

Plagque de vapeur

Plateau en verre

[ Ingrédients ]

4 CEufs

125 ml Lait

125ml de creme liquide

50g d’emmental rapé

300g de poireaux, coupés en
fines lamelles

Graissez les ramequins avec le beurre et saupoudrez avec la chapelure.
Mettez des légumes dans chaque plat. Battez les ceufs et la creme fraiche
avec I'assaisonnement, et versez sur les [égumes.

Placez les ramequins sur le plateau a vapeur, et placez le plateau en position
haute (position 3). Installez le lechefrite sans aliments en position basse (position

2). Faites cuire avec le MENU VAPEUR St14 « Flan piquant ».

[Procédure]

1

2.

3.

Sel, poivre, noix de muscade moulue

Beurre et chapelure pour les ramequins

Pour 4 personnes

Battez ensemble les ceufs, le lait, la creme et le fromage, mélangez le tout
avec les poireaux, et assaisonnez avec sel, poivre et noix de muscade.
Graissez les ramequins avec le beurre et saupoudrez avec la chapelure.
Mettez des légumes dans chaque plat. Mettez le mélange fromage-
poireau dans les ramequins.

Placez les ramequins sur le plateau a vapeur, et placez le plateau en position
haute (position 3). Installez le lechefrite sans aliments en position basse (position

2). Faites cuire avec le MENU VAPEUR St14 « Flan piquant ».



RECETTES POUR MENUS EQUILIBRES (St-41 et St-42) DES MENUS VAPEUR

Filets de saumon avec des brocolis en fleurette (St-41)

[Ustensiles] 2 plateaux a vapeur, Plateau en verre

Ingrédients

1 portion

2 personnes

3 personnes

4 personnes

Filets de saumons surgelés

125 g (1 piéce)

250 g (2 pieces)

375 g (3 pieces)

500 g (4 pieces)

Jus de citron, poivre

Brocolis en fleurettes

100 g

200g

300 g

400g

[Préparation]

1. Arrosez les filets de saumon avec le jus de citron et poivrez, puis mettez-les dans le plateau a vapeur sur le

lechefrite. Mettez les plateaux en position basse (position 2).

2. Placez les brocolis en fleurettes sur le second plateau a vapeur. Installez le plateau a vapeur en position
haute (position 3) et faites cuire le tout avec le MENU VAPEUR

Filet de poisson a la créme avec Iégumes variés et couscous (St-41et appuyez sur la touche PLUS u)

St-41.

[Ustensiles] 2 plateaux a vapeur

Plat a tarte en Pyrex (27 cm de diamétre), plat rond et plat en Pyrex (22 cm de diametre), pour 4 personnes
(Choisissez le plat en fonction du nombre de personnes)

Jus de citron, sel, poivre

— - 0

Ingrédients 1 portion 2 personnes 3 personnes 4 personnes =

Filets de pmssogn(sceul;aesste ou cabillaud), 125 g (1 piece) | 250 g (2 pieces) | 375 g (3 piéces) | 500 g (4 piéces) LZ)“
<

o

(TR

Poireaux en lamelles 50 g 100 g 150 g 200 g
Tomates cerises 50 g 100 g 150 g 200 g
Créme fraiche 259 50 g 759 100 g
Couscous 62.59g 125¢g 18759 250 g
Bouillon de Iégume froid 125 ml 250 ml 375 ml 500 ml

[Préparation]

1. Mettez le poisson dans le plat a tarte. Arrosez le poisson avec le jus de citron et assaisonnez-le avec du sel
et du poivre. Ajoutez les légumes et mélangez bien.

. Placez le plat a tarte dans le plateau a vapeur sur le leéchefrite et placez-le en position basse (position 2).

. Ajoutez le couscous dans le plat rond et plat en Pyrex. Versez le bouillon de Iégume sur le couscous. Installez
le plat sur le second plateau a vapeur en position haute (position 3) et faites cuire le tout avec le MENU

VAPEUR St-41 en appuyant sur la touche PLUS n

4. Mélangez le couscous immédiatement apres la cuisson et ajoutez la creme fraiche au poisson avec les
légumes variés. Assaisonnez a souhait avec du sel et du poivre frais moulu.

wnN




Blancs de poulet avec morceaux de pomme de terre et Iégumes variés (St-42)

[Ustensiles] 2 plateaux a vapeur, Plateau en verre

Ingrédients 1 portion 2 personnes 3 personnes 4 personnes
Filets de blancs de poulet 150 g 300 g 450 g 600 g
Sel, poivre, paprika
Pommes de terre, épluchées et
coupées en mo?ceaux 759 1509 2259 3009
Champignons, coupés en moitiés 50 g 100 g 150 g 200 g
Poivron rouge en lamelles 509 100 g 150 g 200 g
Brocolis en fleurettes 409 80 g 120 g 160 g
Persil frais haché

[Préparation]

1. Recouvrez les filets de poulet avec I'assaisonnement et placez-les dans le plateau a vapeur. Placez le
plateau a vapeur sur le lechefrite en position basse (position 2).

2. Mettez les morceaux de pommes de terre en une seule couche sur le second plateau a vapeur. Mélangez
ensemble les autres Iégumes et placez-les sur I'espace libre restant du plateau a vapeur. Installez le plateau

a vapeur en position haute (position 3) et faites cuire le tout avec le MENU VAPEUR

3. Apres la cuisson, saupoudrez les légumes mélangés avec le persil haché.

St-42.

Poulet a la broche au basilic accompagné de riz aux tomates séchées (St-42 et appuyez sur la touche MOINS n)

[Ustensiles] Pics en bois pour brochettes
Plat rond et plat en Pyrex (22 cm de diamétre) pour 4 portions (Choisissez le plat en fonction du nombre de personnes)
2 plateaux a vapeur, Plateau en verre

Ingrédients 1 portion 2 personnes 3 personnes 4 personnes
Blancs de poulet coupés en cubes | 100 g (4 cubes) | 200 g (8 cubes) | 300 g (12 cubes) | 400 g (16 cubes)
Larges feuilles fraiches de basilic 4 8 12 16
Huile d’olive, sauce de soja, Tabasco,
poivre, paprika
) . . 40 80 120 160
Piment jaune coupe en morceaux (4 morcgaux) (8 morcgaux) (12 morcgaux) (16 morcgaux)
Champignons de Paris 3 6 9 12
Riz complet cuisant en 10 minutes 509 100 g 150 g 200 g
Tomates séchées, émincées 159 309 45 g 60 g
Eau chaude 75 ml 150 ml 225 ml 300 ml

[Préparation]

1. Entourez chaque morceau de poulet avec une feuille de basilic, et piquez alternativement le poulet et les

légumes sur les pics a brochettes.

N

. Mélangez I'huile et les épices et badigeonnez-en les brochettes. Laissez mariner au réfrigérateur pendant 1

heure. Placez les brochettes dans le plateau a vapeur sur le lechefrite en position basse (position 2).

[0 &) IF M)

. Mettez le riz complet et les tomates séchées dans le plat rond et plat en Pyrex.
. Versez I'eau chaude sur le riz et mélangez bien.
. Placez le plat directement dans le plateau a vapeur et installez-le en position haute (position 3).
. Faites cuire le tout avec le MENU VAPEUR

St-42 et appuyez sur la touche MOINS n




Guide des menus de grill auto

de tous les ingrédients.

Numéro de | Eventail de poids 5 Position des
m de men 4 Pr r ;
menu om de menu (en augmentation) océdure aliments
AG1 Cuisses de 0,2 - 1,0 kg (100g) |* Mélangez les ingrédients et badigeonnez-en 2
ey | Poulets les cuisses de poulets.
- (température * Percez la peau des cuisses de poulet.
initiale de 5°C) * Placez les cuisses de poulet sur la grille dans le
X1 Ingrédients pour 1 kg de cuisses de poulets lechefrite avec Iesyextrﬂemltes pointant vers le centre.
(5 pieces) : 2 ¢. a s. d'huile, /2 ¢. a c. de | Quand le four s'arréte et que le signal sonne,
sel, 1 ¢. a c. de paprika doux, poivre. retournez les cuisses.
* Aprés la cuisson, laissez reposer pendant
environ 3 minutes.
AG2 Poulet roti 0,9 - 2,0 kg (100g) |* Mélangez les ingrédients et badigeonnez-en le poulet. 1
ey | (température * Percez la peau du poulet avec une fourchette.
‘ w initiale de 5°C) * Placez le poulet avec les filets en bas sur le
- g ill dans le lechefrite.
X 2 |Ingrédients pour 1,2 kg de poulet grillé : gr A .
sel et poivre, 1 ¢. & ¢. de paprika doux, et |° Quand le four s'arréte et que le signal sonne,
5c.as dhuile. retournez les cuisses.
* Apres la cuisson, laissez dans le four pendant
environ 3 minutes, retirez-le et mettez-le dans
un plat de service.
AG3 Gratin de poisson | 0,6 - 1,2* kg (100g) | * Voir la recette du gratin de poisson a la page 2
(température F-39-40.
initiale de 5°C)
X 3 * Les indications donnent le poids total
de tous les ingrédients.
AG4 Brochettes grillées | 0,2 - 0,8* kg (100g) | Voir la recette des brochettes grillées a la page 2
EmETy | (température F-40.
initiale de 5°C)
X 4 * Les indications donnent le poids total

RECETTES POUR LES MENUS GRILL AUTO

AG3 Gratin de poisson
Gratin de poisson dans le style italien

[ Ingrédients ] [Procédure]
600 g de filet de sébaste 1
250 g environ de Mozzarella
250 g de tomates 2.
2 CS de beurre d’anchois 3.
Sel et poivre 4.
1CS de basilic émincé
Jus d’'un demi-citron 5.

2 CS dherbes mélangées et émincées 6.
759 de gouda rapé

i (a 45% de matiére grasse) 7.
Epaississant pour sauce

Saupoudrez le poisson de gouda.
Lavez les tomates et enlevez les tiges. Coupez-les en tranches et
mettez-les sur le fromage.

Assaisonnez avec du el, du poivre et le mélange d’herbes.
Egouttez la mozzarella, coupez-la en tranches et placez les tranches
sur les tomates. Saupoudrez de basilic.
Placez le plat & gratin sur le léchefrite en position basse (position 2).
Appuyez 3 fois sur la touche MENUS GRILL AUTO jusqu'a ce que

Lavez le poisson et séchez-le. Arrosez-le avec le jus de citron,
saupoudrez de sel et enduisez-le de beurre d’anchois.
Placez le tout dans un plat rond a gratin (25 cm).

AG3 apparaisse a I'écran, puis entrez le poids (1,2 kg). Appuyez sur la
touche DEPART <> /+1min.
Conseil : apres la cuisson, retirez le poisson du plat a gratin, et ajoutez
en mélangeant de I'épaississant pour sauce dans le plat. Faites cuire
encore sur le fond du four (position 1) pendant 1 a 2 minutes a 100P de la

puissance du

micro-ondes.
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AG3 Gratin de poisson
Poisson a la créme et gratin de Iégumes

[ Ingrédients ] [Procédure]

600 g de filet de sébaste 1. Lavez les poireaux et coupez-les en deux, de haut en bas. Coupez-les
250 g Poireaux en fines lamelles.

50g oignon 2. Pelez les oignons et les carottes et coupez-les en fines lamelles.

100 g carottes 3. Mettez les légumes, le beurre et les épices dans une cocotte et
1CS Beurre mélangez bien. Faites cuire sur le fond du four (position 1) pendant 5 a
sel, poivre et muscade 6 minutes a 100P de la puissance du micro-ondes. Mélangez une fois
2CS Jus de citron en milieu de cuisson.

125 g créme fraiche 4. Pendant ce temps, lavez les filets de poisson, séchez-les, arrosez-les
100 g de gouda rapé de jus de citron et saupoudrez de sel.

(a 45% de matiére grasse) 5. Mélangez la créme fraiche et les Iégumes, et assaisonnez encore.
6. Mettez la moitié des légumes dans un plat rond a gratin (25 cm). Mettez le
poisson dessus, et couvrez avec les légumes restants. Saupoudrez de gouda.
7. Placez le plat a gratin sur le lechefrite en position basse (position 2).
Appuyez 3 fois sur la touche MENUS GRILL AUTO jusqu’a ce que
AG3 apparaisse a I'écran, puis entrez le poids (1,2 kg). Appuyez sur la
touche DEPART <> /+1min.

AG3 Gratin de poisson
Gratin de poisson et brocolis.

[ Ingrédients ] [Procédure]

500 g de filet de sébaste 1. Laver les filets de poisson et sec. Arroser de jus de citron et le sel.

2CS Jus de citron 2. Faites chauffer ensemble le beurre et la farine dans une cocotte sans

1CS Beurre couvrir sur le fond du four (position 1) pendant 1 min a 1 min 30 a 100P

2CS farine de la puissance du micro-ondes.

300 ml Lait 3. Ajoutez le lait et mélangez bien. Faites cuire encore sans couvrir sur le fond du

Aneth émincé, sel et poivre four (position 1) pendant 3 & 4 minutes a 100P de la puissance du micro-ondes.

250 g de brocolis surgelés Apres la cuisson, mélangez et assaisonnez avec I'aneth, le sel et le poivre.

100 g de gouda rapé 4. Faites dégeler les brocolis dans une cocotte sur le fond du four (position 1)
(a 45% de matiére grasse) pendant 4 a 6 minutes a pleine puissance. Une fois dégelés, mettez les brocolis

dans un plat rond a gratin (25 cm), placez le poisson dessus et assaisonnez.
5. Versez la sauce par-dessus, et saupoudrez de fromage.
6. Placez le plat a gratin sur le lechefrite en position basse (position 2).
Appuyez 3 fois sur la touche MENUS GRILL AUTO jusqu’a ce que
AG3 apparaisse a I'écran, puis entrez le poids (1,1 kg). Appuyez sur la
touche DEPART <> /+1min.
REMARQUE:
Ces indications sont pour 1,2 kg (1,1 kg). Si vous voulez cuisiner d’autres quantités, il vous faudra ajuster les
ingrédients.

AG4 Brochettes grillées
Brochettes de porc

[ Ustensiles ] [Procédure]

Wooden skewers (env. 25cm long) 1. Coupez les cotelettes de porc et le bacon en morceaux de 2-3 cm.

[ Ingrédients ] 2. Piquez les morceaux de viande et de légumes en alternance sur les 4

400g de cotelettes de porc pics a brochettes.

100 g de bacon 3. Mélangez 'huile et 'assaisonnement et badigeonnez-en les brochettes.

2 oignons (100 g) en quartiers Placez les brochettes sur la grille dans le lechefrite en position basse

4 tomates (250 g) en quartiers (position 2). Appuyez 4 fois sur la touche MENUS GRILL AUTO jusqu’a

/2 poivrons verts (100 g) ce que AG4 apparaisse a 'écran, puis entrez le poids (0,8 kg). Appuyez
coupés en 8 morceaux sur la touche DEPART <D>/+1min. Quand le four s'arréte et que le signal

3CS OQil sonne, retournez les brochettes.

4CS paprika 4. Aprés la cuisson, laissez reposer pendant environ 2 minutes.

Sel

1CC de piment de Cayenne
1 CC de sauce Worcester

REMARQUE:
Ces indications sont pour 0,8 kg. Si vous voulez cuisiner d’autres quantités, il vous faudra ajuster les ingrédients.
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Guide des menus de décongélation auto

Numéro de
menu

Nom de menu

Eventail de poids
(en augmentation),

Procédure

dE1

Steak/ Cotelettes
(température
initiale de -18°C)

0,2 - 1,0 kg (100g)

¢ Placez les aliments dans un récipient plat ou un plat a
tarte au centre du fond du four (position 1).

e Quand le four s'arréte et que le signal sonne, retournez
les aliments, replacez-les et séparez-les si possible.
Si nécessaire, protégez les parties les plus fines et les
parties chaudes avec du papier aluminium.

* Aprés la décongélation, entourez les aliments de papier

aluminium et laissez reposer pendant 10 a 20 minutes

jusqu’a la compléte décongélation.

Voir les REMARQUES ci-dessous.

dE2

Viande émincée
(température
initiale de -18°C)

0,2 - 1,0 kg (100g)

¢ Placez les morceaux de viande émincée dans un plat ou
un plat a tarte au centre du fond du four (position 1).
Quand le four s'arréte et que le signal sonne, retournez la
viande. Enlevez les morceaux dégelés si c’est possible.
Apres la décongélation, couvrez la viande de papier
aluminium et laissez reposer pendant 5 a 10 minutes
jusqu’a la compléete décongélation.

Voir les REMARQUES ci-dessous.

dE3

DEFROST MENUS

Volaille
(température
initiale de -18°C)

Seule la volaille
recommandée pour

0,9 - 2,0 kg (100g)

sans abats est
ce programme

e Placez la volaille, filets en bas, sur une soucoupe
renversée dans un plat a tarte ou sur une assiette au
centre du fond du four (position 1).

Quand le four s'arréte et que le signal sonne, retournez et
protégez les parties les plus fines et les parties chaudes
avec de petits morceaux de feuilles d’aluminium.

Quand le four s’arréte et que le signal sonne encore,
retournez encore une fois.

Apres la décongélation, rincez a I'eau froide, couvrez
de papier aluminium et laissez reposer pendant 30 a 60
minutes jusqu'a compléte décongélation. Enfin, nettoyez
la volaille a 'eau courante.

dE4

DEFROST MENUS

Pain
(température
initiale de -18°C)

Seul le pain tranché
pour ce programme

0,1- 1,0 kg (100g)

> est recommandé

¢ Placez les tranches de pain sur un plat au centre du fond
du four (position 1).

Quand le four s'arréte et que le signal sonne, replacez
et retirez les tranches dégelées. Aprés décongélation,
séparez toutes les tranches et mettez-les dans un large
plat. Couvrez le pain de papier aluminium et laissez
reposer pendant 5 a 15 minutes jusqu’a la compléte
décongélation.

Les aliments non répertoriés dans ce guide peuvent étre décongelés manuellement en utilisant la puissance

réglée sur 30P.

REMARQUES:
1. Les steaks et cotelettes doivent étre congelés en une seule couche.

2. La viande émincée doit étre congelé en une fine couche.

3. S’il est nécessaire de couvrir certaines portions dégelées, utilisez de petits morceaux de feuille d’aluminium.
4. La volaille doit étre cuisinée immédiatement apreés la décongélation.
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TABLEAUX DE CUISSON MANUELLE

TABLEAU: RECHAUFFAGE DE BOISSONS ET DE METS

Boissons/plats Quant. Réglage Niveau Temps Conseils de préparation
-g/ml- Puissance -Min-

Boissons, 1 tasse 150 (i) 100P env.1 Ne pas couvrir

Plat garni . )

) ) Ajoutez I'eau dans la sauce, couvrez et
(Iégumes, viande et 400 [H) 100P 4-6 p '
garnitures) mélangez de temps en temps.

Potée, Soupe 200 (i) 100P 1-2'2 Couvrir, remuer apres le réchauffage

Garnitures 200 Eiid] 100P env.2 Arrosqr d’un peu d’eau, couvrir remuer
une fois

Viande, 1 tranche ' 200 £ 100P 2-3 Arroser d’'un peu de sauce, couvrir

2 Saucisses 180 (] 100P env.1'/2 Percez la peau a plusieurs endroits.
Enlevez le couvercle, mélangez bien

Aliments pour bébés, 1 pot 190 [ 100P Y2 -1 apres avoir fait chauffer, et vérifiez la
température.

Faire fondre de la margarine 1, ;

ou du beurre 50 (] 100P /2-1 Couvrir

Faire fondre du chocolat 100 [ 50P 3-4 Mélangez de temps en temps.

Dissoudre 6 feuilles de I faire tremper dans de I'eau, en extraire 'eau

gelatine 10 ki 50pP /2-1 et mettre dans une tasse; remuer une fois

' A température du réfrigérateur.
TABLEAU: DECONGELATION ET CUISSON D’ALIMENTS

Aliments Quant. Réglage Niveau Temps Addition d’eau Conseils de préparation Repos
-g- Puissance -Min- -CS- -Min-
Filet de ) 1-2
poisson 300 4] 100P 6-8 o Couvrir
1 truite 250 (i 100P 6-8 - Couvrir 1-2
q Couvrez le plat avec une assiette et 2
Pl gl 0 C#)  100P Y= : mélangez a la moitié du temps.
Légumes 300 & 100P 7.9 5CS tCouvrir, remuer & la moitié du 2
emps
. Couvrir, remuer a la moitié du 2
Légumes 450 () 100P 9-11 5CS h
emps
Pain aux I 10P 6-8* Placez sur la grille dans le 2
herbes, 350 o 10P 3.5 - lechefrite en position basse
2 pieces iy (position 2), et retournez aprés (*)
TABLEAU: CUISSON DES LEGUMES FRAIS
Aliments Quant. Réglage Niveau Temps Additiond’eau Conseils de Repos
-g- Puissance -Min- -CS- préparation -Min-
Légumes 300 (@H] 100P 6-8 3-5 Préparez comme 2
(par exemple, d’habitude, couvrez
choux-fleurs, et mélangez de
poireaux, brocolis, temps en temps.
paprika, courgettes)
500 £ 100P  9-11 5 2

Les pommes de terre demandent 1 a 3 minutes de cuisson en plus.

REMARQUE:

Mettez toujours le récipient avec les aliments sur le fond du four (position 1) pour chauffer, décongeler et cuire, a
moins qu'il N’y ait d’autres instructions.
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TABLEAU: DECONGELER AVEC LE FOUR A MICRO-ONDES

Aliments Quant. Réglage Niveau Temps Conseils de préparation Repos
-g- Puissance  -Min- -Min-
Placez-les les unes a coté des autres,

Saucisse 300 [ 30P 4-5 retournez aprés la moitié du tempsde ~ 5- 10
décongélation.

f B Retournez aprés la moitié du temps B

Morceau de poisson 700 () 30P 9-12 4o décongélation. 30 - 60
Retournez apres la moitié du temps

Crevettes roses 300 (i) 30P 5-7 de décongélation, et enlevez les 5
parties dégelées.

Petits pain, 2 pieces 80 ¥ 30P env.1  Décongélation légére uniquement -

; q Retournez apres la moitié du temps

Pain, miche 1000 (] 30P 9-1 4 décongélation. 20

Gateau, 1 piéce 150 (i) 30P 1-3 5
Apres décongélation, coupez le
gateau en morceaux de méme taille,

Tarte entiere, @ 24cm (i) 30P 8-9 en laissant de I'espace entre eux 30 - 60
et laissez reposer jusqu’a compléete
décongélation.

Beurre 250 (@) 30P 21/>  Décongélation légére uniquement 15

Fruits comme s A

i Placez-les les uns a c6té des autres
des fraises, des 250 K] 30P 2-4 de fagon homogeéne, retournez aprées 5

framboises, des
cerises, des prunes

la moitié du temps de décongélation.

REMARQUE:

Pour décongeler des cotelettes, des steaks, de la viande émincée, des cuisses de poulet, une volaille ou du pain

tranché, utilisez le programme automatique des MENUS DECONGELATION AUTO : dE1 - dE4.
Durant le temps de repos recommandé, emballez ou couvrez les aliments dans de I'aluminium.
Mettez toujours le récipient avec les aliments sur le fond du four (position 1) pour décongeler.
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TABLEAU: CUISSON, GRIL ET GRATIN

Aliments Quant. Réglage Niveau Temps  Conseils de préparation Repos
-g- Puissance  -Min- -Min-
Roti 500 () 100P 57 Assaisonnez, placez sur la grille dans le 5=110
(porc, veau, [0y 30P 6 -8 lechefrite, et mettez le Iechefrite dans le
agneau) [% 70P 4-6 fond du four (position 1). Retournez apres *.
[ U] 30P 6-8
1000 [  100P  9-12
30P 8-10*
70P 8-10
30P 7-9
1500 () 100P 19-22
30P 11-13*
(] 70P 14 - 16
30P 7-9
Rosbif (moyen) 1000 70P 10-12  Assaisonnez, placez sur la grille dans le 10
30P 9-10*  lechefrite, et mettez le léchefrite dans le
[k 70P 7-9 fond du four (position 1). Retournez apres *.
30P 7-9
1500 [Hh) 70P 11-13
30P 8-9*
Kid) 70P  11-13
30P 6-8
Pain de viande 1000 50P 23-25 Préparez un mélange de viandes émincées 10
50P 9-11 (moitié porc/moitié boeuf). Placez les
e aliments dans un plat & four ovale sur le
lechefrite et placez-le en position basse
(position 2).
Steaks 400 11 - 13" Placez-les sur la grille dans le lechefrite, et 2
2 tranches, moyen 10-14  mettez le plateau en position haute (position
3). Retournez apres *, assaisonnez apres
cuisson.
Gratin grillé 1000 14-18  Saupoudrez 100 g de cheddar ou 100 g de 10
gouda sur le gratin. Placez le plat a four
sur le lechefrite et placez le lechefrite en
position basse (position 2).
Toast hawaien 4 pieces G 10P 7 -10  Faites griller du pain, étalez du beurre 1
sur chaque tartine grillée, puis posez
par-dessus des tranches de jambon cuit,
de 'ananas et fromage rapé. Percez le
milieu, et placez les toasts hawaiens sur la
grille dans le lechefrite en position basse
(position 2).

REMARQUES:

1. Pour faire griller des cuisses de poulet ou un poulet, utilisez les MENUS GRILL AUTO : AG1 - AG2.

2. Sélectionnez la position de la nourriture qui convient en fonction de la dimension des aliments, méme si la position
recommandée pour chaque type de nourriture figure sur le tableau ci-dessus. De la fumée se produira si la
nourriture est en contact avec I'élément chauffant du gril.



TABLEAU: CUIRE A HAUTE VAPEUR
Utilisez le I&chefrite et le plateau a vapeur Faites cuire & la vapeur en position 2.

Aliments Quant. Température Réglage Méthode Temps de Instructions Position
de départ de cuisson des
cuisson -Min- aliments
Chou-fleur, o (%] HAUTE Placez le chou-fleur sur le plateau a
entier B Slog 20°C TGh VAPEUR ©M- £ vapeur dans le lechefrite. e
. - 4 pieces 5 = HAUTE R Placez les aliments sur le plateau a
Mais en épis  “gnq  20°C VAPEUR  1©° 18 vapeur dans le lechefrite. 2
Utilisez un plat rond et plat (22 cm
de diametre) pour la cuisson.
) Couvrez le riz avec 300 ml d’eau
?éz:rlr?:t‘i:) 200g 20°C V':\/::‘,lé-[]% env. 25 du robinet et placez le plat dans le 2
HIGH plateau a vapeur sur le lechefrite.
Apres la cuisson, mélangez bien et
éliminez I'eau restante.
Utilisez un plat rond et plat (22 cm
de diametre) pour la cuisson.
HAUTE Couvrez le riz avec 300 ml d’eau
Riz précuit 200g 20°C VAPEUR ©nv- 30 du robinet et placez le plat dans le 2
HIGH plateau a vapeur sur le lechefrite.
Apres la cuisson, mélangez bien et
éliminez I'eau restante.
Utilisez un plat rond et plat (22 cm
de diamétre) pour la cuisson. @
: B Couvrez le riz avec 300 ml d’eau =
Riz noir(Long 200g 20°C HAUTE = o 35 du robinet et placez le plat dans le 2 <
grain) VAPEUR > N . O
HIGH plateau a vapeur sur le |échefrite. >
Aprés la cuisson, mélangez bien et <
éliminez I'eau restante. o
L
f 1 piéces 5 oy HAUTE Placez les aliments sur le plateau a
Truite (2509) 5°C VAPEUR ©MV- 16 vapeur dans le lechefrite. 2

Mettez les Iégumes préparés (lavés,
émincés, hachés etc.) dans le

IFlle etz 5009 20°C HAUTE 8-10 plateau a vapeur sur le lechefrite. 2
HIGH

des legumes VAREUR Une fois blanchis, plongez les
légumes dans de I'eau glacée.
Incisez une croix sur les tomates et
4 pieces mettez les dans le plateau a vapeur
Peler des (804100  20°C HAUTE © 2 9 surle Ischefrite. Aprés la cuisson, 2
tomates HIGH VAPEUR ¥ . .
g chacune) mettez-les dans de I'eau froide, puis
pelez-les.
Faire cuire
des pommes 500g 20°C HAUTE 17-20 Placez les }ranches de pomme d_ans 5
P o Hvich  VAPEUR le plateau a vapeur sur le lechefrite.
CEufs 3 la HAUTE Placez les ceufs dans le plateau a
coque (taille M) 4 piéces 5°C VAPEUR 13-14  vapeur sur le lechefrite. Apres la cuisson, 2
q HIGH plongez-les dans de I'eau froide.
Placez les ceufs dans le plateau a
Cngs R 4 pieces 5°C platilE 15-17  vapeur sur le lechefrite. Apres la cuisson, 2
(taille M) HIGH VAPEUR ) )
plongez-les dans de I'eau froide.
Faire chauffer Percez plusieurs fois avec une
un plat cuisiné, — fourchette le couvercle du plat
une grande 3009 20°C V'-lA/;LIJELER 18-20 préparé, et mettez la nourriture dans 2
assiette (viande la plateau & vapeur sur le lechefrite
et légume) pour réchauffer le repas.
REMARQUE:

Pour cuire du riz (long grain), des pates, des légumes frais, des filets de poisson, des filets de poulet et des
légumes + pommes de terre, utilisez les MENUS VAPEUR.
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TABLEAU: CUIRE A BASSE VAPEUR

Ce parametre utilise une basse température, de 70 a 95°C, par incréments de 5°C pour cuire a la perfection
des aliments délicats comme des terrines, flans, fruits de mer frais, desserts. Ce programme est idéal pour une
cuisson lente aprés avoir faire revenir brievement la viande dans une poéle chaude sur une plaque de cuisson
et lorsque qu’un résultat tendre est désiré. Vous trouverez quelques exemples dans le tableau ci-dessous.
Utilisez le lechefrite en position 2 et le plateau vapeur en position 3.

Aliments  Quant. Réglage Méthode Température Temps de Instructions Repos
de de départ  cuisson -Min-
cuisson -Min-

Faire revenir la viande brievement

de chaque c6té pendant 1 a 2

minutes dans une poéle chaude
BASSE 85°C 30.35 Surune plaque de cuisson, et )
Low VAPEUR transférez immédiatement la viande

dans le plateau a vapeur en position

3, alors que le lechefrite est inséré

en position 2.

2 pieces
(3509
chacune)

Entrecote,
moyenne

Faites des entailles en forme de
croix avec un couteau tranchant sur
la graisse des magrets de canard.
Frottez les magrets avec du sel.
Ensuite, faites revenir brievement

Magret de 2 pieces les magrets de chaque co6té

canard, (3509 VliAI;SISE?JER 85°C 30-35 pendant 1a 2 minutes dans une 5-10

moyen chacune) poéle chaude sur une plaque de
cuisson. Transférez immédiatement
les magrets de canard dans le
plateau a vapeur en position 3
alors que le lechefrite est inséré en
position 2.

Faire revenir la viande brievement
de chaque cété pendant 1 a 2
minutes dans une poéle chaude
BASSE 85°C 30-35 sur une plaque de cuisson, et )
Low VAPEUR transférez immédiatement la viande
dans le plateau a vapeur en position
3, alors que le lechefrite est inséré
en position 2.

8 pieces/
5409 (709
chacune)

Médaillons
de porc




RECETTES

Utilisation des recettes

* Toutes les recettes de ce livre sont prévues pour 4 personnes, sauf mention spéciale.

* Les recommandations concernant les ustensiles de cuisine qui conviennent et le temps total de cuisson sont
données au début de chaque recette. Le temps total de cuisson de chaque recette concerne les ingrédients
de cette recette. Lorsque vous cuisinez avec d’autres quantités, ajustez le temps de cuisson. En général, la
recette vous permettra de cuisiner un plat prét a consommer, sauf autres précisions.

e Les ceufs utilisés dans les recettes pesent environ 55 g (moyen).

* Le beurre et la margarine sont interchangeables.

e Lorsque vous faites cuire la nourriture en mode Combi, sélectionnez la position de la nourriture en fonction de
la dimension des aliments, méme si la position recommandée pour chaque recette est mentionnée.

Abreviations Utilisees

P/% = Pourcentage

W = Watt

CS = cuillerée a soupe
CC = cuillerée a café
Min = minute(s)

kg = kilogramme

g = gramme
| = litre
ml = millilitre

cm = centimetre
env. = environ

Hors D’oeuvres et Soupes

VELOUTE D’AVOCATS

Espagne : Sopa de aguacates

Temps de cuisson total : env. 9 - 11 minutes
Vaisselle : 2 terrine a couvercle (2 litres)

Procédure

1

Peler les avocats mdrs, enlever le noyau, les émincer,
les réduire en purée au mixer ou avec un batteur.
Garder pour la décoration deux tranches fines par

Ingrédients portion et les arroser de jus de citron.
3 avocats (600 g de pulpe) 2. Verser dans la terrine le bouillon de viande, la purée
un peu de jus de citron d'avocats et la créme, assaisonner de sel et de poivre
700 ml - de bouillon de viande et recouvrir avec le couvercle. Placez-les au centre
7oml - de creme du fond du four (position 1) et faites cuire. Remuer
Sel et poivre une fois pendant la cuisson.
9 - 11 min. [@F]) MICRO-ONDES 100P
3. Remuer la soupe jusqu’a ce qu’elle soit bien veloutée
et la décorer avec les tranches d’avocat. Laisser
reposer environ 5 minutes aprés cuisson.
Garniture a potage
ROYALE Procédure
pour 1 litre de soupe 1. Graissez les tasses. Battez ensemble tous les
Temps de cuisson total : env. 20 minutes ingrédients et versez-les dans les tasses.
Vaisselle : 2 tasse & café (150 ml) 2. Placez les tasses dans le plateau & vapeur en
position haute (position 3) alors que le lechefrite est
ngfédie”gE f inséré en position basse (position 2), et faites cuire.
125 ml Laﬁ 20 min. BASSE VAPEUR
1 pincée de sel Laissez reposer pendant 5 minutes sans ouvrir la
1 pincée de muscade porte du four. )
3. Enlevez les ceufs cuits des tasses, et coupez-les en

cubes. Ajoutez-les a la soupe.
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POTAGE A LORGE DES GRISONS
Suisse : Bundner Gerstensuppe

Temps de cuisson total env. 26 - 33 minutes
Vaisselle : terrine a couvercle (2 litres)

Ingrédients

2CS  de beurre ou de margarine (20 g)

1 oignon (50 g) haché menu

12 carottes (130 g) coupées en rondelles

159 de céleri coupé en dés

1 poireau (130 g) coupé en rondelles

3 feuilles de chou blanc (100 g) coupées en lamelles
200g dosdeveau

509 de grains d'orge
509 de lard maigre coupé en minces tranches

700 ml  de bouillon de viande
Poivre
4 saucisses de Francfort (300 g)

SOUPE AUX CHAMPIGNONS DE PARIS
Pays-Bas : Champignonsoep

Temps de cuisson total : env. 10 - 13 minutes
Vaisselle : terrine a couvercle (2 litres)

Ingrédients

200g de champignons de Paris coupés en tranches
1 oignon (50 g) haché menu

300 ml  de bouillon de viande

300 ml de creme

21/2CS de farine (25 g)

21/>CS de beurre ou de margarine (25 g)
sel & poivre

1 jaune d’'oeuf

150g  de creme fraiche

TOAST AU CAMEMBERT

Allemagne : Camemberttoast

Temps de cuisson total : env. 112 - 212 minutes
Vaisselle : assiette plate

Ingrédients
4 tranches de pain de mie (80 g)
2CS  de beurre ou de margarine (20 g)

150 g
4CC

de camembert
de confiture d’airelles rouges (40 g)
Poivre de Cayenne

Procédure

1. Mettre le beurre et 'oignon haché dans la terrine,
couvrir et cuire a I'étuvée. Placez-les au centre du
fond du four (position 1) et faites cuire.
env. 1 -2 min. [@] MICRO-ONDES 100P

2. Mettre les légumes dans la terrine. Ajouter les os, le
lard maigre et 'orge et verser le bouillon de viande.
Poivrer, couvrir et cuire.
1.9 - 11 min. (@] MICRO-ONDES 100P
2.16 - 20 min. [@F] MICRO-ONDES 50P

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

4. Apres la cuisson, laisser reposer la soupe environ 5
minutes. Retirer les os avant de servir.

Procédure

1. Mettez les légumes et le bouillon de viande dans le
plat. Couvrez le plat, placez-le au centre du fond du
four (position 1) et faites cuire.

7 - 9 min. @] MICRO-ONDES 100P

2. Mixez tous les ingrédients au mixeur. Ajoutez la
creme.

3. Pétrissez la farine et le beurre pour en faire une pate
et mélangez-la a la soupe aux champignons jusqu'a
homogénéité. Assaisonnez avec du sel et du poivre,
couvrez et poursuivez la cuisson.

3 - 4 min. (@] MICRO-ONDES 100P

4. Apres la cuisson, ajoutez de la creme fraiche si vous

le désirez.

Procédure

1. Faire griller les tranches de pain et les beurrer.

2. Couper le camembert en tranches et poser les
tranches sur le pain grillé. Disposer la confiture
d'airelles rouges au centre du fromage et saupoudrer
les toasts de poivre de Cayenne.

3. Poser les toasts sur une assiette plate. Placez le
plat au centre du fond du four (position 1) et faites
chauffer.
env. 112 - 212 min. [@F] MICRO-ONDES 100P

Conseil: Vous pouvez varier a volonté la composition
des toasts, en utilisant par exemple des champignons
de Paris frais et du fromage rapé ou du jambon cuit, des
asperges et de 'emmenthal.



Viandes, Poissions et Volailles

THON FRAIS BRAISE AUX TOMATES ET AUX POIVRONS
France : Thon frais braisé aux tomates et aux poivrons
Temps de cuisson total : env. 15 - 17 minutes

Vaisselle : plat ovale a gratin avec couvercle (Dia. env. 26 cm)

Ingrédients
500g de thon frais en tranches
2CS  dejus de citron
1CC  dhuile végétale pour graisser le plat
1/2 poivron vert (125 g) coupé en lamelles
2 oignons (125 g) hachés menu
1 carotte (50 g) coupée en rondelles
12 tomates (125 g) coupées en dés
40ml  de vin blanc
1 gousse dall

Bouquet garni

sel & poivre

CHAMPIGNONS AU ROMARIN
Espagne : Champinones rellenos al romero
Temps de cuisson total : env. 13 - 19 minutes
Vaisselle : terrine a couvercle (1 litre)

Plat cylindrique (Dia. env. 22 cm)

Ingrédients

8 gros champignons (env. 300 g) entiers
2CS  beurre ou margarine (20 g)

1 oignon (50 g), finement haché

509 jambon, coupé en petits dés

poivre gris, moulu
romarin, égrené

125 ml vin blanc, sec
125ml créeme
2CS  farine (20 g)

SOUFFLE AUX COURGETTES ET AUX NOUILLES
Allemagne : Zucchini-Nudel-Auflauf
Temps de cuisson total : env. 33 - 38 minutes
Vaisselle : plat avec couvercle (2 | de capacité)
moule a soufflé (Dia. env. 26 cm)

Ingrédients

500 ml eau

1/2CC  huile

80g macaronis

400g tomates en boite, en petits morceaux
3 oignons (150 g), finement hachés

basilic, thym, sel, poivre

1CS  huile pour le graissage du moule
4509 courgettes, en tranches

150g  créme aigre

2 CEufs

100g cheddar rapé

Procédure

1.

Laver le thon, le sécher et 'arroser de jus de citron.
Laisser le poisson reposer environ 15 minutes, puis le
sécher a nouveau et le saler.

. Huiler le fond du plat et y disposer les tranches de

thon. Recouvrir le poisson avec les légumes. Ajouter
le vin blanc, la gousse d’ail et le bouquet garni et
épicer. Couvrez le plat, placez-le au centre du fond du
four (position 1) et faites cuire.

15 - 17 min. (@] MICRO-ONDES 70P

Aprés la cuisson, laisser reposer le thon environ 2
minutes. Avant de servir, enlever le bouquet garni et
la gousse d’ail.

Conseil: Un bouquet garni est composé de: une racine
de persil, des légumes a potage, une branche de céleri,
une branche de thym, quelques feuilles de laurier.

Procédure

1

2.

Détacher les queues des champignons et les couper
et petits morceaux.

Mettre le beurre dans le plat et I'étaler sur le fond.
Ajouter I'oignon, les dés de jambon et les queues
de champignons. Assaisonnez avec du poivre et du
romarin, couvrez le plat, placez-le au centre du fond
du four (position 1) et faites cuire.

3 - 5 min. [@] MICRO-ONDES 100P

Laisser refroidir.

. Dans le second plat, faire chauffer 100ml de vin et la creme a

couvert. Placez le plat au centre du fond du four (position 1).
1 - 3 min. [§#E] MICRO-ONDES 100P

. Mélanger le reste du vin et la farine, verser en remuant

dans le liquide chaud et faire cuire a couvert. Dans
l'intervalle, bien remuer une fois.
env. 1 min. [@] MICRO-ONDES 100P

. Farcir les champignons avec le mélange au jambon,

les mettre dans la sauce. Placez le plat sur le lechefrite
en position basse (position 2) et faites cuire.
8- 10 min. E'! COMBI HAUT 50P

Laisser reposer les champignons env. 2 mn apres la cuisson.

Procédure

1

Ajoutez l'eau, Ihuile et le sel dans le plat, faites bouillir au
centre du fond du four (position 1) avec le couvercle dessus.
3 -4 min. [{F] MICRO-ONDES 100P

. Casser les macaronis en morceaux, les ajouter,

remuer et les laisser gonfler.
9 - 11 min. (@] MICRO-ONDES 30P
Egoutter et laisser refroidir les nouilles.

. Mélanger les tomates avec les oignons et bien

assaisonner. Graisser le moule a soufflé. Ajouter les
macaronis et les arroser de sauce tomate. Répartir par-
dessus les tranches de courgette.

. Battre la créme fraiche avec les oeufs et verser sur le soufflé.

Saupoudrer de fromage rapé. Placez le plat & gratin sur le
lechefrite en position basse (position 2).

21 - 23 min. COMBI BAS 50P

Laisser reposer le soufflé environ 5-10 mn aprés la cuisson.
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POULET ROTI FARCI

Autriche : Gefilltes Brathdhnchen

Poulet réti farci pour 2 personnes

Temps de cuisson total: env. 34 - 42 minutes
Vaisselle: Petit bol avec couvercle

Ficelle
Ingrédients
1 poulet (1000 g)

sel, romarin égrené, marjolaine égrenée.
1 petit pain rassis (40 g)

sel

1 bouquet de persil, finement haché (10 g)
1 pincée noix de muscade

2CS  beurre ou margarine (20 g)
1 jaune d’'oeuf
3CS  beurre ou margarine (30 g)
1CC  paprika
sel
1CC  beurre ou margarine pour graisser le moule

FILETS DE POISSON SAUCE AU FROMAGE
Suisse : Fischfilet mit Kdsesauce
Temps de cuisson total: env. 20 - 25 minutes
Vaisselle: plat avec couvercle (1 | de capacité)

moule a soufflé cylindrique (Dia. env. 25 cm)

Ingrédients
3 filets de poisson (env. 600 g)
2CS  jusde citron
sel
1CS  beurre ou margarine
1 oignon (50 g) finement haché
2CS  farine (20 g)
100 ml  vin blanc
1CC  huile végétale pour le graissage du moule

100 g
2CS

emmenthal rapé
persil haché

AGNEAU BRAISE AUX HARICOTS VERTS
Grece : Kréas mé fasdlia

Temps de cuisson total : env. 14 - 18 minutes
Vaisselle : terrine a couvercle (2 litres)

Ingrédients
12 tomates (100 g)
400g de viande d’agneau désossé
1CC  de beurre/margarine pour graisser la terrine
1 oignon (50 g) haché menu
1 gousse d'ail broyée
sel & poivre
sucre
250 g de haricots verts en conserve

Procédure

1

2.

Laver le poulet, I'essuyer délicatement et en assaisonner
Fintérieur avec du sel, du romarin et de la marjolaine.
Pour la farce, laisser ramollir le petit pain env. 10 min
dans I'eau froide, puis I'écraser. Mélanger avec le sel,
le persil, la noix de muscade, le beurre et le jaune
d’oeuf et en farcir le poulet. Refermer I'ouverture avec
de la ficelle de cuisine.

. Faites chauffer le beurre dans un petit bol au centre

du fond du four (position 1) avec le couvercle dessus.
env. 1 min. @) MICRO-ONDES 100P

Mélanger le beurre avec le paprika et le sel et en
badigeonner le poulet.

. Place the chicken breast side down on the rack into

the glass tray and cook.

1.10 - 12 min. [ MICRO-ONDES 100P

2.6 -8 min. COMBI HAUT 30P

Retourner

3.12 - 14 min. (] MICRO-ONDES 100P

4.5-7 min, COMBI HAUT 30P

Laisser reposer le poulet réti farci env. 3 min apres la
cuisson.

Procédure

1.

Laver les filets, les essuyer délicatement et les arroser
goutte & goutte de jus de citron. Laisser reposer env. 15
min, les essuyer délicatement a nouveau et les saler.

. Répartir le beurre sur le fond du plat. Ajoutez I'oignon

émincé, couvrez avec le couvercle et faites cuire au
centre du fond du four (position 1) .
1-2 min. [@#F] MICRO-ONDES 100P

. Saupoudrer les oignons de farine et remuer. Verser le

vin blanc et mélanger.

. Graisser le moule a soufflé et y mettre les filets.

Verser la sauce sur les filets et saupoudrer de
fromage. Placez le plat & gratin sur le lechefrite en
position basse (position 2) et faites cuire.

7 - 8 min. [d7] MICRO-ONDES 70P

12 - 15 min. COMBI HAUT 30P

Laisser reposer les filets de poisson env. 2 min aprés
la cuisson. Servir garni de persil haché.

Procédure

1.

2.

Peler les tomates, enlever la partie dure et les réduire
en purée au mixer.

Couper la viande d’agneau en gros dés. Beurrer
la terrine. Ajoutez la viande, I'oignon émincé, une
gousse d’ail pilée, assaisonnez, couvrez le plat et
faites cuire au centre du fond du four (position 1) .

6 - 8 min. [ff] MICRO-ONDES 100P

. Ajouter les haricots et la purée de tomates a la

viande, couvrir et continuer la cuisson.

8 - 10 min. [fF)] MICRO-ONDES 70P

Aprés la cuisson, laisser 'agneau braisé reposer
environ 5 minutes.

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

F-50



JAMBON FARCI

Espagne : Jamén relleno

Temps de cuisson total: env. 20 - 24 minutes

Vaisselle: plat avec couvercle (2 | de capacité)
moule a soufflé plat ovale avec couvercle
ou emballage pour micro-ondes
(env. 26 cm de long)

Ingrédients
1259 épinards, sans tige
125g fromage blanc, 6 % M.G.
409 emmenthal rapé
poivre
paprika
6 tranches de Jambon cuit (300 g)
125ml  eau
125ml créeme
2CS farine20g
2CS  beurre ou margarine 20 g
1CC  beurre ou margarine pour le graissage du moule

EMINCE DE VEAU A LA ZURICHOISE
Suisse : Ziricher Geschnetzeltes

Temps de cuisson total : env. 9 - 13 minutes
Vaisselle: terrine a couvercle (2 litres)

Ingrédients
600g de filet de veau
1CS  de beurre ou de margarine
1 oignon (50 g) haché menu
100 ml  de vin blanc
liant a sauce, foncé, pour environ /2 | de sauce
300 ml de creme
sel & poivre
1CS  de persil haché

Procédure

1. Hacher finement les épinards, les mélanger avec le
fromage blanc et le fromage et assaisonner a votre go(t.

2. Mettre sur chaque tranche de jambon cuit une cuillere
a soupe du mélange et la rouler. Piquer le jambon
avec une brochette en bois.

3. Faire une sauce béchamel. Pour cela, versez le
liquide dans le plat, couvrez et faites chauffer au
centre du fond du four (position 1).

3 -4 min. (@] MICRO-ONDES 100P

Malaxer le beurre et la farine, mettre dans le liquide et
agiter avec le batteur jusqu’a dissolution. Couvrir, faire
bouillir et laisser lier.

env. 1 min. [@F] MICRO-ONDES 100P

Bien remuer et godter.

4. Mettre la sauce dans le moule a soufflé graissé, y mettre
les rouleaux et cuire & couvert. Placez le plat sur le
lechefrite en position basse (position 2) et faites cuire.
16 - 19 min. COMBI HAUT 30P
Laisser reposer les rouleaux de jambon env. 5 min
apres la cuisson.

Conseil: Vous pouvez aussi utiliser de la sauce béchamel
toute préte du commerce.

Procédure

1. Couper le filet en bandes de I'épaisseur d’'un doigt.

2. Enduire uniformément la terrine de beurre. Ajoutez
la viande et l'oignon au plat, couvrez et faites cuire
au centre du fond du four (position 1) . Mélangez une
fois pendant la cuisson.

6 - 8 min. () MICRO-ONDES 100P

3. Ajouter le vin blanc, le liant a sauce et la créeme,
remuer, couvrir et continuer la cuisson. Remuer une
fois pendant la cuisson.

3 -5 min. [ MICRO-ONDES 100P

4. Godater I'émincé, remuer encore une fois et laisser

reposer environ 5 minutes. Le garnir de persil.
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FILETS DE SOLE

France : 2 personnes

Temps de cuisson total: env. 13 - 15 minutes

Utensils: Plat a gratin ovale peu profond avec couvercle ou
papier a four micro-ondes (environ 26cm)

Ingrédients
400g de filets de sole
1 citron non traité
2 tomates (150 g)
1CC  de beurre/margarine pour graisser le plat
1CS  dhuile végétale
1CS  de persil haché
sel & poivre
4CS  devin blanc (30 ml)
2CS  de beurre ou de margarine (20 g)

CREVETTES AUX PIMENTS FORTS

Temps de cuisson total : env. 5 - 7 minutes

Vaisselle : terrine a couvercle (1 litre)
terrine a couvercle (2 litres)

Ingrédients

6 grosses crevettes décortiquées (240 g)
50ml  de vin blanc

2 petits poireaux (200 g)
1-2 piments forts

209 de gingembre

1CS  defécule

2CS  dhuile végétale (20 g)
11/2 CS de sauce de soja (20 ml)
1CS  desucre

1CS  de vinaigre

Legumes et Pates

RATATOUILLE SPECIALE

France : Ratatouille spécial

Temps de cuisson total : env. 15 - 18 minutes
Vaisselle : terrine a couvercle (2 litres)

Ingrédients

5CS  dhuile d'olive (50 ml)

1 gousse d’ail broyée

1 oignon (50 g) coupé en rondelles

1 petite aubergine (250 g), coupée en gros dés

1 courgette (200 g), coupée en gros dés

1 poivron (200 g), coupé en gros dés

1 tubercule de fenouil (75 g), coupé en gros dés poivre

1 bouquet garni

200g de coeurs d'artichaut en boite, coupés en 4
sel et poivre

Procédure

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

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

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

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

5. Piquez le citron au beurre, couvrez et faites cuire au
centre du fond du four (position 1).

13 - 15 min. (@] MICRO-ONDES 50P
Apres la cuisson, laisser reposer 2 minutes.

Conseil: Cette recette convient également a la perche,
au flétan, a 'ombre, au carrelet ou au cabillaud.

Procédure

1. Laver les crevettes, enlever la carapace et la queue.
Inciser le dos et les vider. Couper les crevettes en
2 ou 3 morceaux. Inciser chaque morceau afin qu'il
ne se contracte pas pendant la cuisson. Mettre les
crevettes a mariner au vin blanc.

2. Laver les poireaux et les piments et les sécher.
Couper les poireaux en morceaux de 5 cm, couper
les piments en deux et enlever les pépins. Peler le
gingembre et le couper en rondelles.

3. Retirer les crevettes du vin et les saupoudrer de fécule.

4. Mettre 'huile, le poireau, les piments et les rondelles
de gingembre dans la terrine et couvrir. Faites chauffer
au centre du fond du four (position 1).
env. 2 min. [@] MICRO-ONDES 100P

5. Ajouter les crevettes, les assaisonner de sauce de
soja, de sucre et de vinaigre, remuer, couvrir et cuire.
3 -5 min. ] MICRO-ONDES 100P
Apres la cuisson, laisser reposer de 1 a 2 minutes.
Servir chaud.

Procédure

1. Mettre I'huile d’olive et la gousse d’ail dans la
terrine. Ajouter les légumes a I'exception des coeurs
d’artichaut, poivrer. Ajoutez le bouquet garni et faites
cuire a couvert au centre du fond du four (position 1).
15 - 18 min. () MICRO-ONDES 100P
Cing minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les
coeurs d’artichaut et réchauffer.

2. Saler et poivrer. Retirer le bouquet garni avant de
servir. Apres la cuisson laisser la ratatouille reposer
environ 2 minutes.

Conseils: Servir la ratatouille chaude avec des plats de
viande. Froide, c’est un excellent hors-d’oeuvre.

Un bouquet garni est composé de: une racine de persil,
une branche de céleri, une branche de thym, quelques
feuilles de laurier.



LASAGNES AU FOUR
Italie : Lasagne al forno
Temps de cuisson total : env. 23 - 28 minutes
Vaisselle : terrine a couvercle (2 litres)
Plat a gratin rectangulaire peu profond
(env.20 x 20 x 6 cm)

Ingrédients
300g de tomates en conserve
509 de jambon cru coupé en petits dés
1 oignon (50 g) haché menu
1 gousse d’ail broyée
250g de viande de boeuf hachée
2CS  de concentré de tomates (30 g)
sel, poivre, origan, thym, basilic
150 ml  de creme fraiche
100 ml  de lait
509 de parmesan rapé
1CC  dherbes variées hachées
1CC  dhuile d'olive
sel & poivre noix de muscade
1CC  dhuile végétale pour graisser le plat
125g delasagnes vertes
1CC  de parmesan rapé
1CC  de beurre ou de margarine

POMMES DE TERRE FARCIES

Espagne : Patatas Rellenas

Temps de cuisson total : env. 10 - 14 minutes

Vaisselle : terrine a couvercle (2 litres)
assiette en porcelaine

Ingrédients

4 pommes de terre de taille moyenne (400 g)
100ml  deau

609 de jambon

12 oignon (25 g) haché menu

75-100 ml de lait

2CS de parmesan rapé (20 g)
sel
poivre

2CS d’emmenthal rapé

Boissons et Desserts

POIRES AU CHOCOLAT

France : Poires au chocolat

Temps de cuisson total : env. 8 - 14 minutes

Vaisselle : terrine a couvercle (2 litres)
terrine a couvercle (1 litre)

Ingrédients

4 poires (600 g)

60g de sucre

1 sachet de sucre vanillé (10 g)

1CS  de liqueur de poires, 30% vol.
150 ml  d'eau

130g de chocolat

100g de creme fraiche

Procédure

1

Couper les tomates en tranches, les mélanger avec
le jambon, I'oignon, I'ail, la viande de boeuf hachée et
le concentré de tomates. Assaisonnez, couvrez le plat
et faites cuire au centre du fond du four (position 1).
Remuez une fois durant la cuisson.

6 - 8 min. (@] MICRO-ONDES 100P

. Mélanger la créeme fraiche, le lait, le parmesan, les

herbes et I'huile et assaisonner.

. Graisser le plat a gratin et disposer au fond un tiers

des lasagnes avec la moitié du hachis et y verser
un peu de sauce. Couvrir avec le second tiers des
pates puis le hachis, un peu de sauce puis le reste
des pétes. Pour terminer, napper abondamment les
pates de sauce et saupoudrer de parmesan. Mettez
des morceaux de beurre dessus. Placez le plat a
gratin sur le lechefrite en position basse (position 2)
et faites cuire.

17 - 20 min. BEW COMBI BAS 50P
Apres la cuisson, laisser les lasagnes reposer de 5 a
10 minutes.

Procédure

1

2.

Mettez les pommes de terre dans le bol, ajoutez
'eau, couvrez et faites cuire au centre du fond du four
(position 1) .

7 -9 min. [§F] MICRO-ONDES 100P

Laisser les pommes de terre refroidir.

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

. Remplir les moitiés de pomme de terre avec la farce,

les saupoudrer d’emmenthal, mettez sur le plat et
faites cuire au centre du fond du four (position 1).

3 -5 min. (@] MICRO-ONDES 100P

Apres la cuisson, laisser les pommes de terre reposer
environ 2 minutes.

Procédure

1

2.

5.

Eplucher les poires entieres.

Mettre dans la terrine le sucre, le sucre vanillé, la liqueur
et I'eau. Mélangez et faites chauffer au centre du fond
du four (position 1).

1-2 min. [fF] MICRO-ONDES 100P

. Mettez les poires dans le jus, couvrez et faites cuire

au centre du fond du four (position 1).
8 - 10 min. (@] MICRO-ONDES 100P
Retirer les poires du jus et les mettre au frais.

. Mettre 50 ml de jus de poire dans la petite terrine.

Ajouter le chocolat broyé et la creme fraiche. Couvrez
et faites chauffer au centre du fond du four (position 1).
1-2 min. [@F] MICRO-ONDES 100P

Bien remuer la sauce. Napper les poires de sauce et servir.

Conseil: Vous pouvez servir les poires avec une boule
de glace a la vanille.
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GELEE DE FRUITS ROUGES A LA SAUCE A LA VANILLE

Danemark : Radgrad med vanilie sovs
Temps de cuisson total : env. 8 - 11 minutes
Vaisselle : 2 terrines a couvercle (2 litres)

Ingrédients
150 g de groseilles rouges, lavées
150g de fraises, lavées
150g de framboises, lavées
250 ml  de vin blanc
100g de sucre
50 ml  de jus de citron
8 feuilles de gélatine
300ml de lait
pulpe d’une /2 gousse de vanille
309 de sucre
159 de fécule

VIN CHAUD AU RHUM

Pays-Bas : Vuurdrank pour 10 personnes
Temps de cuisson total :env. 8 - 10 minutes
Vaisselle : terrine a couvercle (2 litres)

Ingrédients

500 ml de vin blanc

500 ml  de vin rouge, sec
500 ml  de rhum a 54% vol.
1 orange non traitée
3 tiges de cannelle
759 de sucre

10 CC sucre candi

CHOCOLAT A LA CREME

Autriche : Schokolade mit Sahne pour 1 personne
Temps de cuisson total : env. 1 - 1'/> minutes
Vaisselle : 1 grande tasse (200 ml)

Ingrédients

150 ml  de lait

30g de chocolat
30ml  decreme

chocolat rapé

CITRON CHAUD

Allemagne : Heisse Zitrone pour 1 personne
Temps de cuisson total : env. 1 - 1'/2 minutes
Vaisselle : verre a thé (150 ml)

Ingrédients
100 ml deau
1 citron pressé

2-3CC de sucre

Procédure

1.

4.

Laver les fruits, les équeuter et les sécher. En garder
quelques-uns pour la décoration. Réduire le reste
des fruits en purée avec le vin blanc. Mettez dans le
plat, couvrez et faites cuire au centre du fond du four
(position 1).

5-7 min. (@] MICRO-ONDES 100P

Incorporer le sucre et le jus de citron.

. Faire tremper la gélatine environ 10 minutes dans

'eau puis I'en retirer et extraire 'eau. Mélanger la
gélatine a la purée de fruits chaude jusqu'a ce quelle
soit dissoute. Mettre la gelée au réfrigérateur jusqu'a
ce gu'elle soit ferme.

. Verser le lait dans une terrine. Ouvrir la gousse de

vanille et en gratter la pulpe. Mélanger la pulpe de
la vanille, le sucre et la fécule au lait, couvrir et cuire.
Faites cuire au centre du fond du four (position 1).
Remuer de temps en temps et aprés la cuisson.

3 -4 min. ] MICRO-ONDES 100P

Démouler la gelée sur un plat et la garnir avec les
fruits entiers. La servir avec la sauce a la vanille.

Conseil: Vous pouvez également utiliser des fruits décongelés.

Procédure

1

Verser le vin et le rhum dans la terrine. Eplucher
orange avec soin pour obtenir une peau fine. Mettre
le zeste d’'orange, la cannelle et le sucre dans la
terrine. Couvrez et faites chauffer au centre du fond
du four (position 1).

8 - 10 min. (@] MICRO-ONDES 100P

Retirer le zeste d'orange et la cannelle. Mettre une
cuillerée a café de sucre candi dans chaque verre a
grog, y verser le vin chaud et servir.

Procédure

1.

Verser le lait dans la tasse. Ajoutez le chocolat,
mélangez et faites chauffer au centre du fond du four
(position 1). Remuer de temps en temps.

env. 1 -1"2 min. (@] MICRO-ONDES 100P

. Fouetter la creme, en recouvrir le chocolat,

saupoudrer de chocolat rapé et servi.

Procédure

1.

Versez I'eau et le jus de citron dans le verre et faites
chauffer au centre du fond du four (position 1).

env. 1-1'/2min. [@] MICRO-ONDES 100P
Sucrer a votre goQt.



SOUFFLE AUX ASPERGES

Pour 2 personnes

Temps de cuisson total : env. 25 minutes

Vaisselle : Bol d’'une capacité de 0,5 litre
4 ramequins (Dia. env. 8cm)
Plateau en verre
Plaque de vapeur

Ingrédients

509 de champignons grossiérement émincés
259 de jambon fumé en fines tranches

170g  d'asperges en boite (réservez le jus)

1 tomate en quartiers (60 g)

259 de creme aigre

50 ml  de jus de la boite d’asperges
1CC  de farine ordinaire

1 jaune d'ceuf

1 blanc d'ceuf

Sel, poivre, noix de muscade moulue
Beurre pour graisser les plats

RISOTTO AU BACON

Temps de cuisson total : env. 35 minutes

Vaisselle : Plat & four ovale et peu profond (Dia. 22cm)
Plateau en verre
Plaque de vapeur

Ingrédients

509 de bacon fumé en tranches fines
509 d’oignons finement émincés
200g de riz rond (Arborio)

300 ml de bouillon de viande (froid)
709 de fromage Suisse Brinz rapé

(ou emmental rapé)
1 pincée de safran
Sel, poivre

QUENELLES AU PAIN
Temps de cuisson total : env. 25 minutes
Vaisselle : 5 tasses ou ramequins
Petit bol avec couvercle
Plateau en verre
Plaque de vapeur

Ingrédients
209 de beurre ou de margarine
509 d’oignons finement émincés
Environ 500 ml de lait
200g  de morceaux de pain rassis (d'environ 5 petits pains)
3 ceufs
Beurre pour graisser les plats

Procédure

1

Mélangez ensemble dans un petit bol la creme aigre,
le jus des asperges, la farine et 'assaisonnement.
Faites chauffer au centre du fond du four (position 1).
Mélangez une fois pendant la cuisson.

50 sec. [dff] MICRO-ONDES 100P

Laissez ensuite refroidir la sauce.

. Graissez les ramequins. Battez les blancs en neige.
. Taillez 5 asperges par plats d’environ 1 cm de plus

que la hauteur du plat. Placez les asperges tout autour
de chaque plat. Coupez les morceaux restants en
fines lamelles.

. Mélangez le jaune d’'ceuf dans la sauce refroidie. Ajoutez

les champignons, le jambon, les lamelles d’asperges, et
mélangez bien. Enfin, ajoutez-y le blanc d'ceuf.

. Mettez le mélange dans les plats, jusqu’au bord.

Mettez un quartier de tomate par-dessus dans chaque
plat. Placez les ramequins dans plateau a vapeur sur
le lechefrite en position basse (position 2).

25 min. HAUTE VAPEUR Position 2

HIGH

Procédure

1

2.

3.

Mettez les tranches de bacon et I'oignon émincé
dans le plat.

Ajoutez le riz et le bouillon et mélangez bien. Placez
le plat dans plateau a vapeur sur le lechefrite en
position basse (position 2).

35 min. HAUTE VAPEUR Position 2
Ajoutez le fromage et le safran et assaisonnez a

souhait.

Conseil : a accompagner de chanterelles sautées ou de
champignons de Paris avec une salade mixte.

Procédure

1

Mettez le beurre et I'oignon dans le petit bol et
couvrez. Placez le bol au centre du fond du four
(position 1) et faites cuire.

env. 2 min. [df] MICRO-ONDES 100P

. Coupez grossierement les petits pains en cubes,

couvrez-les de lait et laissez reposer pendant 10
minutes. Battez les ceufs.

. Mélangez l'oignon, les ceufs et le pain ramolli pour

former une pate onctueuse. Ajoutez un peu plus de
lait si c’est nécessaire.

. Graissez légérement les ramequins avec le beurre

et divisez la pate en 5 parts égales dans les plats.
Placez les plats dans le plateau a vapeur sur le
lechefrite en position basse (position 2) et faites cuire.

25 min. HAUTE VAPEUR Position 2

HIGH
Laissez reposer les quenelles pendant 5 minutes

dans le four sans ouvrir la porte.

. Sortez les quenelles et mettez-les dans des assiettes

pour servir.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY: POZORNE PRECTETE A
UCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZIT

1.

Tato trouba je ur€ena pro pouziti
pouze na desce pracovniho
stolu. Neni ur€ena k zabudovani
do kuchynske linky. Neumistujte
troubu do skfinky.

Béhem varfeni se dvifka trouby
mohou zahfat. Umistéte nebo
nainstalujte troubu tak, aby dno
trouby bylo 85 cm nebo vice
nad podlahou.

bezpecného pouzivani spotiebice,
a které rozumi souvisejicim rizikim.
Déti si se spotiebiem nesmi hrat.
Cisténi a Udrzbu uZivatelem nesmi
provadét déti bez dohledu.

VAROVANI: Spotfebi¢ a jeho
pfistupné cCasti se béhem
pouzivani zahfivaji. Je tfeba
davat pozor, abyste se nedotkli
topnych soucastek. Déti mladsi

2. Zadni plocha trouby by méla byt 8 let se nesmi ke spotrebici
umisténa ke sténé. pfiblizovat, pokud nejsou trvale
3. Zajistéte, aby nad troubou byl pod dohledem.
minimalni volny prostor 12 cm. 8. VAROVANI: Pristupné casti se
4. Tento spotfebi¢ je urcCen béhem pouzivani mohou zahfat.
pro pouziti v domacnosti a Malé déti by se ke spotfebici
podobnych mistech, napf: nemely priblizovat.

e kuchynské prostory pro 9. VAROVANI: Pokud jsou dviika
zaméstnance v prodejnach, nebo tésnéni dvifek poskozena,
kancelafich a jinych trouba se nesmi pouzivat, dokud
pracovnich prostiedich; kvalifikovana osoba neprovede

e obytné budovy farem; opravu.

e klienti v hotelech, motelech a  10. VAROVANI: Je nebezpeéné, aby
jinych obytnych prostfedich; kdokoli kromé kvalifikované osoby

¢ ubytovani typu noclehu se snidani provadél servis nebo opravu,

5. Mikrovinna trouba je urcena pro ktera zahrnuje demontaz krytu
ohfivani jidel a napoju. Suseni chraniciho pfed vystavenim
potravin nebo odévl a zahfivani mikrovinné energii. Nikdy troubu
ohfivacich podu$ek, papudi, nesefizujte, neopravujte nebo
hub, vihkych odévl a podobnych neupravujte sami.

pfedmétl muze zpUsobit 11. Pokud je pfivodni Snlra tohoto

poranéni, zapaleni nebo pozar. spotfebi¢e posSkozena, musi ji

6. Tento spotfebi¢ mohou pouzivat vymeénit autorizovany servisni

déti od 8 let véku a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusSevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkuSenosti a
znalosti, pokud je nad nimi dohled
nebo byli instruovani, co se tyka

12.

zastupce firmy SHARP, aby se
predeslo nebezpedi.
VAROVANI: Kapaliny nebo jiné
potraviny se nesmi ohfivat v
utésnénych nadobach, protoze
by mohly explodovat.
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13. Mikrovinné ohfivani napoju
muze zplsobit opozdéné
vybuchujici vieni, proto davejte
pozor pfi manipulaci s nadobou.

14. Vejce ve skorapce a cela vejce
natvrdo by se neméla ohfivat v
mikrovinnych troubach, protoze
mohou explodovat i po skon&eni
mikrovinného ohfevu. Chcete-li
uvarit nebo ohrat vejce, ktera
nebyla michana nebo smichana,
propichnéte Zloutky a bilky, jinak
mohou vejce explodovat. Nez
budete ohfivat vejce natvrdo v
mikrovinné troubé&, oloupejte je
a rozkrajejte.

15. Nadobi by se mélo zkontrolovat,
zda je vhodné pro pouZziti
v troubé. Viz strana CZ-28.
PouZivejte pouze nadoby a
nadobi bezpeéné pro pouziti v
mikrovinném rezimu.

16. Pfed podanim se obsah
kojeneckych lahvi a sklenic na
détskeé jidlo musi zamichat nebo
protfepat a teplota zkontrolovat,
aby nedoslo k popaleni.

17.PFfi ohfivani potravin v
plastovych nebo papirovych
nadobach davejte na troubu
pozor kvlli moznosti vzniceni.

18. Vychazi-li ze spotfebite koufr,
vypnéte jej nebo vytahnéte
ze zasuvky a nechte dvifka
zavienda, aby se zadusily
plameny.

19. Trouba by se méla pravidelné
Cistit a vSechny zbytky potravin
by se mély odstranit.

20. Pokud trouba neni udrzovana
v Cistém stavu, muze dojit k
naruseni povrchu, coz by mohlo
naopak nepfiznivé ovlivnit
zivotnost spotrebiCe a pfipadné
zpUsobit nebezpecénou situaci.

21.K ¢isténi skla dvifek trouby
nepouzivejte drsné brusné
Cistici prostfedky nebo ostré
kovové Skrabky, protoZze mohou
poskrabat povrch, coz muze
zpUsobit roztristéni skla.

22. Parni ¢isti€¢ se nesmi pouzivat.

23. Viz pokyny k Cisténi té€snéni
dvifek, dutin a prilehlych casti
na strané CZ-21.

Aby se predeslo nebezpeci pozaru

Do vodni nadrzky nelijte jinou vodu nez pitnou
(filtrovanou) o pokojové teploté.

Mikrovinna trouba by se neméla nechat béhem
¢innosti bez dozoru. Pfili§ vysoké stupné vykonu
nebo prilis dlouhé doby vafeni mohou jidla

prehrat, vysledkem ¢eho muize byt pozar.

Elektrickd zasuvka musi byt snadno dostupna, aby
se trouba v pfipadé nouze dala jednoduse odpojit.
Sttidavy privod elektrické energie musi byt 230 V, 50
Hz, s minimalni pojistkou distribuéni linky 16 A nebo s
minimalnim jisti€em distribu¢ni linky 16 A. K dispozici
by mél byt samostatny obvod, slouzici pouze tomuto
zafizeni.
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Neukladejte troubu do mist, kde se tvofi teplo,
napfiklad do blizkosti klasické trouby. Neinstalujte
troubu v mistech s vysokou vlhkosti nebo tam, kde
by se mohla vihkost koncentrovat. Neukladejte ani
nepouzivejte troubu ve vnéjSim prostredi.

Po pouziti vyCistéte prostor a dno trouby.

Je nutné, aby tyto zustali suché a beze zbytkl
mastnoty. Nahromadéna mastnota se muze
prehfat a zacit doutnat nebo se vznitit.

Do blizkosti trouby nebo ventilaénich otvoru
neumistujte hoflavé materialy.

Neblokujte ventilacni otvory.

Z jidla a jeho obalu odstrarite vSechny kovové
uzavéry, draténé soucastky atd. Vytvofeni
elektrického oblouku na kovovych povr$ich maze
zplsobit pozar. Nepouzivejte mikrovinnou troubu na
ohfev oleje pro fritovani. Teplota se neda kontrolovat
a olej mlze vzplanout.

Na vyrobu prazené kukufice pouzivejte pouze
specialni mikrovinné zafizeni na vyrobu prazené
kukufice. Vevnitf trouby neskladujte jidlo ani zadné
jiné véci. Po spusténi trouby zkontrolujte nastaveni,
abyste se ujistili, Ze trouba pracuje v pozadovaném
rezimu.

Abyste predesli pfehfati a pozaru, je tfeba davat
mimofadny pozor u vafeni nebo ohfivani jidel s
vysokym obsahem cukru nebo tuku, napfiklad masa
zapeceného v tésticku, kolacl nebo vanoéniho
pudinku.

Prohlédnéte si pfislusné rady v navodu k obsluze a v
¢asti kucharské knihy.

Jestlize pfi pe€eni do masa ¢i moucénikl pridavate
alkoholické napoje, riskujete, Ze se alkoholové vypary
pfi kontaktu s elektrickymi topnymi ¢astmi trouby
vzniti. BEhem vareni na troubu dohlizejte.

Aby se predeslo moznosti zranéni

VYSTRAHA:

Nepouzivejte troubu, pokud je poSkozena nebo

nefunguje spravné. Pfed pouzitim zkontrolujte

nasledujici:

a) Dvere; ujistéte se, Ze se dvefe poradné zaviraji,
a zajistéte, Ze nejsou Spatné srovnany nebo
deformovany.

b) Zavésy a bezpecénostni zapadky dvefi;
zkontrolujte je, abyste se ujistili, Ze nedoslo ke
zlomeni nebo uvolnéni.

c) Tésnéni dvefi a tésnici povrchy; ujistéte se, Ze
nejsou poskozena.

d) Vnitfek prostoru trouby nebo prostoru dvefi;
ujistéte se, Ze tam nejsou zadné promackliny.

e) Elektricky kabel a zastréka; ujistéte se, ze
nedoslo k poskozeni.

Nepouzivejte troubu, kdyz jsou dvefe otevieny, ani
nijak neprestavujte bezpe€nostni zapadky na dvefich.
Nepouzivejte troubu, kdyz je néco mezi tésnénim
dvefi a tésnicimi povrchy.

Nedovolte, aby se usazoval tuk nebo Spina na

tésnéni dvefi a prilehlych ¢astech. Pravidelné

trou bu Cistéte a odstranujte veskeré poztistatky

jidla. Postupujte podle pokynu "CISTENI A

PECE" na strané CZ-21.

Osoby s KARDIOSTIMULATOREM by se
mély poradit se svym Iékafem nebo vyrobcem
kardiostimulatoru o preventivnich opatfenich
tykajicich se mikrovinnych trub.

Aby se predeslo moznosti elektrického Soku

Za zadnych okolnosti byste neméli odstrariovat vnéjsi
skfifku.

Nikdy nenalévejte nebo nevkladejte nic do otvoru
zamku dvefi, odvodl péary nebo ventilaénich otvord.
V pfipadé rozliti troubu okamzité vypnéte a odpojte
a zavolejte autorizovaného servisniho mechanika
SHARP.

Nevkladejte elektricky kabel nebo zastr¢ku do vody
nebo jiné tekutiny.

Nenechte elektricky kabel viset pfes hranu stolu nebo
pracovniho povrchu.

Udrzujte elektricky kabel mimo horkych povrchd,
véetné zadni ¢asti trouby.

Nepokousejte se sami vyménit lampu trouby nebo
nechat kohokoliv, kdo neni elektrikaf autorizovany
spole¢nosti SHARP, aby to udélal. Kdyz lampa selze,
oznamte to svému prodejci nebo autorizovanému
servisnimu mechanikovi SHARP.

Aby se predeslo moznosti exploze a nahlého
sevieni:

Nikdy nepouzivejte uzaviené nadoby. Tésnéni a
vicka pfed pouzitim odstrafite. Uzaviené nadoby
mohou explodovat z ddvodu nahromadéného tlaku
dokonce i po tom, kdyZ byla trouba vypnuta.

PFi mikrovinném zpracovani tekutin budte opatrni.
Pouzijte nadobu se Sirokym hrdlem, aby mohly
bubliny unikat.

Nikdy neohfivejte tekutiny v nadobach s uzkym

hrdlem, jako jsou kojenecké lahve, protoze to

muze mit za nasledek erupci obsahu nadoby pfi
ohfevu a zpusobit popaleni.

Aby se predesSlo nahlé erupci vielé tekutiny a

moznym popaleninam:

1. K Neohfivejte nadmérné dlouhou dobu (Viz str.
CZ-42).

2. EPFed ohfatim nebo pfihfatim tekutinu zamichejte.

3. Béhem prihfivani se doporucuje vlozit do tekutiny
sklenénou ty¢ku nebo podobné nadobi (ne
kovové).

4. Abyste predesli opozdénému vybusnému sevreni,
nechte tekutinu po ukonéeni varu stat v troubé
minimalné 20 vtefin.

Propichnéte slupky takovych jidel, jako jsou

brambory, parky a ovoce, je$té pfed varem, jinak

mohou explodovat.

Aby se predeslo moznosti popaleni

POZOR VYSOKE TEPLOTY
Tento symbol znamena, Ze horni plocha se
béhem provozu zahfiva a nesmi prijit do
styku s holyma rukama a bez materialu by
mély byt umistény na néj kdykoliv.

Abyste predesli popaleni, na vybrani jidla z trouby
pouzivejte chiiapky na nadobi nebo kuchyriské
rukavice.
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Dvefe otevirejte s opatrnosti. Pfed vyjmutim nebo
vyménou pokrmu nechte uniknout horky vzduch a
paru, abyste predesli popaleninam.

Nadoby, zafizeni na vyrobu prazené kukufice, varné
kapsy do trouby atd. otvirejte vZdy smérem od tvare
a rukou, abyste predesli popaleni parou a erupénim
varem.

Abyste predesli popaleni, vzdy sledujte teplotu
jidla a pred podavanim ho promichejte. Klad'te
zvlastni diiraz na teplotu jidla a piti, které davate
kojenciim, détem nebo starym lidem.

Teplota nadoby neni spravnou indikaci teploty jidla
nebo napoje; vzdy zkontrolujte teplotu jidla.

PFi otevirani dvefi trouby vzdy stljte v jisté
vzdalenosti, abyste pfedesli popaleni unikajici parou
a horkem. Po ohfati nakrajejte plnéna pecena jidla na
platky, abyste uvolnili paru a predesli popaleni. Tento
spotiebi¢ neni uréen na provoz pomoci externiho
Casovace nebo samostatného systému dalkového
ovladani.

Aby se predeslo zneuziti détmi

Neopirejte se ani se nehoupejte na dvefich trouby.
Déti by se mély naucit v8echny dullezité bezpecnostni
pokyny: pouziti chfiapek, bezpeé&né odstranovani
vicek z jidel; davat zvlastni pozor na baleni (napf.
samoohfevné materidly) ur€ené na to, aby jidlo bylo
kfupavé, protoze by tyto mohly byt zvlast horké.

DalSi vystrahy

Nikdy troubu nijak neupravuijte.

Tato trouba je ur€ena pouze na domaci pfipravu
jidla a muze se pouzivat pouze na vareni jidla. Neni
vhodna na komeréni nebo laboratorni pouziti.

Aby se podpofrilo bezproblémové pouziti vasi
trouby a predeslo poskozeni.

Nikdy troubu nespoustéjte, kdyz je prazdna, kromé
pfipad uvedenych v navodu k obsluze.

Muze to troubu poskodit.

PF¥i pouziti zapékaci misy nebo samoohfevného
materialu vzdy pod néj umistéte horkuvzdorny
izolator, naptiklad porcelanovy talif, aby nedoslo k
poskozeni trouby podlahu. Doby predehfati uvedené
v instrukcich k nadobi se nesméji pfesahnout.
Nepouzivejte kovové nadobi, které odrazi mikroviny a
muiZe zpusobit elektricky oblouk.

Béhem provozu na vnéjsi skfifiku nic nepokladejte.

PFi pouzivani trouby vétrejte mistnost, kde se trouba
nachazi. Oteviete napfiklad okno nebo zapnéte
digestofr.

Troubu nepouzivejte, pokud je poSkozena vodni
nadrzka a voda z ni unika.

Problémy konzultujte s vasim prodejcem nebo
autorizovanym zastupcem spole¢nosti SHARP.
Abyste zamezili kondenzaci vody, ktera by mohla
zpUsobit korozi spotfebice, nenechavejte uvnitf
trouby uvafené pokrmy po delSi dobu. Cistéte troubu
pravidelné a odstrarite vzdy z trouby a dvefi veskeré
zbytky jidla.

Nevkladejte prsty ani jiné pfedméty do dér (odvody
pary nebo otvory pro vzduchovou ventilaci), jelikoz
byste mohli ohrozit spravné fungovani trouby nebo
va$e zdravi a zpusobit elektricky Sok.

Elektrické zastrcky se nedotykejte vihkou rukou.
Bezpecné zastréte do elektrické zasuvky.

PFi odstrafiovani zastréky ze zasuvky vzdy zastréku
pevné uchopte, nikdy netahejte za napajeci kabel,
jinak byste mohli zplsobit poruchu na kabelu a
spojenich uvnitf.

Nikdy nepohybujte troubou v €innosti. Jestlize
potfebujete troubou pohnout, vzdy odstrante vSechnu
vodu z vnitfku trouby za pouziti funkce ODVOD
VODY. Po jejim odstranéni vyprazdnéte odkapavaci
tacek.

Nikdy zdmérné nepolévejte dvefe ani kontrolni panel.
Nepouzivejte troubu, jestlize spadla nebo jste ji
upustili na zem. Odpojte ji a kontaktujte vaseho
prodejce nebo autorizovaného zastupce spole€nosti
SHARP.

POZNAMKA:

Pokud si nejste jisti, jak vas$i troubu zapojit,
poradte se prosim s autorizovanym kvalifikovanym
elektrikarem.

Vyrobce ani prodejce nenesou odpovédnost za
poskozeni trouby nebo osobni zranéni zplsobeno
selhanim spravného elektrického zapojeni.

Na sténéach trouby nebo kolem té&snéni dvefi a
tésnicich povrchi se nékdy muze tvofit vodni para
nebo kapky.

Je to bézny jev a neni znakem propousténi trouby
nebo poruchy.
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INSTALACE

1.

Odstrante vS§echen obalovy material z vnitfku
prostoru trouby. Zlikvidujte volné uloZenou
polystyrénovou vrstvu mezi dvefmi a prostorem
trouby. Pokud je na vnitfni strané dvefi nalepka s
funkcemi, odstrarite ji.

Pozorné prohlédnéte troubu, jestli neni poskozena.
PolozZte troubu na rovny, horizontalni povrch, ktery je
dostatec¢né pevny na to, aby udrzel hmotnost trouby
plus nejtézsi véc, kterou kdy miZete piipravovat.
Tato trouba je uréena pouze pro pouziti na
kuchyriské lince.

Péra je odvadéna spodni odpadni trubky.

Dejte pozor, aby unikajici para nezvihcila elektrické
zasuvky nebo jina elektricka zafizeni.

Cz-5

UlozZte nebo namontujte troubu tak, aby jeji
spodek byl 85 cm nebo vic nad podlahou.
Nedovolte, aby byl elektricky kabel veden pres
horké nebo ostré povrchy, jako tieba prostor
horké ventilace na spodni strané pristroje.
Zajistéte, aby byl nad troubou minimalni volny
prostor 12 cm.

Bezpecéné zapojte zastréku trouby do standardni
uzemnéné domaci elektrické zasuvky.



NAKRES TROUBY

Ventilaéni otvory

(na spodni strané pfistroje)
Nezapominejte, Ze v prub&hu pary
nebo combi vafeni opusténi trouba
horka para nebo vzduch a ponechte
déti v bezpecné vzdalenosti.

Klika otvirani dveri

LCD displej

Ovladaci panel

Lampa trouby

Horni poloha (poloha 3)

Dolni poloha (poloha 2)

Vodni nadrzk (Viz str. CZ-8.)

Tésnéni dvefi a tésnici povrchy
Zapadka

Dno trouby (poloha 1)

Dverni zavésy

Vyvody pary

Odkapavaci tacek (Viz str. CZ-8.)
Prostor trouby

Pruhledné dvefe

Topné téleso grilu

(na stropé prostoru trouby)

Klika dvefi

Pro otevfeni dvefi uchopte paku dvefi
zespodu a zatahnéte smérem k sobé.
Zarazky (neodstrariujte)

7 PRISLUSENSTVIi
20 Policka
8 Pro rezim Gril a Combi.

Nepouzivejte v rezimu Para ani
Mikrovinna trouba.
Vzdy umistéte na sklenény tac.

21 Sklenény tac
Pro rezim Para a Gril.

22 2 xParnitac
Pouze pro rezim Para.
VZdy umistéte nahoru nebo na sklenény tac.
Nepouzivejte v rezimu Mikrovinna
trouba, Gril ani Combi.

VAROVANI tykajici se vyjimani parniho

tacu a sklenéného tacu:

Po skonceni vafeni vyjméte jako prvni parni

tac. Viz obrazek 3.

Dejte si pozor na prebyteénou vodu v parnim

tacu. Doporucujeme, abyste jej rovnou umistili

na plochy talif nebo tac, a predesli tak vyliti.
Obrazek 1 Pred tim, nezZ odstranite sklenény tac, se

A i ujistéte, Ze je vychladly.

POZNAMKA: ) . Na sklenéném tacu se mlZe nachazet voda,

Pred vloZenim na listu zdvihnéte napafovaci tac. tak budte pfi jeho vyjimani opatrni.

Técy je tfeba spravné vkladat dle obrazku 1. r

VlozZte policku na sklenény tac, jak je ukazano

na Obrazek 2.

VAROVANI:

Prostor trouby, dvefe, vnéjsi skfinka,

prisluSenstvi a nadobi se stanou velmi horkymi,

pifi vyjimani pokrmu nebo pfislusenstvi z trouby

pouzivejte proto silné kuchyriské rukavice, a

zabrarite tak vaSemu popaleni. Obrazek 2

CzZ-6
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Ovladaci panel

CHECK
DEF (EXTEND
CC-Cr-—=3=

oN-86
WATER DESCALE "

&
2
<

Pro pouziti zranitelnymi spotrebiteli:

Informace na displeji:

Displej zobrazuje uzite¢né informace, v¢etné doby vareni a rezimu
vareni.

1. Rezim vareni a indikace STARTU

Indikator (nad kazdym symbolem) bude béhem cinnosti blikat
nebo svitit.

Béhem blikani indikatord muzete stisknout pfislusné tlacitko.
Pokud se indikatory na displeji rozsviti, znamena to, Ze jsou
nastaveny vSechny rezimy vafeni nebo Ze trouba pracuje v
kazdém vaficim rezimu.
%> | : Para - Gril
[ﬁ] Mlkrovlnna @ : Start
trouba
AUTO (AUTO): Je nastaveno nebo probiha automatické vareni.
MANUAL (MANUAL): Je nastaveno nebo probiha manualni vafeni.
CHECK (KONTROLA): Vafeni vyzaduje vasi pozornost (napf. otogit, zamichat).
DEF (DEF): Je nastaveno nebo probiha menu Parni rozmrazovani
nebo Auto rozmrazovani.
ON (ZAPNUTO): Trouba je v provozu.
EXTEND (PRODLOUZIT): Mtizete prodlouzit dobu vareni.
HOT (HORKE): Trouba je velmi horka.
A (Vi(’:Ez: V automatickém reZimu vareni pfidate nastaveni ¢asu.
V¥ (MENE): V automatickém reZimu vareni uberete nastaveni casu.
DESCALE (ODSTRANOVANI VODNIHO KAMENE): Je tfeba odstranit
vodni kamen.
WATER (VODA): Je tfeba doplnit vodu. Pokud se na displeji rozsviti tento
indikator, znamena to, Ze trouba pracuje v menu, které pouziva vodu.

Indikace polohy tacu:

Poloha tacu (tacd) v rezimu automatického vareni a
1 manualniho vareni v pare.

L

3: Horni poloha

2: Dolni poloha

1: Dno trouby
Provozni tlacitka:

1 Tlagitka CASU
2 Tlagitko STUPNE MIKROVLNNEHO VYKONU*
3 Tlagitko VYSOKEHO VYKONU PARY
4 Tlagitko NIZKEHO VYKONU PARY
5 Tladitko VYSOKEHO VYKONU COMBI*
6 Tlagitko NiZKEHO VYKONU COMBI*
7 Tlagitko GRILU*
8 Tlagitka MENU PARY
9 Tlagitko MENU AUTO ROZMRAZOVANi*
10 Tlagitko AUTO MENU GRILU*
11 Tlagitka SNiIZENi/ZVYSENi HMOTNOSTI
12 Tlagitko STOP/VYCISTIT
13 Tlagitka MENE/VICE
14 Tlagitko START<D /+1min (START/AUTO MINUTA)
15 Tlaéitko INFORMACI/CASOVACE
* Tento rezim nepouziva paru.

Zvuky odezvy tlacitka start a tlaGitka stop se od sebe liSi. Na tlacitku start jsou tfi vyvySené body a na tlacitku stop je jeden.
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DULEZITE POKYNY

Pied varenim v pare si tyto pokyny peclivé prectéte

VODNi NADRZKA

Pro vafeni v pafe je nezbytné, abyste vodni

nadrzku naplnili pouze pitnou (filtrovanou) vodou

o pokojové teploté.

Nasledujte pokyny uvedené nize.

1. Vyjméte vodni nadrzku tahem k sobé. (Obrazek 1)

2. Pfed prvnim pouzitim vodni nadrzku a viko umyjte.

3. Pfed kazdym vafenim nalijte do nadrzky pitnou
(filtrovanou) vodu o pokojové teploté pres viko az
ke zna¢ce MAX. (Obrazek 2) Nenapliujte vodni
nadrzku nad znacku MAX.

4. Ujistéte se, Ze je viko pevné uzavieno.

5. Pevnym zatlacenim vodni nadrzku vlozte zpét.
(Obrazek 3)

6. Po ukonceni vafeni vyprazdnéte a umyjte vodni
nadrzku a viko.

POZNAMKA:

1. Nepouzivejte jiné tekutiny, jako je destilovana
voda, voda filtrovana pomoci reverzni osmozy,
mineralni voda, atd.

=

Obrazek 1
ODKAPAVACI TACEK

Ujistéte se, ze béhem vareni je odkapavaci tacek
na svém misté, a nasledujte pokyny uvedené nize.
Odkapavaci tacek je soucasti vybaveni trouby.
Umistéte odkapavaci tacek pod dvere trouby, jak je
ukazano na Obrazku 4. Tento odkapavaci tacek sbira
kondenzovanou vodu ze dvefi trouby.

Odkapavaci tacek vyjmete nasledovn: Obéma
rukama jej vytahnéte smérem k sobé.

* Pred tim, nez tacek odstranite, se ujistéte, Ze na néj

nekape voda.

Odkapavaci tacek vratite na jeho misto nasledovné:
Polozte tacek na pravy a levy hak pod troubou a
rdzné na néj zatlacte, jak je ukazano na Obrazku 4.
PFi instalaci vkladejte tacek v horizontélni poloze.
Nespravné uchyceni mlize zpUsobit poskozeni haku.

VAROVANi:

1. Po vareni a funkci odvodnéni se trouba stane velmi horkou.

Obrazek 2

2. Nedostate€né mnozstvi vody ve vodni nadrzce
mUze zpUsobit nezadouci vysledky.

3. DoporucCujeme, abyste po kazdém ukonceni
vafeni vodni nadrzku vyprazdnili. Nenechavejte
vodu v nadrZce vice nez jeden den.

4. Jestlize na displeji béhem vafeni v pare blika ,
Err, VODA”, postupuijte podle tabulky Poradce pfi
potizich na strané CZ-22. Tato zprava se neobjevi
pfi funkci Odstrafiovani vodniho kamene.

5. Vodni nadrzku neupustte ani neponicte.
Zar muze zplsobit, Ze vodni nadrzka zméni
tvar. Nepouzivejte poni¢enou vodni nadrzku.
Problémy konzultujte s vasim prodejcem nebo
autorizovanym zastupcem spoleénosti SHARP.

6. Pfi vyjimani vodni nadrzky mGze ukapnout nékolik
kapek vody. Vytfete troubu do sucha mékkym
hadfikem.

7. Neblokujte vzduchové otvory na viku vodni
nadrzky. ZpUsobili byste potize béhem vareni.

Obrazek 3

Po kazdém vareni odkapavaci tacek vyprazdnéte.
Vyprazdnéte, dukladné oplachnéte, ususte a viozte
zpét na misto. Pokud tacek nevyprazdnite, mlze
voda pretéct. Jestlize budete opakované vaifit, aniz
byste tacek vyprazdnili, mize voda pretéct.

Haky Odkapavaci

tacek

A

Obrazek 4

F

2. P¥i otevirani trouby neméjte obliCej v jeji blizkosti. Para vychazejici z trouby muze zpusobit popaleniny.
3. Pfed vyprazdnénim vodni nadrzky a odkapavaciho tacku se ujistéte, Ze je trouba vychladla. Teprve poté

vytrete prostor trouby.

4. Nedotykejte se vody v odkapavacim tacku pfimo, jelikoz mize byt horka.
Cz-8




Vareni v paie v Automatickém a Manualnim reZimu

Pred zacatkem vareni

1. Ujistéte se, Ze je vodni nadrzka naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové teploté a je na svém misté.
(Viz str. CZ-8.)

2. Ujistéte se, Ze je odkapavaci tacek prazdny a na svém misté. (Viz str. CZ-8.)

3. Vlozte pokrm do trouby. Nezapomerite umistit sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2), pokud vafite v pare.

Po ukonceni varenig

1. Poté, co trouba vychladne, odstrarite a vyprazdnéte vodni nadrzku a vytfete prostor trouby. Méjte na paméti,
Ze topny ¢lanek a vyvod pary mohou byt jeSté horké, budte proto opatrni pfi ¢iSténi a otirani stropu a
prohlubni spodni desky. (Vzdy pfed koncem vareni se topny ¢lanek na velmi kratky ¢as zapne.) Vyprazdnéte
odkapavaci tacek.

2. Funkci odvodnovani provadéjte alespon jedenkrat denné po pouziti Menu Pary, Vysokého vykonu pary &i
Nizkého vykonu pary.

3. Pred odstranénim odkapavaciho tacku zkontrolujte, Ze na néj nekape voda, jelikoz vyjmuti vodni nadrzky
dochazi k uniku malého mnozstvi vody, které odkapavaci tacek zachycuje.

4. Béhem a po ukonceni vareni se na dvefi, sténach a dné trouby maze objevit kondenzovana voda. Odstrarite
veSkeré zbytky tekutin mékkym hadfikem. Po poslednim pouziti trouby v dany den doporu€ujeme, abyste
nechali troubu béZet po 3 minuty v rezimu Gril bez jidla a pFisluSenstvi, ¢imz dojde k vysuSeni veskeré vody
v okoli topného télesa grilu.

VAROVANI: P¥i otevirani trouby neméjte obli¢ej v jeji blizkosti. Para vychazejici z trouby muze zplsobit
popaleniny.

POZNAMKA: Nechte dvefe zaviené. Jestlize je béhem vareni oteviete, para unikne a bude zapotiebi
prodlouzit ¢as vareni.
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Funkce odvodiovani

Funkci odvodiiovani provadéjte alespori jedenkrat
denné, jestlize vafite v pafe. Bude to trvat max. 7 minut.

Funkce odvodnovani je velmi uzite¢na, jelikoz
pomaha prevenci pfed tvorbou vodniho kamene
a pouzivani odstaté vody. Zplsobuje vyparovani
vnitfniho parniho systému.

POSTUP

41 Vyjméte vodni nadrzku.

Ujistéte se, Ze v troubé neni ®

zadné jidlo. i | / @

Stisknéte jednou INFORMACE/ X 1

CASOVAC a vyberte “In F1”.

D Stisknéte START O /+1min.

Bé&hem odvodnovani bude na L

displeji blikat kontrolka “In F1”. min
x 1

3 Poté, co bude proces odvodriovani ukoncen
a trouba vychladne, vytiete prostor trouby.
Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

POZNAMKA:

1. Pfed zapocetim tohoto procesu musite vyjmout
vodni nadrzku.

2. Jestlize je nastavena funkce odvodriovani, dojde k
docasnému pozastaveni funkce Uspory energie.

Odstranovani vodniho kamene

Ve vodnim obé&hu uvnitf trouby se béhem vytvareni
pary mohou objevit bila a Seda zrnka (vodni kamen),
coz mUze zpusobit poruchu.

Jestlize na displeji za¢ne blikat ,DESCALE", provedte
funkci odstrafiovani vodniho kamene okamzité. Bude
to trvat asi 1 hodinu. (Odvapnéni pomoci kyseliny
citrénové nebo citrénové Stavy trva asi 30 minut,
oplachnuti pitnou vodou trva dal$ich asi 30 minut).

POSTUP

4 Kodstrafiovani vodniho kamene se pouziva
Cista kyselina citronova (dostupna v nékterych
drogeriich) nebo 100% citrénova Stava bez
duziny. Jeden z téchto pfipravku si vyberte
a pfipravte roztok pro odstranéni vodniho
kamene. PFi pouziti Cisté kyseliny citronové
rozpustte 1 polévkovou IZici krystalt této
kyseliny v neporézni nadobé s 500 ml vody.
Dobfe rozmichejte a nalijte do vodni nadrzky
az ke znac¢ce MAX. Pfi pouziti 100% citrénové
stavy nejprve zkontrolujte, Ze neobsahuje
zadnou duzinu. Pokud né&jakou duzinu
najdete nebo si nejste jisti, pfecedte tekutinu
pres jemny filtr. Odméfte 70 ml prefiltrované
citrénové Stavy a pridejte ji do 500 ml vody.
Dobte rozmichejte a nalijte do vodni nadrzky
az ke znacce MAX. Vlozte vodni nadrzku do
trouby a pevné ji zatlacte na jeji misto.

2 Sstisknéte dvakrat INFORMACE/ [y
EASOVAG a vyberte “In F2". 1/@®

x2

3 Umistéte sklenény tac do nizsi polohy (poloha
2) tak, aby se dotykal zadni stény trouby.

4 Nevkladejte do trouby zadny

pokrm. Pevné zaviete dvefe. ces
Stiskem START <> /+1min T Imin
zahdjite odstrariovani vodniho x1

kamene. (asi 30 min.)

5 Poté, co trouba Cinnost zastavi a vychladne,
vyjméte vodni nadrzku, vyprazdnéte ji,
oplachnéte a znovu napliite pitnou (filtrovanou)
vodou o pokojové teploté az ke znacce MAX.
Vyménite vodni nadrzku. Vycistéte a
znovu viozte odkapavaci tacek.

Vyjméte sklenény tac, vyprazdnéte jej,
oplachnéte a ususte.
Postupuijte podle kroku 3 nahradit

sklenény tac.
Pevné zavrete dvere. Stisknéte
START O /+1min. X1
Zacne oplachovani. (asi 30 min.)

6 Poté, co oplachovani skonci a trouba
vychladne, odstrarite a vyprazdnéte vodni
nadrzku.

Vyjméte sklenény tac a vyprazdnéte jej.
Vytiete prostor trouby do sucha.
Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

POZNAMKA:

Jestlize je nastavena funkce Odstrafiovani vodniho
kamene, dojde k do€asnému pozastaveni funkce
uspory energie.
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PRED ZAHAJENIM
PROVOZU

® Pred tim, nez zacnete troubu pouzivat, ujistéte se,
Ze jste si precetli tento provozni manual a zcela mu
porozuméli.
® Pfed tim, nez mlzete troubu zacit pouzivat,
nasledujte tyto pokyny:
. Umistéte spravné odkapavaci tacek. Viz strana
Cz-8.
. Zaginame, viz nize.
. Pfed prvnim pouzitim troubu vycistéte podle
instrukci na pravé strané.

Zaciname
Vase trouba ma Rezim Uspory energie. Toto zafizeni Setfi
elektfinu, kdyz neni trouba pouzivana.

POSTUP

4 Pripojte troubu k elektrické siti.
Na displeji se v tomto pfipadé nic neobjevi.

-

w N

2 Otevrete dvere. Displej ukaze ,.0".
Svétlo trouby bude svitit, jsou-li dvifka oteviena.

3 Zaviete dvete.
Nyni mlzZe troubu pfipravit k pouziti.

UPOZORNEN:I:

Jestlize v Rezimu UuUspory energie troubu
neobsluhujete 3 minuty nebo vice (napf. po zavieni
dvefi, stisknuti STOP/VYCISTIT &i po ukongeni
vafeni), nebudete moci s troubou opét pracovat,
dokud neotevrete a nezavrete dvefe trouby.
POZNAMKA:

Jestlize je nastavena funkce Détsky zamek nebo
Predvadéci rezim, dojde k doGasnému pozastaveni
funkce Uspory energie.

STOP/VYCISTIT

1. Jestlize béhem programovani udélate chybu,
stisknéte STOP/VYCISTIT.

. Béhem vareni troubu do€asné pozastavte.

. Pro zruSeni programu béhem vareni stisknéte
dvakrat.

w N

PRED PRVNIM POUZITIM
TROUBU VYCISTETE

PFi prvnim pouziti grilu mGzete pozorovat kouf nebo
zapach po hofeni, je to normalni a neni to znameni,
Ze trouba neni v pofadku. Pokud se chcete vyhnout
tomuto problému pfi prvnim pouZziti trouby, spustte gril
bez jidla na 20 minut.

PRIPRAVA

Vétrejte mistnost.

POSTUP

4 Ujistéte se, Ze v troubé neni zadné

jidlo.
Nastavte ¢as pomoci CAS (20.00).  Eagllg
x2
D Stisknéte GRIL a
x1 x1

VAROVANI:
Dvete trouby, vnéjsi skifika, prostor trouby a zejména
topné zafizeni grilu budou velmi horké.
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AUTOMATICKE VARENI

Automaticky rezim vati s funkci pary, grilu a mikrovinné trouby. Kazdou funkci si podrobné prostuduijte.

Menu Pary méa 6 kategorii a 18 menu. Pfi vafeni
vzdy pouzivejte parni tac a sklenény tac. Ujistéte se,
Ze Sklenény tac je na nizsi pozici (poloha 2). Dulezité
podrobnosti najdete v navodu na strané CZ-8 a CZ-9.

St11 - St14: Ryze/Téstoviny/Vejce

St21 - St25: 1 vrstva zeleniny

St31 - St32: Ryba/Kufe

St41 - St42: Vyvazena menu

St51 - St52: 2 vrstvy zeleniny (zelenina + brambory)
Sd1 - Sd3: Rozmrazovani pomoci pary

Detaily o Pravodci Menu Pary najdete na strané
CZ-33-38.

* Pfedpokladejme, Ze chcete uvafit 0,3 kg kufecich
fizku.

POSTUP

4 Uijistéte se, Ze je vodni
nadrzka naplnéna pitnou
(filtrovanou) vodou o pokojové
teploté az ke znacce MAX a
je na svém misté.

Stisknéte RYBA/KURE,
dokud se nezobrazi
ozadované cislo (St32).

P Stisknutim HMOTNOST
vlozte hmotnost nebo
mnozstvi (opakovang,
dokud se nezobrazi
pozadovana hodnota 0,3 kg).

S

X2

(o]

X

3 Vlozte pokrm do trouby vareni oo
pokynu privodce na strané <D T ]m
CZ-34. Zavrete dvere. Stisknéte
START < /+1min,

in
x1

4 Po ukongeni vafeni se
objevi EXTEND. 10 10
Pokud si prejete min il min s
prodlouzit ¢as vafeni,
nastavte pozadovany ¢as
pomoci CAS. Stisknéte <D’
START <> /+1min.
Pokud ne, stisknéte STOP/
VYCISTIT.
Poté, co trouba vychladne,
odstrante a vyprazdnéte vodni
nadrzku a vytrete prostor
trouby.
Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

VAROVANI tykajici se ukladani parniho tacu a

sklenéného tacu:

Po skonceni vafeni vyjméte jako prvni parni tac.

Viz obrézek 2 na strané CZ-6. Dejte si pozor na

prebyteénou vodu v parnim tacu. Doporucujeme,

abyste jej rovnou umistili na plochy talif nebo tac, a

predesli tak vyliti. Pfed tim, neZ odstranite sklenény

tac, se ujistéte, ze je vychladly.

Na sklenéném tacu se mlze nachazet voda, budte

proto pfi jeho vyjimani opatrni.

POZNAMKA:

1. Vlozte pouze hmotnost ¢i mnozstvi jidla.
Nezahrnujte hmotnost obalu.

2. Jestlize jidlo vazi vice nebo méné nez hmotnosti
uvedené v tabulkach, zvolte manualni rezim.

3. Naprogramované ¢asy vafeni predstavuji
pramérny cas. Informace o prodlouzeni ¢asu
pfedprogramovaného u automatického vareni
najdete v oddilu PRQDLOUZIT CAS VARENI NA
KONCI VARENI V PARE na strané CZ-18. Pred tim,
nez Cas prodlouzite, ujistéte se, Ze je vodni nadrzka
naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové
teploté az ke znace MAX a je na svém misté.

4. Vybér pary se da programovat pomoci tla€itek pro
nastaveni ¢asu, tlacitek vice ¢i méné. Viz strana
Cz-18.

5. Nechte dvefe zaviené. Jestlize je béhem vareni
otevrete, para unikne a bude zapotrebi prodlouzit
¢as vafeni.

6. Mnozstvi vody ve vodni nadrzce je dostatené pro
jeden proces vareni. Béhem vafeni neni nutné
doplriovat vodu.

7. Bé&hem vareni a po jeho ukon&eni se na dvefich,
sténach a dné trouby mlze objevit kondenzovana
voda. Odstrarite veSkeré zbytky tekutin mékkym
hadfikem. Po poslednim pouzZiti trouby v dany
den doporucujeme, abyste nechali troubu bézet
po 3 minuty v rezimu Gril bez jidla, ¢imz dojde k
vysuseni veskeré vody v okoli topného télesa grilu.

8. Po ukonceni vafeni zaéne trouba automaticky
chladnout a vy uslyS$ite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

VAROVANI:

1. Dvefe trouby, vnéjSi skfifka, prostor trouby,
pfisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni
grilu budou velmi horké. Abyste pfedesli popaleni,
vzdy pfi vkladani nebo vyjimani pokrmud z trouby
pouzivejte silné kuchyriské rukavice.

2. P¥i otevirani trouby neméjte obliCej v jeji blizkosti.
Para vychazejici z trouby muze zpusobit
popaleniny.

POZNAMKA pro St13, St14 a Sd3:

Neni nutné vlozZit mnozZstvi. Pfeskocte krok 2.

POZNAMKA pro rezim Rozmrazovani pomoci pary
(Sd1-Sd3):

Rozmrazuje se pomoci pary a mikrovin. Nepouzivejte
sklenény tac, parni tac ani kovovou policku.
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Menu Auto Gril

Menu Auto Gril ma 4 menu.

AG1: Kufeci stehna
AG2: Grilované kure

AG3 : Gratinovana ryba
AG4 : Grilovaci jehly

Detaily o Pravodci Menu Auto Gril najdete na strané
CZ-39-40.

* Predpokladejme, Ze chcete uvafit 0,4 kg kufecich
stehen.

POSTUP

4 Stisknéte MENU AUTO
GRIL, dokud se nezobrazi
pozadované &islo menu (AG1).

GRILL MENUS

x 1
P Stisknutim HMOTNOST
vlozte hmotnost

kg
(opakované, dokud se -

el
nezobrazi poZzadovana X7 X3

hodnota, 0,4 kg).
LK)

x 1

3 Vlozte pokrm do trouby
vareni pokynl privodce na
strané CZ-39. Zavrete dvere.
Stisknéte START <>/+1min.

4 Trouba se zastavi a za¢ne blikat

CHECK.
Otevrete dvere. Otocte kufeci @"I".] min
stehna.

= - x 1
Zavrete dvefe.

Stisknéte START <> /+1min.

POZNAMKA:

1. Vlozte pouze hmotnost ¢i mnozstvi jidla.
Nezahrnujte hmotnost obalu.

2. Jestlize jidlo vazi vice nebo méné nez hmotnosti

uvedené v tabulkach, zvolte manualni rezim.

. Vzdy nasledujte pokyny v prlivodci vafenim.

. V8echny vybéry se daji programovat pomoci
tlacitek pro nastaveni ¢asu, tlacitek vice ¢i méné.
Viz str. CZ-18.

5. Po ukonéeni vafeni za¢ne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

VAROVANI:

Dvefe trouby, vnéjsi skfinka, prostor trouby,

pFisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu

budou velmi horké. Abyste predesli popaleni, vzdy pfi
vkladani nebo vyjimani pokrm( z trouby pouZivejte
silné kuchynskeé rukavice.

Hw

Menu Auto Rozmrazovani

Menu Auto Rozmrazovani ma 4 menu. Nepouzivejte
sklenény tac, parni tac ani kovovou policku.

dE1: Steak/Kotlety
dE2: Mleté maso
dE3: Drlibez

dE4: Chléb

Detaily o Privodci Menu Auto Rozmrazovani najdete
na strané CZ-41.

* Predpokladejme, Ze chcete rozmrazit 0,5kg steak.

4 Stisknéte MENU AUTO
ROZMRAZOVANI, dokud se
nezobrazi pozadované Cislo
menu (dE1).

DEFROST MENUS

2 stisknutim HMOTNOST
vloZte hmotnost @
(opakovanég, dokud se nel
nezobrazi pozadovana %6 x4

hodnota, 0,5 kg).
LK)

3 Vlozte pokrm do trouby
vareni pokyn( priivodce na
strané CZ-41. Zaviete dvefe.

Stisknéte START <> /+1min. X1
4 Trouba se zastavi a zacne blikat

CHECK. Otevrete dvere. .

Otocte steak a zakryjte <D T ] min

rozmrazené Casti. T

Zavrete dvefe.
Stisknéte START > /+1min.

POZNAMKA:

1. Vlozte pouze hmotnost ¢i mnozstvi jidla.
Nezahrnujte hmotnost obalu.

2. Vybér rozmrazovani se da programovat pomoci
tlacitek pro nastaveni €asu, tlaCitek vice ¢i méné..
Viz str. CZ-18.

3. K rozmrazeni dalSich pokrmu nebo jidel s vyssi
¢i nizsi hmotnosti, kterou uvadi Pravodce Menu
Auto Rozmrazovani, pouzijte ¢asova¢ a 30%
mikrovinnou energii. Viz Mikrovinna trouba na
strané CZ-17.

4. Nepouzivejte sklenény tac, parni tac ani kovovou
policku.

5. Po ukonceni vareni za¢ne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.
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MANUALNI VARENI

Manualni vareni si mGzete zvolit v rezZimech Para, Gril, Combi a Mikrovinna trouba. Viz ,Tabulka pro manualni
vareni“ a ,Tabulka pokrmu a polohy kuchyriskych potfeb“. Tabulka poskytuje informace o kazdém nastaveni.

Tabulka pro manualni vareni

Rezim vareni

Teplota/rozsah vykonu

Rozsah ¢asu

Vodni nadrzka

Para Vysoky 100 °C 0 - 35 min. ANO
Nizky 70-95°C * 0 - 60 min. ANO
Gril - 0 - 99 min. 50 sec. NE
Vysoky . Gr,”: 100% vykon . 0 - 99 min. 50 sec. NE
Combi Mikrovinnd trouba: 10 — 70% vykon
ombi Y —
Nizky | Cri-50% vykon 0 - 99 min. 50 sec. NE
Mikrovinnd trouba: 10 — 70% vykon
Mikrovinna trouba 0—100% vykon 0 - 99 min. 50 sec. NE

* Teplotu mizZete nastavit v rozmezi 70 az 95 °C v krocich po 5 °C. (Vychozi nastaveni: 90 °C)

Tabulka pokrmii a polohy kuchyiiskych potieb

Rod toni | Vafoni 2 vrst Pokrm a poloha kuchyriskych potieb (Viz obrazek 1)
ezim varent arent 2 vrstev 3: Horni 2: Dolni 1: Dno trouby
1 vrstva —_— Jl’dlo),_Pa\m" tac
; |
para | VYSoky ANO >
2 vrstyy : Okc—\ Sklenény tac
Sklenény tac (Zadné jidlo)
Nizky NE Parni tac R —
Gril NE Jidlo Policka nebo misky
compr | VY5OKY NE ?% " - A
ombi Nizky NE Sklenény tac Viz POZNAMKA 1.
Jidlo  Mikrovinné troubé kontejner Jidlo
Wooms | e —
Sklenéry téc Viz POZNAMKA 2.| Mikrovinné troubé kontejner
POZNAMKA:

1. Zvolte pozadovanou polohu v zavislosti na velikosti pokrmu. Pro vétSinu receptll doporu¢ujeme pouzit

polohu 2 nebo polohu 3. PFi pe€eni velkych porci umistéte pokrm na sklenény tac v poloze 1, aby se jidlo
nedotykalo stropu trouby. Pokud se béhem vareni jidlo dotyka topného zafizeni grilu, objevi se kour.
2. Peceni zakuskUl ¢i sekané.
3. Nenechavejte parni tac a policka mokré po pouZiti.
VAROVANI tykajici se ukladani parniho tacu a sklenéného tacu:
Po skonceni vareni vyjméte jako prvni parni tac. Viz obrazek 2. Dejte si pozor na prebyte¢nou vodu v
parnim tacu. Doporuc¢ujeme, abyste jej rovnou umistili na plochy talif nebo tac, a predesli tak vyliti. Pfed
tim, nez odstranite sklenény tac, se ujistéte, Ze je vychladly.
Na sklenéném tacu se mlze nachazet voda, budte proto pfi jeho vyjimani opatrni.

Police bézcl

Obrazek 1

\

Chnapka

Obrazek 2
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Para

Para v manudlnim rezimu ma 2 moznosti, Vysoky
vykon pary a Nizky vykon pary. PFi vafeni vzdy
pouzivejte parni tac a sklenény tac. Detaily naleznete na
strané CZ-14. DuleZité podrobnosti najdete v navodu na
strané CZ-8 a CZ-9.

Rezim vareni Teplota
Vysoky vykon
ySory vy 100°C
pary
Nizky vykon
v 70-95°C
pary LOW

Vysoky vykon pary pouzijte pro jidla jako je kufe nebo
zelenina. Nizky vykon pary pouzijte pro jidla jako je ryba
nebo jemny vajecny krém. Pfi pouziti Nizkého vykonu
pary bude €as vareni o trochu delSi, nez kdyz pouzijete
Vlysoky vykon vareni. Para pfipravuje pokrmy Setrné,
aniz by doslo k naruseni tvaru, barvy ¢ viné. Vysoky
vykon pary mlze byt naprogramovan az na 35 minut
(35.00). Nizky vykon pary mize byt naprogramovan az
na 60 minut (60.00). Pfi Nizkém vykonu pary muze byt
teplota nastavena v rozmezi 70 az 95 °C v krocich po 5
°C. Viysoky vykon pary umoziuje vafeni 2 vrstev. Vareni
1 vrstvy je mozné pouze za pouziti Nizkého vykonu pary.

VYSOKEHO VYKONU PARY

* Predpokladejme, Ze chcete vafit 2 vrstvy po 20
minut pfi Vysokém vykonu pary.

POSTUP
4 Uiistéte se, Ze je vodni nadrzka
10
min

naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o
pokojové teploté az ke znaéce MAX

a je na svém misté. X2
Nastavte pozadovany ¢as vafeni

pomoci CAS (20.00).

Q>.'|._. min

2 Stisknéte VYSOKY VYKON
PARY, dokud se nezobrazi
pozadovana indikace polohy tact
(2a3).

3 stisknéte START > /+1min.

4 Po ukonceni vafeni se
objevi EXTEND.
Pokud si prejete
prodlouzit ¢as vareni,
nastavte pozadovany cas @. 0
pomoci CAS. Stisknéte min
START <D /+1min.

Pokud ne, stisknéte STOP/

VYCISTIT. Poté, co trouba STOP
vychladne, odstrarite a

vyprazdnéte vodni nadrzku a vytrete prostor
trouby. Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

NiZKEHO VYKONU PARY
¥ Predpokladejme, Ze cheete vafit po 20 minut pfi Nizkém vykonu péry (80 °C).

POSTUP

4 Ujistéte se, Ze je vodni nadrzka 1 O
naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o -
pokojové teploté az ke znacce MAX a min
Je na svém misté. Nastavte pozadovany  x2
¢as vareni pomoci CAS (20.00).

D stisknéte NiZKY VYKON PARY,
dokud se nezobrazi pozadovana
teplota (80 °C).

LOW
x3

@... .
min
x1

3 stisknéte START<D/+1min.

4. Po ukongeni vafeni se objevi
EXTEND.
Pokud si prejete prodlouZit ¢as
vafeni, nastavte pozadovany o0l
¢as pomoci CAS. Stisknéte o

START <D /+1min. )
Pokud ne, stisknéte STOP/VYCISTIT. 3
Poté, co trouba vychladne, odstrarite a STO P
vyprézdnéte vodni nadrzku a vytfete prostor
trouby. Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

POZNAMKA:

1. Jestlize je vlozen v kroku 2 delSi ¢as nez maximalni
¢as pro kazdy z reziml vafeni v pafe, zobrazi se ,Err*.
Hlaseni vycistite stisknutim STOPIVYCISTIT a opétnym
naprogramovanim.

2. Informace o prodlouZeni Casu piedprogramovaného u
automatického vareni najdete v oddilu PRODLOUZIT CAS
VARENI NAKONCI VARENI V PARE na strané CZ-18. Pfed
tim, nez Cas prodlouzite, ujistéte se, Ze je vodni nadrzka
napinéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové teploté az ke
znatce MAX a je na svém misté.

3. Nechte dvefe zaviené. Jestlize je béhem vareni otevrete,
para unikne a bude zapotrebi prodlouZit ¢as vareni.

4. Mnozstvi vody ve vodni nadrzce je dostatené pro jeden
proces vareni. BEhem vareni neni nutné doplriovat vodu.

5. B&hem vareni a po jeho ukon&eni se na dvefich, sténach
a dné trouby muze objevit kondenzovana voda. Odstrarite
veskeré zbytky tekutin mékkym hadfikem. Po poslednim
pouZziti trouby v dany den doporucujeme, abyste nechali
troubu bézet po 3 minuty v reZimu Gril bez jidla, ¢imz
dojde k vysuseni veSkeré vody v okoli topného télesa grilu.

6. Po ukonceni vareni zagne trouba automaticky chladnout
a vy uslysite zvuk vétraku. Vétrak bude pracovat max. 10
minut v zavislosti na teploté trouby a jejich soucasti.

VAROVANI:

1. Dvefe trouby, vnéjsi skfifika, prostor trouby, pfisluSenstvi,
nadobi a zejména topné zafizeni grilu budou velmi horké.
Abyste predesli popaleni, vzdy pfi vkladani nebo vyjimani
pokrm( z trouby pouzivejte silné kuchyfiské rukavice.

2. Pfi otevirani trouby neméjte oblicej v jeji blizkosti. Para
vychéazejici z trouby miZe zptsobit popaleniny.

min
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Topné téleso grilu na stropé prostoru trouby ma pouze
jedno nastaveni vykonu. Tento rezim nepouziva paru.
D& se naprogramovat az na 99 minut 50 sekund.
Pouze pro vafeni 1 vrstvy. Jidlo umistéte na sklenény
podnos tak, aby bylo rozdéleno podle vasich
predstav.

* Pfedpokladejme, Ze chcete grilovat po dobu 10
minut.

1 Nastavte pozadovany ¢as -l O
pomoci CAS (10.00).

P Stisknéte GRIL.

3 Sstisknéte START <D /+1min. s
T Imin

VAROVANI:

Dvefe trouby, vnéjsi skfifika, prostor trouby,

pfisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu

budou velmi horké. Abyste pfedesli popaleni, vzdy pfi
vkladani nebo vyjimani pokrml z trouby pouzivejte
silné kuchyniské rukavice.

POZNAMKA:

1. Nechte dvefe zaviené. Jestlize je béhem vareni
otevrete, para unikne a bude zapotfebi prodlouzit
Cas vafeni.

2. Po ukoné&eni vafeni zacne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

ReZim Combi kombinuje mikrovinnou energii a gril. Ma
2 moznosti; Vysoky vykon Combi a Nizky vykon Combi.
Tento rezim nepouziva paru. D& se naprogramovat az
na 99 minut 50 sekund. Pouze pro varfeni 1 vrstvy.

Rezim Metoda vareni | Rozsah mikrovinného | Displej
vareni (Vychozi nastaveni) vykonu
Vysoky vykon Combi| Gril 100% 10 - 70% H30P

Mikrovinna
trouba 30%
Gril 50% 10-70% L30P
Mikrovinna
trouba 30%

Na displeji (H30P nebo L30P) je pocatecni nastaveni.

"30P" se rozumi mikrovinné urover vykonu, a to se

bude ménit v zavislosti na vaSem nastaveni.

*Pfedpokladejme, Ze chcete vafit po 20 minut
v rezimu Vysoky vykon Combi za pouziti 50%
mikrovinného vykonu.

POSTUP

4 Nastavte pozadovany ¢as ] O
pomoci CAS (20.00).

D Jednim stisknutim VYSOKY
VYKON COMBI zvolte rezim
vafeni.

3 Stiskem vybraného tlacitka
rezimu Combi (VYSOKY
VYKON COMBI) nebo
trojim stisknutim UROVEN
MIKROVLNNEHO VYKONU
zménite urover mikrovinného

vykonu.
4 Stisknéte START<D/+1min. 00
T Imin
x 1
VAROVANI:

Dvefe trouby, vnéjsi skfifika, prostor trouby,

pfisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu

budou velmi horké. Abyste pfedesli popaleni, vzdy pfi
vkladani nebo vyjimani pokrml z trouby pouzivejte
silné kuchynské rukavice.

POZNAMKA:

1. Nechte dvefe zavfené. Jestlize je béhem vafeni
otevrete, para unikne a bude zapotiebi prodlouzit
Gas vareni.

2. Po ukon¢eni varfeni za¢ne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

3. Kdyz varite velké mnoZstvi jidla, voda obsazena v
jidle mGze stéct na odkapavaci tac. Po vareni proto
odkapavaci tac vyjméte a vyprazdnéte.
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Mikrovinna trouba

Vafeni pomoci mikrovin je nejrychlejsi a
ohfivani a rozmrazovani. Nejprve vlozte ¢as vareni,
poté uroven vykonu. Tento rezim nepouziva paru. Da
se naprogramovat az na 99 minut 50 sekund.

Muizete si vybrat z 6 riznych Urovni vykonu.

Displej |Urovni Vjkonu Priklady
100% s 5 i />
100P yrové maso, zelenina, ryze
00 (900 W) | nebo téstoviny
70P 70% Pecenda kyta, sekana a
(630 W) | pokrmy v nadobach
50P 50% Choulostivé potraviny, jako
(450 W) | jsou vejce Ci morské plody.
30% Rozmrazovani, rozpousténi
30P (270 W) masla nebo naparovani knedlikl
a pfiprava vaje¢ného krému.
10% Ponechava jidlo teplé nebo
10P (90 W) jemné rozmrazuje, napf. krémovy
dort €i vyrobky z listkového tésta.
oP 0% (0 W)

Toto variabilni ovladani vam umoziiuje vybér stupnid
mikrovinného vareni.

Jestlize neni zvolena droven vykonu, automaticky se
nastavi 100 %.

Pouze pro vareni 1 vrstvy.

* Pfredpokladejme, ze chcete vafit po dobu 5 minut pfi
100% vykonu.

POSTUP

4 Nastavte pozadovany as pomoci

CAS (5.00).
x5
2 Stisknéte START <> /+1min. ==
T Imin
x1

Pro zménu urovné mikrovinného vykonu stisknéte
opakované UROVEN MIKROVLNNEHO VYKONU,
dokud se nezobrazi pozadovana hodnota.

* Pfedpokladejme, Ze chcete rozmrazovat po dobu 5
minut pfi 30% vykonu.

POSTUP

1 Nastavte pozadovany ¢as pomoci
CAS (5.00).

P Pro zménu drovné mikrovinného
vykonu stisknéte opakované
UROVEN MIKROVLNNEHO x4
VYKONU, dokud se nezobrazi
pozadovana hodnota (30P).

3 Sstisknéte START<D>/+1min.

@.

.] min

x1

POZNAMKA:

1. Po ukonceni vafeni zac¢ne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

. Nepouzivejte sklenény tac ani kovovou poli¢ku.

3. Kdyz vafite velké mnozstvi jidla, voda obsaZena

v jidle muze stéct na odkapavaci tac. Po vareni
proto odkapavaci tac vyjméte a vyprazdnéte.

TIP:

Jestlize chcete péct dort nebo sekanou, umistéte
varnou nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).

N
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DALSIi PRAKTICKE FUNKCE

Nastaveni ¢asu pomoci tlacitek vice ¢i méné

(Symboly VICE (A) / MENE (V))

a) Pri pouziti béhem automatického vareni:
Vysledky vareni mlzete pfizpusobovat, jak budete
chtit.

Jestlize zjistite, ze mate radi, kdyz je vysledek
vice vafeny nez u automatického nastaveni, tak
po nastaveni hmotnosti, pfed tim, nez zmacknete
START <> /+1min, stisknéte VICE (A).

Naopak, kdyz zjistite, Ze mate radi, kdyz je vysledek
vafeny méné nez u automatického nastaveni, tak
po nastaveni hmotnosti, pfed tim, nez zmacknete
START <> /+1min, stisknéte MENE (V).

b) Pti pouziti béhem manualniho varen:
Bé&hem procesu manualniho vafeni, se ¢as vareni

zvysi i snizi v krocich po 1 minuté pokazdé, kdyz
stisknete MENE (V) & VICE (A).

POZNAMKA: V této funkci nemiizete pouzit vareni v
pare.

ProdlouZeni ¢asu vaieni po

skon€eni vareni v pare

Tato funkce se pouziva pouze v rezimech Menu

Pary (mimo Rozmrazovani pomoci pary), Vysoky

vykon pary a Nizky vykon pary. Vysledky vareni se

mohou liSit v zavislosti na pokojové teploté, pavodni
teploté jidla a jinych faktorech. Vysledky vareni
muzete upravit pomoci pfidani vice ¢asu na konci
vafeni. Kdyz je vafeni ukonéeno, na displeji se

objevi ,EXTEND". Pfidat vice ¢asu muzete pouze v 5

minutach, kdyz na displeji sviti ,EXTEND". Cas se

da prodlouZzit az o 10 minut. PoZzadovany Cas vlozite
stisknutim tlagitka CAS a poté START <> /+1min.

Cinnost bude pokragovat ve stejném rezimu.

Na proces vareni dohlizejte.

POZNAMKA:

1. Pfed tim, nez prodlouzite rezim Para, se ujistéte,
Ze je vodni nadrzka naplnéna pitnou (filtrovanou)
vodou o pokojové teploté az ke znaéce MAX.
Jestlize béhem vareni na displeji blika ,Err, WATER®,
naplite vodni nadrzku az ke znac¢ce MAX.
Spravné ji umistéte a zatlacte razné na jeji misto,
poté stisknéte STOP/VYCISTIT, &imz vymazete
chybové hlaseni. Pro pokracovani ve vareni zvolte
rezim manualniho vareni.

Obcas zkontrolujte, jestli uz je jidlo hotové.

2. Pti stisku STOP/VYCISTIT se zrusi funkce
prodlouzeni ¢asu.

3. Funkci prodlouZeni ¢asu vareni mlzete opakovat,
dokud neni jidlo podle vas$i chuti.

4. Rezim Uspory energie se béhem prace vétraku
docasné pozastavi, jakmile displej ukazuje ,EXTEND".

Vicekrokové vareni

Tato funkce vam umoznuje vafit az pfi 3 manualnich
programech; kombinuje Mikrovinnou troubu, Gril a
Combi.

* Pfedpokladejme, Ze chcete pouzit Vicekrokové
varfeni po dobu:

5 minut pfi 70% mikrovinném vykonu (Faze 1)
3 minut na grilu (Faze 2)
3 minut v rezimu Vysoky vykon Combi za pouziti 50%

mikrovinného vykonu (Faze 3)

4 Pro Fazi 1 viozte pozadovany Cas -I
vareni stisknutim tlagitka CAS X
(5.00) a poté opakované stisknéte min
UROVEN MIKROVLNNEHO x5
VYKONU, dokud se nezobrazi

pozadovana hodnota mikrovinného

vykonu (70P). 2

-
min
x 3 x1

3 Pro Fazi 3 vlozte pozadovany
Cas vareni stisknutim tlacitka
CAS (3.00) a poté opakované
stisknéte VYSOKY VYKON
COMBI, dokud se na displeji
nezobrazi pozadovana hodnota
mikrovinného vykonu (H50P).

P Pro Fazi 2 viozte
pozadovany ¢as varfeni
stisknutim tlagitka CAS
(3.00) a poté stisknéte
GRIL.

4 Stisknste START > /+1min. @,,, .
min

x1

POZNAMKA:

Po ukonceni vafeni zacne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté trouby
a jejich soucasti.

VAROVANI:

Dvefe trouby, vnéjsi skfinka, prostor trouby,
prisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu
budou velmi horké. Abyste predesli popaleni, vzdy pfi
vkladani nebo vyjimani pokrm( z trouby pouzivejte
silné kuchyriské rukavice.
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Casovac

Pouzijte ¢asovac jako minutku nebo ke sledovani
doby odstani u uvafeného/rozmrazeného jidla.

« Pfedpokladejme, ze chcete ¢asovac nastavit na 5
minut.

Otevfenim a naslednym zavienim dvefi
aktivujete funkci Casovace.

2 Nastavte poZzadovany ¢as pomoci
: 1
CAS (5.00). i
x5
3 Stisknéte INFORMACI/ °
CASOVACE jednou. 1 / @
x1

Funkce Minuta Plus

Tlagitko START <> /+1min umozfiuje obsluhovat tyto
dvé funkce.

a) Primy start

Stiskem START O /+1min spustite mikrovinnou
troubu na 100% vykon na 1 minutu.

VAROVAN:I:

Aby se predeslo zneuzZiti détmi, Minuta Plus se da
pouzit pouze do 3 minut po pfedeslé Cinnosti; tj.
zavieni dvefi, stisknuti tlagitka STOP/VYCISTIT nebo
ukonéeni vareni.

b) Prodlouzi éas manualniho vareni

Muzete prodlouzit ¢as manualniho vafeni pomoci
nasobkd 1 minuty, pokud béhem &innosti trouby
stisknete START <> /+1min.

VAROVAN:I:
V této funkci nemlzete pouzit vafeni v pare.
Cas vareni se da prodlouZit az o 99 minut.

Informace

Informace poskytuji 5 funkci.

In F1: Odvodnovani In F3: Tvrdost vody
In F2: Odstrafiovani In F4: Ukazkovy rezim
vodniho kamene In F5: Détsky zamek

Tyto funkce vyberete opakovanym stisknutim tlacitka
INFORMACE/CASOVAC, dokud se na displeji nezobrazi
poZzadovana funkce a stiskem START <> /+1min.

ODVODNOVANI

Pfi pouzivani funkce ODVODNOVANI se miize voda
zbyvajici v parnim generatoru vypaifit. Viz str. CZ-10.

ODSTRANOVANi VODNIHO KAMENE
Viz str. CZ-10.

TVRDOST VODY

Funkce tvrdost vody na vasi troubé je tovarnou
nastavena na hodnotu 3 (velmi tvrda). Mlzete
nastavit troubu na uUroven tvrdosti vody.

Stupen tvrdosti vody zjistite pomoci testovaciho
prouzku, ktery koupite ve vybranych drogeriich.

V nékterych regionech je mozné zjistit tvrdost vody u
vodarenské spole€nosti.

Pfi pouziti testovacich prouzk( nasledujte pokyny na
nich uvedené.

Uroveri tvrdosti | Rozsah tvrdosti | Nastaveni

<120 ppm

1 <120 mg/l Mékka
<6.7 °dH
120 - 250 ppm )

2 120 - 250 mgll Tvrda
6.7 - 14.0 °dH
>250 ppm Very

3 >250 mg/l hardVelmi
>14.0 °dH tvrda

POSTUP

Stisknéte trikrat INFORMACE/CASOVAC
(In F3).

2 Opakované stisknéte HMOTNOST, dokud se
nezobrazi pozadovana uroven tvrdosti a poté
stisknéte START <> /+1min.

Nastaveni tvrdosti vody zUstane uloZzeno
v paméti i v pfipadé, Ze je trouba vypnuta.
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Ukazkovy rezim

Tato funkce je ur¢ena predev§im pro maloobchodni
prodejce, zaroven vam v8ak umozriuje procviCovat
klicové ukony.

Pro spusténi ukazkového rezimu stisknéte Ctyfikrat
INFORMACE/CASOVAC (In F4).

A poté stisknéte START <> /+1min. Na displeji se
objevi ,dISP“.

Ukazka vareni tak maze byt provedena bez pouZiti
energie.

Displej bude odpo¢itavat az do nuly rychlosti
desetkrat rychlej$i nez normainé.

l;Jkon zrusite, pokud Ctyfikrat stisknéte INFORMACE/
CASOVAC (In F4).

A poté stisknéte START <> /+1min. Na displeji se
objevi ,dISP OFF*.

VAROVANI:

1. ,,dlSP“ se zméni na ,, . 0%, jestlize stisknete STOP/
VYCISTIT.

2. PFi spusténi ukazkového rezim se zrusi rezim
uspory energie.

Détsky zamek

Funkce Détsky zamek zabranuje nechténému
pouzivani trouby, napf. malymi détmi. Trouba se da
nastavit tak, aby byl kontrolni panel deaktivovan a
zamdéen.

Pro nastaveni Détského zamku stisknéte pétkrat
INFORMACE/CASOVAC (In F5). A poté stisknéte
START<>/+1min. Na displeji se objevi ,SAFE".
Kontrolni panel je nyni uzaméen a kdykoli je stisknuto
tlacitko, zobrazi se na displeji ,SAFE".

Pro odemknuti kontrolnjho panelu stisknéte pétkrat

INFORMACE/CASOVAC a START<>/+1min rychle.

Na displeji se zobrazi ,SAFE OFF*“ a trouba je

pfipravena k pouziti.

VAROVANI:

1. PFi spusténi Détsky zamek se zruSi rezim Uspory
energie.

2. Jestlize je trouba vypnuta, nastaveni se vrati do
polohy VYPNUTO.
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CISTENI A PECE

Klicovy bod cisténi — okamzité a casto!

Cékance od jidla a olejové skvrny z masové stavy
ponechané na vnitfnich sténach trouby bude po
jejich zaschnuti naroéné odstranit. Pouzivani funkce
pary napomaha pfi Cisténi. Diky pafe je bude také
mozné odstranit.

POZOR: NA CISTENi ZADNE CASTI SVE MIKROVLNNE
TROUBY NEPOUZIVEJTE KOMERCNI CISTICE TRUB,
PAROVE CISTICE, ABRAZIVNI, DRSNE CISTICE, NIC,
CO OBSAHUJE SODNY LOUH NEBO DRATENKY.

Pred cisténim se ujistéte, ze prostor trouby, dvere,
skrinka trouby, prislusenstvi a zejména topné zafizeni
grilu jsou uplné studené.

CISTETE TROUBU V PRAVIDELNYCH INTERVALECH
A ODSTRANUJTE VESKERE ZBYTKY JIDLA - Udrzujte
troubu éistou, jinak mize u ni dojit k zhorseni stavu
povrchu.

To pak nasledné mize mit vliv na Zivotnost spotrebice
a pripadné mit za nasledek nebezpecnou situaci.

Exteriér trouby

VnéjSek trouby se muze jednoduse Cistit jemnym
saponatem a vodou. Ujistéte se, Ze je saponat setfen
vlhkym hadfikem, pak osuste vnéjSek jemnou utérkou.
Open the door before cleaning to de-activate the
oven controls. Care should be taken when cleaning
the oven control. Using a cloth dampened with water
only, gently wipe the panel until it becomes clean.
Avoid using excessive amounts of water. Do not use
any sort of chemical or abrasive cleaner.

Ovladace trouby

Pfed cisténim trouby oteviete dvefe, abyste
deaktivovali ovladace. Pouzijte pouze hadfik navihéen
ve vodé a jemné utirejte ovladaci panel, dokud neni
Cisty. Nepouzivejte pFili§ moc vody. Nepouzivejte
zadny chemicky ani abrazivni Gistic.

Dvere

Abyste odstranili vSechnu Spinu, pravidelné Cistéte
obé strany dvefi, tésnéni dvefi a pfilehlé €asti
mékkym, vihkym hadfikem. Nepouzivejte drsné
abrazivni CistiCe nebo ostré draténky na cisténi skla
dvefi trouby, protoZze mohou poskrabat povrch, coz
mize mit za nasledek roztfisténi skla.

Tésnéni dvefi

Tésnéni dvefi uchovavejte vzdy v Cistoté, ¢imz
zabranite jeho poni€eni. Jestlize na tésnéni objevite
kondenzovanou vodu, utfete ji do sucha mékkym
hadfikem. Vylestéte jinym mékkym hadfikem. Na tyto
povrchy nepouZivejte chemické nebo abrazivni Eistici
prostfedky. Budte opatrni, abyste tésnéni neodreli,
neponicili, nevytahli nebo neodstranili. Pfed kazdym
vafenim se ujistéte, Ze je tésnéni hladce a bezchybné
uchyceno na svém misté. V opacném pfipadé bude
ze dvefi unikat para. Nepouzivejte troubu, ktera ma
poniena tésnéni dvefi. Problémy konzultujte s vasim
prodejcem nebo autorizovanym servisnim zastupcem
spole¢nosti SHARP.

Interiér trouby

DULEZITE INFORMACE:

* Po kazdém pouziti: Zatimco
je trouba jesté tepld, otfete
stény trouby mékkym
hadfikem namocenym v teplé
vodé (nebo slabém mydlovém
roztoku). Pouzivani trouby
bez ¢isténi mtze véstktomu, - ————— |
Ze skvrny zaschnou. )

* Nepouzivejte ziravé Cistici prostfedky (kyselé/
alkalické), prostfedky ve spreji, abrazivni nebo
drsné prostfedky Ci draténky, jelikoz byste tim mohli

zpUsobit poskozeni povrchu nebo stén trouby.

OLEJOVE A JINE SKVRNY OD JIDLA odstranite

ze stén trouby nasledovné:

1. Naplnte vodni nadrzku pitnou (filtrovanou) vodou o
pokojové teploté skrz viko az ke znacce MAX.

2. Zapnéte troubu na 10 minut bez jidla v rezimu Vysoky
vykon pary. Viz strana CZ-15.

3. Po napareni, kdyz je trouba jesté tepla, utfete necistotu
uvnitf trouby suchym mékkym hadfikem. Méjte na
paméti, Ze topny ¢lanek a vyvod pary mohou byt jesté
horké, budte proto opatrni pfi Cisténi a otirani stropu a
prohlubni spodni desky. (Vzdy pfed koncem operace se
topny ¢lanek na velmi kratky ¢as zapne.) A pak, abyste
nechali troubu bézZet po 3 minuty v rezimu Gril bez jidla
a pfislusSenstvi, ¢imz dojde k vysuSeni veskeré vody v
okoli topného télesa grilu.

Parni tac / Sklenény tac / Policka

Po ukongeni vafeni omyjte parni tac, sklenény tac a
policku ve slabém mydlovém roztoku nebo saponatu,
oplachnéte a otfete do sucha. Nepouzivejte drsné
CistiCe, ostré kovové draténky nebo tvrdé kartace,
protoZe byste tim mohli zpUsobit poskozeni snadno
omyvatelného povrchu. VSechna pfislusenstvi se daji
umyvat v my€ce na nadobi. Nenechavejte parni tac a
regalové mokré.

Vodni nadrzka a viko vodni nadrzky

Po ukongeni vafeni omyjte ve slabém mydlovém roztoku
nebo saponatu pomoci vihkého hadru nebo houby,
oplachnéte a otfete do sucha. Neumyvejte v myéce na
nadobi. Na vodni nadrzku a jeji viko nepouzivejte drsné
CistiCe, ostré kovové draténky nebo tvrdé kartace.

Odkapavaci tacek

Po ukon&eni vareni vyprazdnéte odkapavaci tacek,
omyjte ve slabém mydlovém roztoku nebo saponatu
pomoci vlhkého hadru nebo houby, oplachnéte,
otfete do sucha a vratte zpét na jeho misto (pfedni
strana trouby dole). Neumyvejte v my¢ce na nadobi.

Odstranovani vodniho kamene z naparovacich
soucasti trouby

Bé&hem tvorby pary se mize na parnim generatoru
tvofit vodni kamen. K jeho odstranéni provedte funkci
,DESCALE" (azZ za¢ne blikat na displeji). Podrobné
instrukce naleznete na strané CZ-10.
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TABULKA PORADCE PRI POTIZiCH

Jestlize se zobrazi EE nebo se domnivate, Ze trouba nepracuje spravné, tak pred tim, nez budete kontaktovat
autorizovaného servisniho zastupce spole¢nosti SHARP, zkontrolujte tabulku uvedenou nize. Pomaha predejit
zbyte€¢nym servisnim zasahdm.

VAROVANi:

Nikdy nesefizujte, neopravujte nebo nemodifikujte troubu sami. Pro kazdého, kdo neni specialné
Skolenym servisnim technikem spole¢nosti SHARP, jsou veskeré opravy a servis nebezpecné. Toto je
dulezité, protoze oprava muize zahrnovat odstranéni krytt, které poskytuji ochranu pred elektrickymi
castmi.

» Opravy a modifikace: Neprovozuijte troubu, jestlize pracuje nespravneé.
* VVngjSi skfifka: Nikdy neodstrariujte vnéjsi skfifiku, jelikoz byste se mohli popalit nebo dostat elektricky Sok.

Tabulka Poradce pri potizich

TECHNICKE CHYBOVE HLASENI / INFORMACNI ZPRAVY

ZPRAVA NA DISPLEJI AKCE
TECHNICKE ’ | EE Kvuli technické chybé volejte vaseho prodejce nebo
CHYBOVE HLASENI autorizovaného servisniho zastupce spoleénosti SHARP.

INFORMACNI Err (pfi stisknuti START <D Voda ve vnitfnim systému je zmrzla.
ZPRAVY /+1min) Zapnéte troubu na 10 minut bez jidla v rezimu Gril.
Viz strana CZ-16.

Err (pfi stisknuti WSO[(Y : Cas, ktery jste nastavili, pfesahl maximalni &as pro Vysoky
VYKON PARY nebo NIZKY | vykon pary ¢&i Nizky vykon pary. Stisknéte STOP/VYCISTIT
VYKON PARY) a pfeprogramujte.

Err, HOT (blika) Trouba je pfili§ horka pro pouziti funkce Rozmrazovani pomoci
pary, Menu Auto Rozmrazovani nebo Nizky vykon pary. Odstrarite
jidlo z trouby a nechte vychladnout, dokud zprava nezmizi.

Err, WATER (blika) Vyjméte vodni nadrzku a napliite ji vodou az ke zna¢ce MAX.
Vratte ji na misto a zatlacte razné na jeji misto, poté stisknéte
STOP/VYCISTIT, ¢imz vymazete chybové hlaseni.

Ujistéte se, Ze je vodni nadrzka naplnéna pitnou (filtrovanou)

vodou o pokojové teploté skrz viko az ke znace MAX.

Pro pokra¢ovani ve vareni, zvolte rezim manualniho vareni.

Cas od ¢asu zkontrolujte, jestli uz je jidlo hotové.

POZNAMKA:

1. Ujistéte se, Ze nepouzivate jiné tekutiny, jako je
destilovana voda, voda filtrovana pomoci reverzni
osmdzy, mineralni voda, atd.

2. Pokud se hlaseni této chyby neustale opakuje, i kdyz
nadrz doplnite vodou, pak je mozné Ze nefunguje interni
parni systém pristroje. Kontaktujte svého prodejce nebo
autorizovaného prodejce vyrobk(i SHARP. V takovém
pripadé mlzete pouzivat pfistroj pouze pro tepelnou
Upravu pokrmu, ktera nevyuziva paru.

DESCALE (blika) Nasledujte pokyny k odstranéni vodniho kamene krok za
krokem.
Viz strana CZ-10.

HOT (blika) Skfifika trouby a prostor trouby jsou velmi horké.
Vénujte obzvlastni pozornost tomu, abyste se nepopalili.
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Nasledujici situace jsou normalni a neznamenaji poruchu trouby.

OTAZKA / SITUACE ODPOVED
Kontrolni panel Displej je zEernaly / prazdny. * Oteviete a zavfete dvere.
/ dodavka * Zkontrolujte, jestli je elektrickd zastréka spravné
elektrické energie pfipojena k patfiéné zasuvce.
* Zkontrolujte, jestli zasuvka a pojistky pracuji spravné.
* Odpojte sitovy kabel a jednu minutu pockejte. Poté jej
znovu pfipojte, otevrete a zaviete dvefe.
Displej je v pofadku, ale|* Oteviete a zaviete dvefe. Je svétlo v troubé vypnuté?
tlacitko START<D>/+1min pii| Stisknéte znovu START <D /+1min.
stisknuti nefunguje. * Jestlize na displeji blika ,Err, HOT", pockejte, az zprava
zmizi.
Dodavka elektrického proudu | Naprogramovany ¢as vafeni a rezim budou zruseny.
je béhem vareni prerusena. Pokracujte ve vafeni v manualnim rezimu.
RezZim Uspory Displej se nevymaze. V nasledujicich pfipadech se rezim Uspory energie
energie docasné pozastavi:
- Pri otevirani dvefi.
- Pauza v automatickém rezimu vareni.
- Kdyz po ukonéeni vareni pracuje vétrak.
- Ukazkovy rezim
- Détsky zamek
- Rezim prodlouzeni ¢asu
- Rezim odvodnéni
- Rezim odstrafiovani vodniho kamene
- Méfeni €asu v kuchyni
- Kdyz se zobrazi chyba ,Err, Water (blika)".
Voda Unikajici voda z predni dolni [ * Zkontrolujte, jestli je odkapavaci tacek umistén
&asti trouby. spravné. Vyjméte odkapavaci tacek a vratte jej na jeho
misto spravné. Viz strana CZ-8.
* Vyprazdnili jste pfed vafenim odkapavaci tacek?
Pfedtim, nez zacnete vafit v pafe, musite vyprazdnit
odkapavaci tacek a vratit jej na misto. Viz strana CZ-8.
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Nasledujici situace jsou normalni a neznamenaji poruchu trouby.

produkovat kour &i zapach.

OTAZKA | SITUACE ODPOVED
Para UvnitF trouby se objevi voda, | Uvnitf trouby doslo ke kondenzaci pary. Po vychladnuti ji
kdyz se oteviou dvere. vytfete do sucha mékkym hadrem nebo houbou.
Z dolni ¢asti trouby unika para. | V doIni €asti trouby se nachazeji ventilacni otvory (vlevo).
Je normalni, kdyz pouzita para odchazi témito otvory
ven. Nezapominejte, ze béhem vafeni odchazi z trouby
horka para a udrzujte déti v bezpe¢né vzdalenosti.
V prostoru trouby se objevi | Toto je normalni proces.
kondenzovana voda. Para kondenzovala na dné trouby. Po vychladnuti ji
vytfete do sucha mékkym hadrem nebo houbou.
Ze dvefi béhem vareni vychazi | Zkontrolujte tésnéni dvefi a ujistéte se, Zze jsou
para. upevnéné hladce a dukladné.
Hluk / Zvuk Hluk béhem pouzivani|Prfi pouzivani trouby v mikrovinném rezimu muazete
mikrovinného rezimu. slySet obéh magnetront v zavislosti na stupni vykonu.
HIluk po ukonéeni vareni. Vétrak bude pracovat, dokud trouba nevychladne.
Vétrak mGze pokracovat v praci az 10 minut v zavislosti
na teploté trouby a jejich ¢asti.
Hluk béhem vareni pfi vysoké | Vysoké teploty mohou zpUsobit expanzi ¢asti trouby.
teploté. Toto je normalni.
Koufr / Zapach PFi prvnim pouziti muze trouba | Podrobné instrukce krok za krokem tykajici se cisténi

trouby pfed prvnim pouzitim naleznete na strané CZ-11.

Vysledek vareni

Menu s pouzitim vody nevede
k dobrému vysledku.

*Naplnili jste pfed zacatkem vafeni vodni nadrzku
vodou az ke znacce MAX?

* Odstranili jste vodni nadrzku b&hem vareni z trouby?
Neodstrafiujte vodni nadrzku béhem vafeni, kromé
pripadu, které jsou popsany v kuchafce nebo navodu
k pouziti.

* Pouzili jste sklenény tac? Dulezité podrobnosti najdete
v navodu na strané CZ-8 a CZ-9.

Jidlo vystfiklo

Je obtiZzné odstranit jidlo, které
vystfiklo a zaschlo na sténach
trouby.

Viz ,Pro odstranéni OLEJOVYCH A JINYCH SKVRN
OD JIDLA ze stén trouby": na strané CZ-21.
Je dullezité Cistit vnitfek trouby po kazdém pouziti.

Ostatni

Cas zobrazeny na displeji
odpogitava pfili$ rychle.

Zkontrolujte, jestli neni v €innosti Ukazkovy rezim (strana
CZ-20), a zruste jej.

Z dolni ¢asti trouby unika horky
vzduch.

V dolni ¢asti trouby se nachazeji ventilacni otvory (vlevo).
Toto je normalni. Nezapomerite, Ze pfi vafeni Combi
odchodu do trouby horky vzduch a udrzovat déti v
bezpecné vzdalenosti.

CZ-24




KONTROLA PRED KONTAKTOVANIM SERVISU

Pfed volanim servisu zkontrolujte prosim nasledujici.
1. Napajeni
Zkontrolujte, zda je zastréka zapojena do vhodné zasuvky ve sténé.
Zkontrolujte, zda pojistkaljisti¢ funguje spravné.
2. Kdyz jsou dverfe otevfeny, sviti lampa trouby? ANO NE
3. Do trouby vloZte pohar vody (pfibl. 150 ml) a dvefe fadné zavrete.
Nastavte troubu na jednu minutu s vykonem 100 P a spustte ji.
Rozsviti se lampa? ANO NE
Rotuje otoény talif? POZNAMKA: Otogny talif rotuje v obou smérech.
Funguje ventilace? (Budete slySet zvuk ventilatoru.)

Zazni po 1 minuté signal? ANO NE
Objevuje se na displeji indikace Mikrovinné trouby? ANO NE
After 1 minute does the signal sound? ANO NE
Je po vySe uvedené ¢innosti voda v poharu tepla? ANO NE

4. \/yberte pohar s vodou z trouby a zavrete dvefe.
Nastavte grilovani na pét minuty a spustte troubu.

Objevuje se na displeji indikace Grilu? ANO NE
Je po 5 minutach vnitfek trouby horky? ANO NE
5. Naplrite vodni nadrzku vodou a umistéte.

Zapnéte troubu na 3 minuty v rezimu Vysoky vykon pary.
Poté, co trouba ukoné&i svij provoz, je jeji vnitfek naplnén parou? ANO NE

Pokud na kteroukoliv z vySe uvedenych otazek odpovite "NE", zavolejte svému prodejci nebo autorizovanému
servisnimu mechanikovi SHARP a oznamte mu vysledky vasi kontroly.

DULEZITE: Pokud displej nezobrazuje nic, i kdyZ je zastréka pofadné zapojena, mozna je v ¢innosti rezim
Uspory energie. Aby trouba pracovala, oteviete a zavrete jeji dvere. Viz strana CZ-11.

POZNAMKA:

1. Jestlize ¢as zobrazeny na displeji odpogitava pfili§ rychle, zkontrolujte Ukazkovy rezim. (Detaily viz strana
CZz-20. o - =

2. Pokud )vafl'te jidlo nad standardni ¢as ve stejném rezimu vareni, Beznm vareni Sta"da"_‘"' cas
vykon trouby se automaticky snizi, aby se predeslo prehiati. Mikroviny (100 P) 20 minut
(Stupef mikrovinného vykonu se sniZi nebo se zaéne rozsvécet a Gril 10 minut
zhasinat topné té&leso grilu, i kdyZ je to st&Zi viditeIné). MIX Gril Gril - 10 minut
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TECHNICKE UDAJE

Napéti stfidavého vedeni
Pojistkaljistic¢ pfenosného vedeni
Potfebné stfidavé napéti: Mikrovinka
Gril
Mikroviny/Gril
Para
Rezim vypnuti (Rezim Uspory energie)
Vystupni vykon: Mikrovinka
Gril
Para
Mikrovinna frekvence
VnéjSi rozméry
Rozméry prostoru mikrovinky

Kapacita trouby
Hmotnost

Lampa trouby

*

1230V, 50 Hz, jedna faze

: Minimum 16 A

11,51 kW

11,1 kW

12,53 kW

10,91 kW

:ménénez0,5W

1900 W (IEC 60705)

11,05 kW

10,86 kW

: 2450 MHz (Skupina 2/Tfida B)*

: 520 mm(3) x 331 mm(H) x 500 mm(D)**
: 343 mm($) x 210 mm(H) x 381 mm(D)***
2 27 litra***

: pribl. 18,1 kg

125 W/240 V

Tento produkt splfiuje pozadavky evropské smérnice EN55011.

V souladu s touto smérnici je tento produkt klasifikovan jako zafizeni skupiny 2, tfidy B.
Skupina 2 znamena, Ze zafizeni zamérné vyrabi radiofrekvencni energii ve formé elektromagnetické

radiace pro tepelné zpracovani jidla.

Zafizeni tfidy B znamena, Ze zafizeni je vhodné pro pouziti v domacim prostredi.

** Do hloubky je zapoc¢tena i klika otevirani dvefi.

jidla je mensi.

Vnitfni kapacita je vypo¢tena odméfenim maximalni Sifky, hloubky a vySky. Skute¢na kapacita pro ulozeni

Jako soucast politiky neustalého zlepSovani si vyhrazujeme pravo upravy

designu a technickych udaji bez ohlaseni.
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PRUVODCE VARENIM

Body k zapamatovani

« Pfed tim, neZ poprvé pouzijete vasi troubu, si prosim pozorné prectéte navod k obsluze. Tato dulezita brozura
presné vysvétluje, jak trouba funguje a co vSechno potiebujete védét k jeji uspésné obsluze.

» Za pouziti informaci z tabulek a receptu pfizplsobte své oblibené recepty nebo polotovary pro pfipravu v
troubé.

- Casy vareni stanovené v tabulkach a receptech jsou pouze voditkem a jsou zaloZeny na standardnich
podminkéach. Vysledky vafeni se mohou liSit v zavislosti na stavu jidla, kuchynskych potfeb a trouby.
Zkontrolujte vzdy vysledek varenti, a jestlize to bude nutné, pfizplsobte tomu ¢as vareni.

« Jidlo pfipravte a nastroje pouzivejte podle instrukci.

« Pfi vkladani jidla do trouby, otaceni, michani nebo pfidavani ingredienci nenechavejte dvitka otevrena pfilis
dlouho, aby neuniklo pfilis tepla.

« Pfed tim, nez pokrm do trouby vlozZite, si pfectéte tabulku Pozice jidla a kuchynskych potfeb na strané CZ-14.

* Vzdy rovhomérné rozprostiete ingredience na varnych nadobach nebo parnim tacu, abyste dosahli
stejnomérného vysledku.

* Neni zapotfebi plnit vodni nadrzku pfi Mikrovinném, Gril, Vysoky vykon Combi nebo Nizky vykon Combi
vareni.

« Jestlize chcete prizpusobit svuj oblibeny recept mikrovinné troubé&, méli byste mit na paméti nasledujici:
Zkracujte dobu vareni o tfetinu aZ polovinu. Ridte se piiklady receptt v této kucharce.

Techniky vareni

- Uréeni doby vareni pomoci jidelniho

teploméru - TABULKY PRO NASTAVENi DOBY
Kazdy napoj a kazdy pokrm ma na konci vafeni VARENi POMOCI JIiDELNiIHO
specifickou vnitfni teplotu, pfi které by vafeni mélo byt TEPLOMERU
ukoncéeno a vysledek dobry. Vnitfni teplotu mizete urcit
pomoci jidfalniho teploméru. Nejdulezitéjsi teploty jsou " it e T
zaznamenany v tabulce teplot. piti / Jidlo hantml teplota 4445 minutach
ned po uvareni postati
Ohfev napojii 65-75°C
(kava, voda, ¢aj atd.)
Ohfev mléka 60-65°C
Ohfev polévky 75-80°C
Ohfev duseného 75-80°C
masa
Dribez 80-85°C 85-90°C
Jehnéci
Nedovarené 70°C 70-75°C
Dobre uvarené 75-80°C 80-85°C
Rostbif
Krvavé 50-55°C 55-60°C
propecené
Stredné varené 60-65°C 65-70°C
Dobfe 75-80°C 80-85°C
propeceny
Veprové, teleci 80-85°C 80-85°C
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O kuchyiiskych poti‘ebach a poklickach

Tabulka nize vam pomuze se rozhodnout, které kuchyriské potfeby a poklicky by mély byt pouzity v jednotlivych reZimech.

Rezim . . ! -
P oni Péara Gril Combi Mikrovinka
!(u(;hynskew vareni
[potfeby - poklicky
ANO ANO ANO ANO
Hiinikova folie Malé kousky hlinikové folie polozené zlehka na povrchu
pokrmu se daji pouzit k zastiténi téch mist, které se
nemaji vafit nebo rozmrazovat pfili§ rychle. Udrzuijte folii
minimainé 2 cm od stén trouby.
Kov, Nadoba z alobalu ANO ANO NE NE
Cinsky porcelan, ANO ANO ANO ANO

keramika,

Obvykle je vhodny varny
glazovana kamenina a kos
déravou nadobu.

porcelan, hlinéné nadoby,
tni porcelan. NepouZivejte

Jemny porceldn je obecné fecel

na porceldnovém nadobi neni Zadny kov nebo zlaté ¢i stfibrné

pokovovani. Zkontrolujte, jestl
pro uZiti v mikrovinné troubé. N

no vhodny. Ujistéte se viak, Ze

i vyrobce doporucuje vyrobek
lepouzivejte déravou nadobu.

Varné sklo, napF. ANO i ANO ANO ANO
Pyrex® PFi pouziti jemného skla dejte pozor, aby se v disledku nahlého zahFati nerozbilo
nebo neprasklo.
Umé&lohmotné/ | _ ANO | N | N | AN |
polystyrénove .| Nékteré nadoby se za Pro ohfivani a rozmrazovani
nadoby s odolnosti vysokych teplot mohou pouzivejte plastové nadoby
nad 140° C zdeformovat, roztavit uréené pro mikrovinné trouby.
nebo vyblednout. Nékteré z téchto nadob vSak
nejsou vhodné pro vareni jidel
s vysokym obsahem cukru.
Ridte se pokyny vyrobce.
Plastové obaly
s odolnosti nad 140° C ANO NE NE ANO
. P NE NE NE ANO
Papirové utérky, T |~ T reis o]
PP ouzivejte pouze pro mirné
papirové talife ohfivani nebo pohlcovani
vihkosti. Nezapomeiite, Ze
pfehfivani mize zplsobit
pozar. Nepouzivejte utérky
zrecyklovaného papiru, protoZe
by mohly obsahovat kovové ¢asti.
Nadoby ze NE NE NE NE
syntetickych materilu Mohou se za vysoké teploty roztavit.
Pegici papir | _ ANO | N |\ N | N |
Pegici sacky . N~ | __ N _ _|__ N | __ A0 |
Ridte se pokyny vyrobce.
Stfibrné nadobi a
kuchyriské poteby nebo NE NE NE NE
nadoby, které mohou v
troubé& zreznout
Policka NE ANO ANO NE
Kovovy rost, ktery je soucasti
baleni, je specialné upraveny
pro combi trouby a nezpusobi
zafizeni Zadnou Skodu.
Parni tac ANO NE NE NE
Sklenény tac ANO ANO ANO ANO

Jak zabranit rozbiti sklenénél

ho tacu:

« Pfed ¢isténim sklenény talife vodou, nechte sklenény tac vychladnout.
« Na studeny sklenény tac nepokladejte nic horkého.
« Na horky sklenény tac nepokladejte nic studeného.

Cz-28




Méli byste zkontrolovat, ze jsou vSechny pouzivané kuchyrské potieby vhodné pro pouziti v kazdém
z rezimu vareni. PFi ohfivani jidla v plastovych nadobach vénujte mimoradnou pozornost teploté, pri
které dojde k roztaveni nadoby. Nikdy nepouzivejte plastovou nadobu pfi vyssi teploté. Kontrolujte,
jestli v troubé nedoslo k roztaveni €i vzniceni nadoby.

PRISLUSENSTVI Existuje velké mnoZstvi tepeln& odolného pfislusenstvi k dokoupeni. Pfed tim, neZ vyrobek
zakoupite, peclivé ohodnotte, zda splfiuje vase naroky. K tomu, abyste zjistili, Ze je uz pokrm hotovy, a ujistili
se, ze bylo jidlo pfi mikrovinném vareni pfipraveno v bezpecné teploté, slouzi teplomér mikrovinné trouby.
Spole¢nost Sharp neni zodpovédna za Skody zpUsobené nevhodnym pfisluSenstvim.

V automatickém reZimu vareni pouzijte nadobu, ktera je doporu¢ena v receptech a privodci varenim v ¢asti
kucharka.

Rady pro vareni v pare

Pro vareni v pare existuji urcité techniky. Tyto techniky vedou k zajisténi dobrych vysledkd. Mnohé z nich jsou
velmi podobné b&znym kucharskym praktikam, takZe je moZna uz sami pouzivate. Ridte se prosim nasledujicimi
radami, pokud pouzivate moznosti vafeni MENU PARY, VYSOKY VYKON PARY a NiZKY VYKON PARY.

POZNAMKA:

* Vzdy bud'te u toho, kdyz je trouba v provozu.

» Ujistéte se, Zze jsou vSechny kuchyiiské potieby, které pouzivate, vhodné pro vareni v pare. (O
kuchynskych potrebach a poklickach viz strana CZ-28)

« Vétrejte mistnost, aby se para mohla rozptylit.

* Poté, co ukoncite vareni a trouba vychladne, odstraiite a vyprazdnéte vodni nadrzku a vytrete prostor
trouby pomoci mékkého hadru €i houby. Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

- Zvlastni rady pro vareni v PARE -

Techniky vareni

Nadoba Rozprostfete jidlo rovhomérné. Pokrmy, jejichz &asti jsou pfili§ blizko u
sebe, se budou vafit déle, proto se ujistéte, Zze jednotlivé kusy maji okolo
sebe prostor, aby kolem nich mohla para cirkulovat. Co se ty¢e nadoby,
velmi vhodné jsou mélké misky. Nedoporu€ujeme pouzivat nadobi s tlustymi
sténami, protoZe byste museli prodlouZit doporu¢enou dobu vareni.

Zakryvani Ve vétsiné pfipadd neni zakryvani jidla nezbytné. Jestlize je nutné
pfipravovany pokrm zakryt, doporucujeme pouzit hlinikovou folii, ktera udrzi
uvnitf vodu, kondenzovanou v prostoru trouby, a jidlo tak zUstane vlacné.
Jestlize jidlo zakryjete, bude trvat déle, nez bude uvarené.

Dvirka Pro pfesné Casy vareni ponechejte dvitka zaviena.

PFi opétovném ohrati vypada nékdy polévka ¢i duSené maso se zeleninou
Michejte vodnaté. Tomu se vyhnete, jestlize pokrm dobfe promichate.
Nechte odstat Doporucujeme nechat jidlo po uvafeni odstat, aby bylo rovhomérné prohraté.

Nenechavejte odstat po pfili§ dlouhou dobu; jidlo by se mohlo pfevafrit nebo
pfili§ zvlhnout zbytkovou parou.
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- Rady pro vareni v PARE -

Charakteristika jidla

Hustota Hustota jidla ovlivni dobu, po kterou bude nutno jidlo vafit. Pokud je to
mozné, nakrajejte jidlo na slabsi kousky a rozlozte je v jediné vrstvé.

Mnozstvi Doba vareni stoupa pfimou umérnosti s mnozstvim jidla v troubé.

Malé porce a malé kousky se vafi rychleji nez velké, protoze muze teplo
Velikost pronikat vS8emi stranami az do jejich stfedu. Aby se vSe uvafilo rovnomérné,
nakrajejte vSechny kousky stejné veliké.

Tvar Jestlize ma pokrm nepravidelny tvar, jako napf. kufeci prsa nebo stehna,
objemnéj$§im ¢astem mulze trvat déle, nez se patfi¢né provafi. Pred
podavanim zkontrolujte, jestli jsou tyto ¢asti Fadné varené.

Teplota jidla Pocéatecni teplota jidla ovliviiuje vyslednou dobu vareni.
Doba vareni bude del$i u chlazeného jidla nez u toho, které méa pokojovou
teplotu. Teplota nadoby neni aktualni teplotou jidla ¢i napoje.

Kofreni & ochucovani Kofeni a dochucovadla je nejlepsi pfidavat az po ukonéeni vareni. Pfi
pouziti marinady, nebo pokud kofeni do pokrmu vetiete, se mize chut pfi
vafeni v pare zeslabit.

Je-li to nezbytné, okorfente a dochutte jidlo opét po ukonceni vareni.

POZNAMKA:
+ Pred podavanim se ujistéte, Ze je jidlo zcela uvarené / prohraté.
» Dobu vareni ovlivni tvar, hloubka, mnoZzstvi a teplota jidla spolec¢né s velikosti, tvarem a materidlem nadoby.

Oblicej a ruce: Pfi vyjimani pokrmu nebo kuchynského nacini z trouby vzdy pouzivejte tlusté
kuchynské rukavice. Pri otevirani dveri bud'te opatrni a nechte paru rozptylit. Nevyjimejte jidlo z trou-
by holyma rukama.

Zkontrolujte teplotu jidla a piti a pred podavanim zamichejte. Bud'te zvlast’ opatrni pfi podavani
nemluvnatiim, détem nebo seniorim.
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Rady pro vareni v mikrovinné troubé

- Zvlastni poznamky a varovani pro MIKROVLNNOU TROUBU -

CO DELAT

CO NEDELAT

Vejce, ovoce,
ofechy, seminka,
zelenina, parky a
ustfice

*

*

Pred tim, nez je zacnete vafrit, vejce
rozbijte a do ustfic udélejte otvor,
abyste zabranili ,explozi".
Propichnéte slupku brambor, jablek,
dyni, parka, klobas a uUstfic, aby z nich
mohla uniknout para.

*

ERE

Nevarte vejce ve skofapce. To zabrani
Lexplozi“, ktera by mohla znicit troubu
nebo vas poranit.

Nevarte vejce natvrdo/namékko.
Neprevaite Ustfice.

Nesuste ofechy nebo seminka ve skofapkach.

Popcorn

*

*

Pouzivejte popcorn v pytliku specialné
uréeném pro mikrovinné trouby.
Poslouchejte peclivé praskani kukufice,
az klesne pod interval 1 - 2 sekundy.

*

*

Nepfipravujte popcorn v klasickych
hnédych pytlicich nebo sklenénych
miskach pro mikrovinné trouby.
Neprekrotte maximaini dobu prazeni vérky popcornu.

Détska vyziva

*

*

VloZte détskou vyZivu do malé nadoby a za
¢astého michani opatrné ohfejte. Zkontrolujte, Ze
ma vyhovuijici teplotu, abyste pfedesli popaleni.
Pfed ohfivanim détskych lahvi
odstrarite Sroubovaci uzaveér a dudlik
na lahvi. Po ohfati pofadné protfeste.
Zkontrolujte, Ze ma vyhovujici teplotu.

* * ok

*

Neohfivejte v lahvich na jedno pouziti.
Neprehfivejte détské lahve.

Ohfrivejte je pouze, aby byly teplé.
Nezahfivejte lahve, na kterych je
nasazen dudlik.

Neohfivejte détskou vyzivu v ptvodnich
nadobéch.

Obecné * Jidlo s nadivkou by mélo byt po ohfati * Neohfivejte ani nevafte v zavienych
nakrajeno, aby mohla uniknout para, a sklenicich ¢€i vzduchotésnych
zabranilo se tak popaleni. nadobach.

* Pri vafeni tekutin nebo cerealii * Nefritujte.
pouzivejte hlubokou misku, abyste * Neohfivejte ani nesuste drevo, byliny,
predesli pfekypéni. vihké papiry, obleeni nebo kvétiny.
* Malé porce se uvafi rychleji nez velké.
Zékladnim pravidlem je: DVOJITE MNOZSTVi
= TEMER DVOJITA DOBA VARENI,
POLOVICNi MNOZSTVi = POLOVICNI CAS

Tekutiny (Napoje) | * Prectéte si informace o vareni tekutin * Neohfivejte déle, nez je doporuceno.
DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY
na strané CZ-3, abyste predesli explozi
a opozdénému eruptivnimu varu.

Konzervované potraviny | * Vyjméte potravinu z plechovky. * Neohfivejte ani nevaite jidlo v konzervach.

Parky v pecivu,
kolace, anglicky
vanoc¢ni puding

*

Vafte po dobu, ktera je doporucena.
(Tyto pokrmy maji vysoky obsah cukru
¢i tuku.)

Neprevarte, aby se nevznitily.

MIKROVLNNE TROUBY.

Maso * Na odkapavajici §tavu pouzijte stojan na Misto masa pfimo na keramickou pec
pegeni nebo talif (oboje musi byt uréené podlahy pro vafeni.
pro pouziti v mikrovinné troubé).
Kuchyriské * Pred pouzitim zkontrolujte, jestli * PFi MIKROVLNNEM vafeni nepouzivejte
potieby jsou kuchyriské potfeby vhodné pro kovové kuchyriské potieby. Kov odrazi

mikrovinnou energii, coz by mohlo
zpusobit elektricky vyboj neboli jiskieni.

Hlinikova félie

*

*

Pouzivejte ji k ochrané jidla pfi vareni.
Sledujte, zda nejiskii. V takovém
pfipadé snizte pouzité mnozstvi folie
nebo ji oddalte od stén trouby.

*

*

Nepouzivejte ji pfili§ mnoho.
Nezakryvejte jidlo, které je blizko stén
trouby. Jiskfeni by mohlo troubu znigit.
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- Rady pro vareni v MIKROVLNNE TROUBE -

Techniky vareni

Jidlo urovnejte peclivé

Sledujte dobu vareni

Pred zacatkem vareni jidlo
prikryjte

Jidlo zakryjte

Jidlo michejte

Otacejte jidlem

Jidlo preskupujte

Nechte jidlo odstat

Zkontrolujte, jestli uz je
jidlo hotové

Kondenzace

Plastovy obal pro
mikrovinné trouby

Plastové nadobi pro
mikrovinné trouby

Mou¢énik/Sekana

Nejsilngjsi ¢asti umistéte k okraji.

Vafte nejkrat$i moznou dobu (podle navodu) a v pfipadé nutnosti ¢as pfidejte.
Z jidla, které je vyrazné prevarené, se mlze koufit nebo se mlize vznitit.

Zkontrolujte, jestli jsou v receptu néjaké navrhy: papirové utérky, plastovy
poklop ¢i obal pro mikrovinné trouby. Pokryti zabrani tomu, aby jidlo prskalo,
a napomuze rovhomérnému uvareni. (Pomaha udrzovat troubu ¢istou)

Pro zakryti tenkych ¢asti masa ¢i dribeze pouzijte malé kousky hlinikové
félie; vyhnete se tak prevareni pokrmu.

Je-li to mozné, zamichejte jidlo béhem vareni jednou ¢&i dvakrat, a to od
okraje smérem ke stfedu.

Pokrmy jako jsou kufata, hamburgery nebo steaky by mély byt jednou
bé&hem vareni otoceny.

NapF. masové koule preskupte jednou v poloviné doby vareni, a to odshora
dolu a od stfedu k okraji.

Po vareni nechte jidlo po néjakou dobu odstat. Vyjméte jidlo z trouby, a
pokud je to mozné, zamichejte. B€éhem odstani jidlo pfikryjte, aby se proces
vareni kompletné dokongil.

Vsimejte si znakd, které napovidaji, Ze bylo dosazeno pozadované teploty vareni.
Ke znakum uvareni patfi:

— Para unika z celého jidla, ne pouze z okraju;

— Klouby dribeze se daji jednoduse oddélit;

— Veprové a drlibez nejsou nartizoveélé;

— Ryba je matna a maso se da jednoduse oddélit vidlickou.

Je pfi mikrovinném vareni bézna. Vihkost jidla ovlivni stupen vihkosti v troubé.
Obecné plati, Ze prikryté jidlo nezpusobi tak vysokou miru kondenzace jako
neprikryté. Ujistéte se, Ze ventilaéni otvory nejsou blokovany.

PFi vafeni jidla s vysokym obsahem tuku nenechte obal, aby pfiSel do
kontaktu s jidlem, protoZe by se mohl roztavit.

Nékteré z téchto nadob nejsou vhodné pro vareni jidel s vysokym obsahem
tuku a cukru.

Jestlize chcete péct mouénik nebo sekanou, umistéte varnou nadobu na
sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).

- Rady pro rozmrazovani

Techniky rozmrazovani

Usporadani Rozmistéte jidlo rovnomérné v jedné vrstvé na mélkém talifi. Toto zajisti, Ze
se vSechny ¢asti pokrmu rozmrazi rovnomeérné.

Oddéleni Jidlo maze byt pfi vyndani z mrazaku pfimrazené k sobé. Béhem
rozmrazovani je dllezité oddélit pfimrazené ¢asti pokrmu co nejdfive. NapF.
steaky, kotlety

Odstati Cas odstéati je nezbytny, aby bylo zaji§téno naprosté rozmrazeni jidla. Jidlo
musite nechat stat pfikryté po urcitou dobu, abyste méli jistotu, ze je ve
stfedu naprosto rozmrazené.

POZNAMKA:

» Pfed rozmrazovanim odstrante vSechny obaly.
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TABULKA PRO AUTOMATICKE VARENI

- Ujistéte se, ze je vodni nadrzka naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové teploté az ke znacce MAX a je
na svém misté.

Ryze/Téstoviny/Vejce
Cislo : Rozsah hmotnosti Potraviny
menu Néazev menu (Jednotka pro nastaveni Postup Zasobnik * Pozice)
St11 Bila ryze 0,1-0,2 kg (100g) Ryze Voda 2
(Dlouhozrnna 100 g 150 ml
ryze) 200 g 300 ml
x1 | (pavodnitepl. 20°C) « Umistéte ryzi do ploché kulaté misky (23 cm
v priméru) a zalijte vodou.
« Polozte talif na parni tac na sklenéném tacu.
* Po ukonéeni vafeni dobfe promichejte a
odstrarite vS§echnu zbyvajici vodu.
St12 Téstoviny 0,1-0,2 kg (100g) Téstoviny Voda 2
o/ (plvodni tepl. 20° C) 100 g 300 ml
’ (napF. fusill 200g 600 ml
(vfetena), farfalle « Umistéte ryZi do ploché kulaté misky (23 cm
(maslicky), v priméru) a zalijte vodou.
rigatoni) « Polozte talif na parni tac na sklenéném tacu.
« Po ukonc&eni vafeni dobfe promichejte a
odstrarite vSechnu zbyvajici vodu.
St13 Dezert Créeme « Creme Caramel pfipravte podle receptu na| 2&3
pey | Caramel strané CZ-36. Vlozte malé zapékaci mistiCky
(plvodni tepl. 20° C) na parni tadc v horni poloze (poloha 3),
X3 zatimco sklenény tac vlozte do trouby v nizsi
poloze (poloha 2). Pfed podavanim nechte
vychladnout.
St14 Pikantni ovocny « Kola¢ pripravte podle receptu na strané CZ-36. | 2 &3
py | kolac Vlozte malé zapékaci misticky na parni tac
(pGvodni tepl. 20° C) v horni poloze (poloha 3), zatimco sklenény tac
X 4 |Zeleninovy, vloZte do trouby v nizsi poloze (poloha 2).

syrovy a porkovy
kolac

* Na sklenény tac neni zadné jidlo.
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Privodce Menu Pary

1 vrstva zeleniny

X2

s bazalkou a ryzi se

Kufeci prsa s bramborovymi klinky
a zeleninovou smési, Kufeci jehly

susenymi rajcaty
1

s bazalkou a ryzi se suSenymi rajcaty, stisknéte
tlacitko MENE.

Cislo Nizev menu |Rozsah hmotnosti Postup Poloha
menu (Jednotka pro nastaveni jidla
St21 Cerstva zelenina 1] 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Pfipravte si zeleninu a nakrajejte ji na stejné 2
(ptivodni tepl. 20° C) velké kousky, napf. prouzky, ruzicky, kostky
o . . ¢i platky (kromé chfestu a malych hub).
Mékka zelenina: cuketa, paprika, [ Rozprostfete zeleninu rovnomérné na parni tac
brokolice, houby, chiest na sklenéném tacu.
St22 Cerstva zelenina 2[ 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Pfipravte si zeleninu a nakrajejte ji na stejné 2
(plvodni tepl. 20° C) velkeé kousky, napf. prouzky, razicky, kostky
Tvrda zelenina: mrkev, kvétak, fazole, F’\,I platkt¥ gkrorlne. chrestu a mvalych hu?)
riZickova kapusta ozprostfete zeleninu rovnomémé na parni tac
na sklenéném tacu.
St23 Mrazena zelenina | 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Vlozte mrazenou zeleninu na parni tac na 2
(pGvodni tepl. -18° C) sklenéném tacu.
Smisena zelenina, ruzickova kapusta,
brokolice, hrasek
St24 Varené 0,2 - 0,8 kg (100g) [+ Oloupejte brambory a rozkrajejte je na pfiblizné 2
brambory stejné velké kusy po 25 g. PoloZte brambory na
(ptivodni tepl. 20° C) parni tac na sklenéném tacu. Pfed podavanim
nechte pfibl. 2 minuty odstat.
Malé brambory |0,2 - 0,8 kg (100g) | Pouzijte brambory podobné velikosti (pfibl. 2
na loupacku 50 g). Polozte brambory na parni tac na
(pGivodni tepl. 20° C) sklenéném tacu. Pfed podavanim nechte pfibl.
2 minuty odstat.
Rybal/Kuie
Cislo Nazev menu |Rozsah hmotnosti Postup Poloha
menu Jednotka pro nastaveni) jidla
St31 Rybi filety 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Pokropte rybu citrénovou Stavou a opepfete 2
BN | (puvodni tepl. 5° C) podle chuti. PoloZte rybi filety na parni tac na
- sklenéném tacu. Servirujte okamzité.
X1 » Kdyz rybi filé je tlusty, prodlouZit dobu vareni v
pfipadé potfeby.
St32 Kufreci fizky 0,2-0,8 kg (100g) |+ Osolte a opeprete kufeci Fizky a ochutte 2
(pavodni tepl. 5° C) paprikou nebo kari. Polozte kufeci fizky na
X 2 parni tac na sklenéném tacu.
Vyvazena menu
Cislo ; Rozsah hmotnosti Poloha
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni Postup jidla
St41 Rybi pokrmy 1 -4 porce * Rybi pokrm pfipravte podle receptu na strané | 2 & 3
(plivodni tepl. 20° C)| (1 porce) CZ-37. Pripravujete-li krémové rybi filety
Lososové filety s razickami brokolice | S Michanou zeleninou a kuskusem, stisknéte
Krémové rybi filety s michanou zeleninou |  tlaéitko VICE.
a kuskusem
St42 Kureci pokrmy |1 -4 porce » Kufeci pokrmy pfipravte podle receptuna| 2&3
(plivodni tepl. 20° C)| (1 porce) strané CZ-38. Chcete-li pfipravit kufeci jehly
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Privodce Menu Pary

2 vrstvy zeleniny (zelenina + brambory)

Cislo 4 Rozsah hmotnosti Poloha
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni Postup jidla
St51 Zelenina 1 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | » Oloupejte brambory a rozkrajejte je na pfiblizné |Brambory: 2
brambory . ) stejné velké kusy po 25 g. Zelenina: 3
(pavodni tepl. 20° C) g;m'; f;momost - Pfipravte si zeleninu a nakrajejte ji na stejné
Skka ina: . velké kousky, napf. prouzky, rizicky, kostky ci
X1 m‘;ﬁ:zﬁ;ﬁ'ﬁz brambor. Oboje platky (kromé chiestu a malych hub).
brokolice, houby, mé obdobnou + Polozte brambory na parni tadc na sklenéném
chfest hmotnost. tacu.
* Vlozte zeleninu na druhy parni tac.
* Vlozte sklenény tac s bramborami na parnim
tacu do trouby a zacnéte péct.
* AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
vlozte parni tac se zeleninou do trouby a
pokracujte ve varfeni.
St52 Zelenina 2 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | « Oloupejte brambory a rozkrajejte je na pfiblizné |Brambory: 2
brambory stejné velké kusy po 25 g. Zelenina: 3
= (initial temp 20°C)| * Celkova hmotnost |« Pfipravte si zeleninu a nakréjejte ji na stejné velké
X2 | Tyrda zelenina: zeleninya kousky, napf. prouzky, razicky, kostky ¢i platky.
mrkev. kvétak brambor. Oboje * Polozte brambory na parni tac na sklenéném tacu.
fazole. riZickova ma obdobnou  Rozprostiete zeleninu na druhém parnim tacu
Kapusta hmotnost. rovnomerné.
P « Vlozte tacy do trouby a zacnéte péct.
Rozmrazovani pomoci pary
Cislo Nazev menu |Rozsah hmotnosti Postup Poloha
menu (Jednotka pro nastaveni jidla
Sd1 Rybi filé 0,2 - 0,6 kg (100g) |+ Polozte rybi filé na mélky talif. 1

(ptivodni tepl. -18° C)

« AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
otocte.

Po rozmrazeni odstrante vSechnu vodu a led
a nechte 5 — 10 minut odstat, dokud se zcela
nerozmrazi.

Rybi filety
(ptivodni tepl. -18° C)

0,2 - 0,6 kg (100g)

« Polozte rybi filé na mélky talif.

AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
otocte.

Po rozmrazeni odstrarite vSechnu vodu a led
a nechte 5 — 10 minut odstat, dokud se zcela
nerozmrazi.

Zmrazené sushi
(ptivodni tepl. -18° C)

1 baleni pouze
(2609g)

» Pfemistéte sushi na mélky taliF.
Po rozmrazeni nechte 10 minut odstat.
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RECEPTY S RYZI/TESTOVINAMI/VEJCI
Dezert Créeme Caramel (St13)

[ Kuchyriské potieby ] [Postup]
4 malé varné misticky 1. Ohfivejte mléko a vanilkovy lusk 1 minutu na 100% mikrovinny vykon,
Parni tac poté pFidejte smetanu.
Sklenény tac 2. Uslehejte vejce a vajecné Zloutky spole¢né s cukrem. Odstrarite z mléka
[ Pfisady | vanilkovy lusk. Nalijte miéko do vaje¢né smési a dobfe promichejte.
200 ml Mléko 3. Na karamel rozpustte za stalého michani ve vodé cukr.
1h2 vanilkového lusku Pfivedte k varu bez michani, dokud se nevytvofi zlatavy karamel.
100 ml smetany 4. Potfete dno kazdé varné misticky karamelem. Nechte vychladnout.
2 Vejce 5. Naplrite kazdou misticku mléénou smési.
1 Sloutek 6. Polozte misticky na parni tac a vlozte tac do horni polohy (poloha 3).
30g Cukr Prazdny sklenény tac vlozte do nizsi polohy (poloha 2).
Ptisady na karamel Vaite v rezimu MENU PARY ()] St13 ,Dezert Creme Caramel”.
100g Cukr 7. Po tepelném zpracovani a pred podavanim nejdfive pokrm ochladte.
4 PL Studena voda
4 porce

Pikantni ovocny kolac (St14)

Zeleninovy kolaé

[ Kuchyriské potieby ] [Postup]
8 malych varnych misti¢ek 1. Vlozte zeleninu na parnim tacu na sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha

(pfibl. 8 cm v priiméru) 2) a predvafte zeleninu po dobu 20 minut v rezimu VYSOKY VYKON
Parni tac PARY :
Sklve,nény tac 2. Vyjméte z trouby a nechte vychladnout.

Isady . Vytfete misticky maslem a vysypte strouhankou. Do kazdé misti¢ky vioZte
[ Prisady ] 3. Vytrete misticky masl te strouhankou. Do kazdé misticky viozt
150g kvétaku na razicky trochu zeleniny. Roz$lehejte vejce a kysanou smetanu s kofenim a nalijte
200g mrazeného hrasku na zeleninu.
200g nakrjené mrkve 4. Polozte mistiCky na parni tac a vloZte tac do horni polohy (poloha 3).
Maslo a jemna strouhanka na Prazdny sklenény tac vlozZte do nizsi polohy (poloha 2).
vysypani varnych misticek Vafte v rezimu MENU PARY St14 ,Pikantni ovocny kolac”.
5 vajec
200g zakysané smetany
SUl, pept, strouhany muskatovy ofisek

4 porce

Syrovy a poérkovy kolac
[ Kuchyriské potieby ] [Postup]
8 malych varnych misti¢ek 1. Roz$lehejte vejce, mléko, smetanu a syr, vmichejte porek, osolte,
(pfibl. 8 cm v pruméru) opepfete a pridejte muskatovy ofisek.
Parni tac 2. Vytfete misticky maslem a vysypte strouhankou. Pomoci IZice vloZte
Sklenény tac syrovou a pérkovou smés do misticek.
[ Pisady ] 3. Polozte misticky na parni tac a vlozte tac do horni polohy (poloha 3).
4 Vejce Prazdny sklenény tac vlozte do nizsi polohy (poloha 2).
125 mi Miéko Vaite v rezimu MENU PARY St14 ,Pikantni ovocny kolag”.

125ml smetany
50g strouhaného ementalu
300g porku, nakrajeného na prouzky
SUl, pepf, strouhany muskatovy ofisek
Maslo a jemna strouhanka na
vysypani varnych misti¢ek

4 porce
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RECEPTY PRO VYVAZENA MENU (St-41 a St-42) V MENU PARY

o v

Lososové filety s ruzickami brokolice (St-41

[Kuchyriské potfeby] 2 parni tacy, Sklenény tac

Prisady

1 porce

2 porce

3 porce

4 porce

Hluboce zmrazené filety lososa

125 g (1 kus)

250 g (2 kusy)

375 g (3 kusy)

500 g (4 kusy)

Citrénova $tava, pepr

Rzicky brokolice

100 g

200g

300 g

400g

[Ptiprava]

1. Pokropte hluboce zmrazené rybi filety citrénovou Stavou a opeprete je a poloZte na parni tac na sklenéném
tacu. Vlozte tacy do nizsi polohy (poloha 2).
2. Ruzicky brokolice umistéte na druhy parni tac. Viozte parni tdc do horni polohy (poloha 3) a vaite vie

dohromady v rezimu MENU PARY

Krémové

[Kuchyriské potfeby] 2 parni tacy

St-41.

bi filety se zeleninovou smési a kuskusem (St-41 a stisknuti tlagitka VICE )

Nadoba Pyrex pro quiche a kolaée (27 cm v prdmeéru), mélka kulata nadoba Pyrex
(22 cm v prameéru) pro 4 porce (Pfizplsobte prosim nadoby dal§im porcim)

Prisady

1 porce

2 porce

3 porce

4 porce

Rybi filety (okounik mofsky nebo
treska) na kostky

125 g (1kus)

250 g (2 kusy)

375 g (3 kusy)

500 g (4 kusy)

Citrénova $tava, sul, pepf

Pérek, platky 50 g 100 g 150 g 200 g
Cherry rajéatka 509 100 g 150 g 200 g
zakysané smetany 259 50 g 759 100 g
Kuskus 62.5g 125¢g 187.59g 250 g

Studeny zeleninovy vyvar 125 ml 250 ml 375 ml 500 ml

[PFiprava]
1

. Vlozte rybu do nadoby na quiche. Pokropte rybu citrénovou $téavou, osolte a opepfete. Pfidejte zeleninu a

dobfe promichejte.

2. Polozte nadobu na quiche na parni tdc na sklenéném tacu a vlozte je do nizsi polohy (poloha 2).
3. Vlozte kuskus do mélké nadoby Pyrex. Polijte kuskus zeleninovym vyvarem. Vlozte nadobu na parni tac

do horni polohy (poloha 3) a vafte vée dohromady v reZimu MENU PARY

stisknutim tlagitka VICE n )

St-41, ktery spustite

4. Po ukonéeni vafeni kuskus okamzité zamichejte a do ryby pfidejte kysanou smetanu se zeleninovou smési.

Osolte a opeprete podle chuti.
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[Kuchyriské potfeby] 2 parni tacy, Sklenény tac

Prisady 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce
Kufreci prsni fizky 150 g 300 g 450 g 600 g
Sul, pept, paprika
Brambory, nakrajené na klinky 759 150 g 2259 3009
Houby, rozpllené 50 g 100 g 150 g 200 g
Cervena paprika, na platky 50 g 100 g 150 g 200 g
RUzicky brokolice 40 g 80 g 120 g 160 g

Cerstva petrzel, nasekana

[Ptiprava]

1. Vetrete do kurecich fizk(l kofeni a umistéte je na parni tac. Vlozte parni tac na sklenény tac do nizsi polohy (poloha

2).

2. Rozlozte bramborové klinky v jediné vrstvé na druhy parni tac. Smichejte zbylou zeleninu dohromady
a rozprostrete ji na zbyvajici ¢ast parniho tacu. Vlozte parni tdc do horni polohy (poloha 3) a vafte vSe

dohromady v rezimu MENU PARY

St-42.

3. Po ukongeni vareni posypte zeleninovou smés nasekanou petrzeli.

[Kuchyriské potfeby] Spejle
Mélka kulata nadoba Pyrex (22 cm v priméru) na 4 porce
(pro vice porci pfizpusobte velikost nadoby)

St-42 a stisknuti tlagitka MENE &4 )

Prisady 1 portion 2 porce 3 porce 4 porce
Kufeci prsa, rozkrajena na kostky | 100 g (4 kostky) | 200 g (8 kostky) | 300 g (12 kostky) [400 g (16 kostky)
Velké, Cerstvé listky bazalky 4 8 12 16
Olivovy olej, sojova omacka,
tabasko, pepf, paprika
. ) s 40 80 120 160
Zluta paprika, rozkrajena na ¢asti 4 di?y) ® dl'?y) (12 dﬁqy) (16d|’?y)
Zampiony 3 6 9 12
10ti minutova celozrnna ryze 50 g 100 g 150 g 200 g
Su$ena rajcata, nasekana 159 309 459 60 g
Horka voda 75 ml 150 ml 225 ml 300 ml

[PFiprava]

1. Obalte kazdou kufeci kostku listem bazalky a napichejte kufe a zeleninu stfidavé na Spejli.

2. Smichejte dohromady olej s kofenim a potfete touto smési celou jehlu. Marinujte v lednici po dobu 1 hodiny.

Umistéte kufeci jehly na parni tac na sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha 2).
3. Vlozte celozrnnou ryzi a suSena raj¢ata do mélké kulaté nadoby Pyrex.
4. Nalijte na ryzi horkou vodu a dobfe promichejte.
5. Polozte nadobu pfimo na parni tac a vioZte tac do horni polohy (poloha 3).

6. Vaite spole&né v rezimu MENU PARY
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Privodce Menu Auto Gril

Cislo ; Rozsah hmotnosti Poloha
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni)l Postup jidla
AG1 Kureci stehna |0,2-1,0 kg (100g) [+ Smichejte pfisady a potfete touto smési kureci 2
emvemg | (PUvodni tepl. 5° C) stehna.
- .. L . L » Propichejte kdzi kufecich stehen.
Prisady na 1 kg (5 kousku) kufecich |, poloste kuteci stehna na rost na sklenéném
X1 |stehen: 2 1Zice oleje, 1/2 1zicky soli, 1 | a5, tak, aby tenké asti sméfovaly do stredu.
|Zicka sladke papriky, pep + Az se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
jidlo otocte.
» Po ukongeni vareni nechte pfibl. 3 minuty stat.
AG2 Grilované kure (0,9 -2,0 kg (100g) |+ Smichejte pfisady a potfete kufe touto smési. 1
— (pGivodni tepl. 5° C) * Propichejte vidlickou kizi kurete.
” i . .|+ Polozte kufe na rost na sklenéném tacu prsni
@ Prisady na 1,2 kg grilovaného kufete: sul gasti dolt.
X2 |apepf, 1 Izicka sladké papriky, 2 IZice |, po ykongeni vafeni nechte pfFibl. 3 minuty
oleje v troub&, pak teprve kufe vyjméte a poloZte na
talif k podavani
AG3 Zapecenaryba |[0,6-1,2*kg (100g) |+ Viz recepty pro zape€enou rybu na strané 2
ey | (pdvodni tepl. 5° C) CZ-39-40.
* Znamena celkovou hmotnost v§ech
X 3 prisad.
AG4 Grilovaci jehly |0,2-0,8* kg (100g) |« Viz recepty pro grilovaci jehly na strané CZ-40. 2
[YET (pDVOdm tepl- 5 C)
- * Znamena celkovou hmotnost v§ech
X 4 prisad.
l

RECEPTY PRO MENU AUTO GRIL

AG3 Zapecena ryba
Ryba zapeéena v italském stylu

[ Prisady ]
600 g

2509
2509
2PL

sul a pepf
1PL
citrénova
2PL

759

rybich filet okounika
morského

Zhruba, mozarelly
rajcat
sardelového masla

nasekané bazalky
§tava z '/2 citronu

[Postup]

1.

Rybu omyjte a osuste. Pokropte rybu citrénovou Stavou, osolte a
potfete sardelovym maslem.

2. Polozte na kulaty zapékaci talif (25 cm).

[N

nasekané smési kofeni

nastrouhané goudy (45 %

Omacka zahustovani prasek

tuku)

. Posypte rybu goudou.
. Omyjte rajcata a odstrarite stopky. Nakrajejte na platky a rozprostrete je

na syr.

. Osolte, opeprete a posypte smési koreni.
. Osuste mozarellu, nakrdjejte ji na platky a rozprostfete ji na rajcata.

Rozprostfete navrch bazalku.

. Vlozte zapékaci nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).

Stisknéte 3krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji
neobjevi AG3 a poté zadejte hmotnost (1,2 kg). Stisknéte tlacitko
START < /+1min.

Rada: Po ukon&eni vareni vyjméte rybu ze zapékaci nadoby a vmichejte

do omacky trochu instantni zasmazky. Varte znovu, tentokrat na dné
trouby (poloha 1) po dobu 1 - 2 minuty pfi mikrovinném vykonu 100P.
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AG3 Zapecena ryba
Krémova ryba se zapec¢enou zeleninou

[ Pfisady ] [Postup]

600 g rybich filet okounika 1. Omyjte pérek a rozkrojte ho na 2 poloviny odshora doli. Nakrajejte ho
mofského na prouzky.

250 g porku 2. Oloupejte cibuli a mrkev a nakrajejte je na prouzky.

50g cibule 3. Vlozte zeleninu, maslo a kofeni do pekace a dobfe promichejte. Varte

100g mrkve na dné trouby (poloha 1) po dobu 5 - 6 minut pfi mikrovinném vykonu

1PL  masla 100P. V prabéhu vareni jednou zamichejte.

sl, pepf a muskatovy ofisek 4. Mezitim omyjte rybi filety, osuste a pokropte je citronovou $tavou a

2PL Citronova Stava osolte.

125 g zakysané smetany 5. Pridejte kysanou smetanu pod zeleninu a znovu okoferite.

100 g nastrouhané goudy (45 % tuku) 6. VloZte polovinu zeleniny do kulaté zapékaci nadoby (25 cm). Rybu
polozte navrch a prikryjte ji zbyvajici zeleninou. Rozprostfete navrch
goudu.

7. Vlozte zapékaci nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).
Stisknéte 3krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji
neobjevi AG3 a poté zadejte hmotnost (1,2 kg). Stisknéte tlacitko
START O /+1min.

AG3 Zapecena ryba
Zapecena ryba s brokolici

[ Prisady ] [Postup]
500 g rybich filet okounika 1. Wash the fish fillet and dry. Sprinkle with lemon juice and salt.

mofrského 2. Ohfejte v nezakrytém pekaci na dné trouby (poloha 1) dohromady
2PL Citrénova Stava maslo a mouku po dobu 1 — 1"/2 minuty pfi mikrovinném vykonu 100P.
1PL  mrkve 3. Pridejte mléko a dobfe promichejte. Vafte znovu bez poklicky na dné
2PL  mouky trouby (poloha 1) po dobu 3 - 4 minuty pfi mikrovinném vykonu 100P.
300 ml mléko Po ukongeni vareni
nasekany kopr, pepf a sl zamichejte, posypte koprem, osolte a opepfrete.
250 g mrazené brokolice 4. Rozmrazujte brokolici v pekaci na dné trouby (poloha 1) po dobu 4-6 pfi

100 g nastrouhané goudy (45 % tuku) mikrovinném vykonu 100P. Jakmile je rozmrazend, umistéte brokolici
do kulaté zapékaci nadoby (25 cm) a poloZte na ni rybu a okoferite.
5. Polijte omackou a posypte syrem.
6. Vlozte zapékaci nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).
Stisknéte 3krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji
neobjevi AG3 a poté zadejte hmotnost (1,1 kg). Stisknéte tlacitko
POZNAMKA: START <> /+1min.

Tyto Gdaje jsou pro 1,2 kg (1,1 kg). Jestlize chcete vaifit jinou hmotnost, musite prisady pfizpUsobit.

AG4 Grilovaci jehly
Veprové jehly

[ Kuchyriské potfeby ] [Postup]

Spejle (priblizné 25 cm dlouhé) 1. Rozkrajejte veprové kotlety a slaninu na 2 - 3 cm velké kostky.

[ Prisady ] 2. Napichejte stfidavé maso a zeleninu na Ctyfi Spejle.

400 g veprovych kotlet 3. Smichejte dohromady olej s kofenim a potfete touto smési jehly.

100 g slaniny Umistéte jehly na ro$t na sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha 2).

2 cibule (100 g), na &tvrtky Stisknéte 4krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji

4 rajéata (250 g), na &tvrtky neobjevi AG4 a poté zadejte hmotnost (0,8 kg). Stisknéte tlacitko

112 zelené papriky (100 g), START D /+1min. AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal, jehly
rozkrajena na osm kust otocte.

3PL Olej 4. Po ukonceni vareni nechte pfibl. 2 minuty stat.

4PL Paprika

Sul

1CL  kajenského pepre
1CL  worcesterové omacky

POZNAMKA:
Tyto Gdaje jsou pro 0,8 kg. Jestlize chcete varit jinou hmotnost, musite pfisady pfizpUsobit.
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Priavodce Menu Auto Rozmrazovani

Cislo

DEFROST MENUS

(ptivodni tepl. -18° C)

5 Rozsah hmotnosti
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni] Postup
dE1 Steak/Kotlety 0,2 - 1,0 kg (100g) | * Vlozte jidlo na talif nebo misku na kola¢ do stfedni ¢asti
remgrarg | (PGvodni tepl. -18° C) na dno trouby (poloha 1). o .
- * AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal, jidlo otocte,
pfeskupte, a pokud je to mozné, oddélte. V pfipadé
X1 nutnosti zakryjte tenké ¢asti a tepla mista hlinikovou folii.
* Po rozmrazeni zabalte do hlinikové félie a nechte 10 — 20
minut odstat, dokud se zcela nerozmrazi.
* Viz POZNAMKY nize.
dE2 Mleté maso 0,2- 1,0 kg (100g) |+ Vlozte kus mletého masa na talif nebo misku na kola¢ do

stfedni ¢asti na dno trouby (poloha 1).

* AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal, jidlo otocte.
Pokud je to mozné, odstrarite rozmrazené ¢asti.

* Po rozmrazeni pfikryjte hlinikovou folii a nechte 5 — 10
minut odstat, dokud se zcela nerozmrazi.

 Viz POZNAMKY nize.

dE3

Drabez
(plvodni tepl. -18° C)

Pro tento program doporuc¢ujeme

pouzit pouze dru
drabku.

0,9 - 2,0 kg (100g)

bezi maso bez

* Vlozte dribezi maso prsni ¢asti dold na obraceny
podSalek do misky na kola¢ nebo na talif do stfedni ¢asti
na dno trouby (poloha 1).

* AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal, otocte
a zakryjte tenké Casti a tepla mista malym kouskem
hlinikové félie.

* AZ zvukovy signal zazni znovu, opét otocte.

* Po rozmrazeni properte ve studené vodé, pfikryjte
hlinikovou félii a nechte 30 — 60 minut odstat, dokud se
zcela nerozmrazi. Nakonec ocistéte drubezi maso pod
tekouci vodou.

dE4

DEFROST MENUS

X4

Chleba
(initial temp -18°C)

0,1- 1,0 kg (100g)

Pro tento program doporucujeme
pouzit pouze chléb rozkrajeny na

platky.

* Rozlozte platky chleba na mélky talif ve stfedni ¢asti na
dné trouby (polohy 1).

* AZ zazni zvukovy signal, otocte, pfeskupte a odstrarte
rozmrazené platky. Po rozmrazeni oddélte vSechny platky
a rozlozte na velky talit. Prikryjte chleba hlinikovou félii a
nechte 5 — 15 minut odstat, dokud se zcela nerozmrazi.

Jidlo, které neni zahrnuto v Priivodci, se da rozmrazovat manudlné za pouziti nastaveni 30P stupné vykonu.
POZNAMKA:
1. Steaky a kotlety byste méli zmrazovat v jedné vrstvé.

2. Mleté maso by se mélo zmrazovat v tenkém tvaru.

3. Jestlize potfebujete zakryt rozmrazené porce, pouzijte malé tenké kousky hlinikové félie.
4. Driibez byste méli ihned po rozmrazeni zpracovat.
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TABULKY PRO MANUALNI VARENI

TABULKA: OHREYV JiDLA A NAPOJU

Jidlo/Napoje Mnozstvi Nastaveni Vykon Cas Zpusob
-g/ml- -stupeni- -Min-

Napoje, 1 8alek 150 (] 100P pribl.1 Nezakryvejte
Jedna porce jidla R Pokropte omacku vodou, pfiryjte a
(Zelenina, maso a obloha) 400 i) 100P 4-6 obcas zamichejte
Dusené maso 200 (i) 100P 1-2'2 Prikryjte, po ohFati zamichejte

- - Pokropte trochou vody, prikryjte,
Prilohy 200 Ci) 100P pfibl.2 zamichejte v poloviné doby vareni
Maso, 1 platek ! 200 (i) 100P 2-3 Pokropte trochou omacky, pfikryjte
Parky, 2 kusy 180 () 100P pribl.1/2 Propichnéte kGzi na nékolika mistech

. - . Odstrarite kryti, po ohfati dobre
1o -
Kojenecké jidlo, 1 nadobka 190 (i) 100P /2-1 zamichejte a zkontrolujte teplotu
Topeni margarinu nebo masla * 50 () 100P 2-1 Prikryjte
Topeni Gokolady 100 () 50P 3-4 Obgas zamichejte
S r fio s i 1, Namoc¢te do vody, dobfe vymackejte a ulozZte

Rozpusténi 6 platt Zelatiny 10 ki 50P f2-1 do polévkové misy, michejte béhem vareni

1 teplota po vyndani z lednicky.

TABULKA: VARENiI A ROZMRAZOVANI

Jidlo Mnozstvi Nastaveni Vykon Cas Pfidani vody Zpusob Doba odstati
g9 -stupei- -Min- -PL- -Min-
Rybi filé 300 [dH) 100P 6-8 - Prikryjte 1-2
Pstruh, 1 kus 250 @)  100P 6-8 - Prikryjte 1-2
Jedna porce Prikryjte pokrm na talifi, v 2
jiidla = [ 100P D= ° poloving doby vafeni zamichejte
. R Prikryjte, v poloviné doby 2
Zelenina 300 [ 100P 7-9 5PL vafeni zamichejte
. B Prikryjte, v poloviné doby 2
Zelenina 450 [  100P 9-11 5PL vafeni zamichejte
Umistéte na rost na 2
Bylinkovy chléb, 350 10P 6-8% R sklenény tac do nizsi
2 kusy 10P 3-5 polohy (poloha 2), poté
otocte (*).

TABULKA: VARENi CERSTVE ZELENINY

Jidlo Mnozstvi Nastaveni Vykon Ca_ls Pfidani vody Zptsob Doba gdsta'ti
9 -stupe- “Min- -PL- -Min-
Zelenina 300 @& 100P 6-8 3-5 Pipravte jako 2
(napf. kvétak, obvykle, pfikryjte a
porek, fenykl, obcas zamichejte
brokolice, paprika,
cukety)
500 @) 100P 9-1 5 2

Brambory se musi vafit o 1 — 3 minuty déle.
POZNAMKA:
PFi zahfivani, rozmrazovani a vareni vkladejte nadobu s jidlem vzdy na dno trouby (poloha 1), pokud nejste
instruovani jinak.
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TABULKA: ROZMRAZOVANi POMOCi MIKROVLNNE TROUBY

Jidlo Mnozstvi Nastaveni  Vykon Cas Zpusob Doba odstati
-g- -stupefi- -Min- -Min-
o PolozZte je vedle sebe, v poloviné
I S0 ki3 Sl G=8 doby rozmrazovani je otocte. D=1
Kousek ryby 700 @~ 30P  9-12  Polovinédobyrozmrazovanije 30 - 60
V poloviné doby rozmrazovani je
Ny el ki3 0P B=7 otocCte a odstrarite rozmraZzené Casti. 2
Housky, 2 kusy 80 [ 30P pfibl.1  Pouze lehké rozmrazovani -
Bochnik chleba 1000  [@H 3P 9.1 VY peloviné dobyrozmrazovanije 20
Kolag, 1 kus 150 [H) 30P 1-3 5
Po rozmrazeni rozkrajejte kola¢ na
Kompletni ovocny kolag, _ stejné velké kusy, ponechte mezi nimi _
@ 24 cm (] 30P 8-9 maly prostor a nechte odstat, dokud 30-60
se naprosto nerozmrazi.
Maslo 250 () 30P 21/2  Pouze lehké rozmrazovani 15
Ovoce jako jsou an o .
jahody, maliny, 250 Eiig) 30P 2.4 Poté je polozte vedle sebe, v poloviné 5

treSné a Svestky

doby rozmrazovani je otoéte

POZNAMKA:

TK rozmrazeni kouskU masa, steaku, mletého masa, kufecich stehen, dribeze a platkiu chleba pouzijte
automaticky program MENU AUTO ROZMRAZOVANI: dE1 - dE4.

Béhem doporucené doby odstati zabalte jidlo do folie nebo jej alespor prikryjte.
PFi rozmrazovani vkladejte nadobu s jidlem vzdy na dno trouby (poloha 1).
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TABULKA: VARENI, GRILOVANI A ZAPEKANI

Jidlo MnozstviNastaveni Vykon Cas Zpusob Doba odstati
-g- -stupeii- -Min- -Min-
Pecené maso 500 (] 100P 5-7 Ochutte podle chuti, poloZte na rost 5-10
(veprove, teleci, T 30P 6-8* na sklenéném tacu a vSe umistéte na
jehnééi) % 70P 4-6 dno trouby (poloha 1). Po * otocte.
Ciam 30P 6-8
1000 100P 9-12
30P 8-10*
£ 70P 8-10
30P 7-9
1500 () 100P 19-22
) 30P 11-13*
Eiid) 70P 14 - 16
) 30P 7-9
Rostbif (stfedné 1000 () 70P 10-12 Ochutte podle chuti, poloZte na rost 10
propeceny) RIET) 30P 9-10* na sklenéném tacu a vée umistéte na
@ 70P 7.9 dno trouby (poloha 1). Po * otocte.
EE 30P 7-9
1500 () 70P 11-13
@] 30P 8-9*
70P 11-13
30P 6-8
Sekana 1000  [dHH] 50P 23-25 Pfipravte smés mletého masa 10
Uy 50P 9-1 (polovina vepfového/polovina
er hovéziho). Polozte pokrm na mélky
ovalny zapékaci talif a na sklenény
tac na sklenéném tacu a viozte je do
nizsi polohy (poloha 2).
Bifteky 400 11-13* PoloZte na rost na sklenéném tacu 2
2 stfedné velké 10-14 a vlozte tac do horni polohy (poloha
kousky 3). Po * otocte, po ukonéeni grilovani
ochutte.
Zapékani 1000 14 -18 Posypte 100 g ¢edaru nebo 100 g 10
dozlatova goudy. Umistéte zapékaci nadobu
na sklenény tac a vlozte tac do nizsi
polohy (poloha 2).
Havajské toasty 4kusy GV 10P 7 -10 Opecte chleba, potfete maslem 1
a pokryjte kazdy platkem Sunky,
ananasu a taveného syra. Uprostfed
propichnéte a umistéte havajsky toast
na rost na sklenéném tacu do nizsi
polohy (poloha 2).

POZNAMKA:

1. Ke grilovani kufecich stehen nebo kufat pouzijte MENU AUTO GRIL: AG1 — AG2.
2. Vyberte vhodnou polohu jidla vzhledem k jeho velikosti, pro usnadnéni je doporu¢ena poloha pro kazdé jidlo
uvedena v tabulce vy$e. Pokud se béhem vareni jidlo dotyka topného zafizeni grilu, objevi se kouf.
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TABULKA: VARENI V REZIMU VYSOKY VYKON PARY

Pouzijte sklenény tac a parni tac. Para v poloze 2

Jidlo Mnozstvi Pocatecni Nastaveni (Jfoveﬁ Dob'a’ Pokyny Pgloha
tepl. vykonu ot;i\:_tatl jidla
-| n-
o ¢ pfibl. o > 'VYSOKY = Polozte kvétak na parni tac na
Kvétak, cely  ggog  20°C VKONPARY PP 35 hjengnem tacu. 2
Varena 4 kusy o =~ ,VYSOK,Y _ PoloZte jidlo na parni tac na
kukufice @®o0g)  20°C WKONPARY 19718 glendném tacu. 2
Na vafeni pouzijte mélkou kulatou
nadobu (22 cm v priméru). Zalijte
P ; ryzi 300 ml vody z kohoutku a
?E;':sz‘t"i) 200g  20°C VT piibl. 25 umistéte nadobu na pami tac lezici 2
HIGH na sklenéném tacu. Po ukonceni
vareni dobfe promichejte a
odstrarite vSechnu zbyvajici vodu.
Na vafeni pouzijte mélkou kulatou
nadobu (22 cm v priméru). Zalijte
R ; ryzi 300 ml vody z kohoutku a
DuSend 200g  20°C Ty piibl. 30 umistéte nadobu na pami tac lezici 2
i HIGH na sklenéném tacu. Po ukonéeni
vareni dobfe promichejte a
odstrarite v8echnu zbyvajici vodu.
Na vareni pouzijte mélkou kulatou
nadobu (22 cm v priméru). Zalijte
RV . yzi 300 ml vody z kohoutku a
Hnéda ryze o VYSOKY . iy & a g
X 2009 20°C v ; pribl. 35 umistéte nadobu na parni tac lezici 2
(ol iezziinnes) HIGH MKONERY na sklenéném tacu. Po ukonceni
vareni dobfe promichejte a
odstrarite vSechnu zbyvajici vodu.
1 kusy o =) ,VYSOKVY - Polozte jidlo na parni tac na
Pstruh @50g) °°C WKONPARY  PIPL 18 hienanem tacu. 2
i Pridejte pfipravenou ocisténou, omytou,
Blansirovani o = VYSOKY _ nakrajenou atd. zeleninu) na parni tac
zeleniny e AUE VYKON PARY Pl na sklenéném tacu. Jakmile zbledne, 2
ponorte zeleninu do ledové vody.
ik Nafiznéte na Spicce rajcat kfiz a
i usy v poloZzte je na parni tac lezici na
L".‘fpta“' (kazdé  20°C Kty 7-9  sklengném ticu. Po ukongeni 2
rajca 80-1009) HieH vafeni ponorte do studené vody a
poté oloupejte slupku.
Vareni ’ . L i
; o 'VYSOKY ) Polozte platky jablek na parni tac
J;Z'ti; 500  20°C TS wwkoNPARY 17720 13 skiengném tacy. 2
Stredné PoloZte vejce na parni tac na
varena 4 kusy 5°C VY'\}/(Z)SNOFL’(/ZRY 13-14 sklenéném tacu. Po ukonceni 2
\(/\Z(I;iiost M) HIGH vareni je ponoite do studené vody.
Vejce v PoloZte vejce na parni tac na
natvrdo 4 kusy 5°C VY'\Q)SI\IOPKXRY 15-17 sklenéném tacu. Po ukonceni 2
(velikost M) HIGH vareni je ponoite do studené vody.
Ohfivani Propichnéte vidlickou nékolikrat
hotového jidla, o VYSOKY B viko polotovaru a polozte pokrm
polotovaru (maso 3009 20°C HIGH VYKON PARY 18-20 na parni tac na sklenéném tacu a 2
azelenina) ohrejte.
POZNAMKA:

Pro vareni s ryZi (dlouhozrnnou), t&€stovinami, ¢erstvou zeleninou, rybimi filetami, kufecimi fizky a zeleninou +

bramborami pouzijte MENU PARY.
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TABULKA: VARENI V REZIMU NiZKY VYKON PARY

Toto nastaveni pouziva nizké teploty od 70 °C do 95 °C v krocich po 5 °C pro perfektni pfipravu jemnych
pokrmd, jako jsou studené polévky, kolace, Cerstvé morské plody, dezerty. Tento program je idealni pro pomalé
vafeni masa, které bylo zprudka opeceno na horké panvi na plotné, kdy je zadouci velmi kfehky vysledek. V
tabulce nize najdete nékolik pfiklad(. Pouzijte sklenény tac v nizsi poloze 2 a parni tac v poloze 3.

Jidlo Mnozstvi Nastaveni Urovehi  Poéateéni Doba Pokyny Doba
vykonu tepl. peéeni odstati
-Min- -Min-
Zprudka maso opecte (na kazdé
P strané pfibl. 1 — 2 minuty) na
T 2 porce NIZKY i p AN
Rosténd,  osde VYKON  85°C  30-35 nOrKepanvinaplotné a poté jej
stfedni Low h okamzité premistéte na parni tac
350g) PARY . R
v poloze 3, zatimco sklenény tac
vloZte do polohy 2.
Pomoci ostrého noze vytvorte
na tuku kachnich prsou mfizku.
Vetfete do kachnich prsou sul.
. P Poté zprudka opecte kachni prsa
Kachni 2 porce - NIZKY L _
prsa, (kazdé VYKON 85°C 30-35 ZKazdéstranypodobut-2 5-10
N Low ! minuty na horké panvi na plotné.
stredni 3509) PARY AP ix .
Premistéte okamzité kachni prsa
na parni tac v poloze 3, zatimco
sklenény tac vliozte do trouby
v poloze 2.
Zprudka maso opecte (na kazdé
8 porce/ NiZKY strané pfibl. 1 — 2 minuty) na
Vepiové 5409 v o horké panvi na plotné a poté jej
f L3 VYKON 85°C 30-35 S o -
medailonky (kazdé Low i okamzité pfemistéte na parni tac
PARY . Py
70g) v poloze 3, zatimco sklenény tac

vlozte do polohy 2.
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RECEPTY

+ VSechny recepty v této kucharce jsou uréené pro 4 porce, pokud neni uvedeno jinak.

» Na zac¢atku kazdého receptu jsou doporu¢ené kuchyriské potfeby a celkova doba vareni. Celkova doba vareni
kazdého receptu je minéna pfi pouziti pfisad zminénych v receptu. Jestlize pfi vafeni pouzivate jiné mnozstvi,
dobu vareni pfizplisobte. Recepty vétsSinou obsahuji mnozstvi pro aktualni spotfebu stravnikd, pokud neni
uvedeno jinak.

* Vejce zminéna v receptech vazi kolem 55 g (stredni).

+ Maslo a margarin se daji zaménit.

« Kdyz vaifite jidlo v rezimu Combi, vyberte pro jidlo vhodnou polohu vzhledem k jeho velikosti, pro usnadnéni je
pro kazdy recept je uvedena doporuc¢ena poloha.

Pouzité zkratky

P = Procento

W = Watt

PL = polévkova IZice
CL = &ajova Izicka
min = minuty

kg = kilogram

g =gram

| = litr

ml = mililitr

cm = centimetr
pfibl. = pfiblizné

Polévky a predkrmy

KREMOVA AVOKADOVA POLEVKA

Spanélsko : Sopa de aguacates Postup

Celkova doba pfipravy: pfibl. 9 - 11 minut 1. Oloupejte mékka, zrald avokada, odstrarite pecku,

Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry) nakrajejte na malé kousky a rozmixujte v mixéru

PFisady nebo mixovaci nasadou ruéniho mixéru. Odlozte

3 avokada (600 g duziny) si dva tenké platky na kazdou porci pro dekoraci a
Spetka citronové stavy pokapeite citronovou Stavou.

700 ml masového vyvaru 2. Do misy dejte masovy vyvar, avokada a smetanu,

70ml  smetany osolte, opeprete a zakryjte poklickou. Viozte do
sl stfedu na dno trouby (poloha 1) a vafte. BEhem
pepf vareni jednou promichejte.

9 - 11 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
3. Polévku mixujte, dokud neni krémova, a pak ozdobte
platky avokada. Po uvareni nechte 5 minut odstat.

Zavarky do polévek
ZHUSTOVAC POLEVKY S VEJCEM

na pul litru polévky Postup

Celkova doba pfipravy: pfibl. 20 minut 1. Vymazte hrnky tukem. Slehejte vechny pfisady
Nadobi: Kavovy Salek (objem 150 ml) dohromady a nalijte smés do hrnku.

Prisady 2. Vlozte hrnky na parni tac v horni poloze (poloha 3),
2 vejce zatimco sklenény tac viozZte do trouby v nizsi poloze
125 ml mléka (poloha 2) a vaite.

1 Spetka soli

20 min. NiZKY VYKON PARY 90°C
Pred tim, nez oteviete dvere trouby, nechte 5 minut
stat.
3. Vyklopte vejce z hrnku a nakrajejte na kostky.
Pridejte do polévky.
CZ-47

1 Spetka muskatového ofechu



KROUPOVA POLEVKA

Svycarsko : Biindner Gerstensuppe
Celkova doba pfipravy: pfibl. 26 - 33 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)

Pfisady
2PL masla nebo margarinu (20 g)
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno

1-2 mrkve (130 g) nakrajené na platky
159 celer nakrajeny na kostky

Po.

1 poérek (130 g) nakrajeny na kolecka
3 listy bilé kapusty (100 g) nakrajené na prouzky 3.
200g telecich kosti
509 prorostlé slaniny nakrajené na prouzky 4
509 kroupt
700 ml  masového vyvaru
pepf
4 videriské parky (300 g)
ZAMPIONOVA POLEVKA

Nizozemsko : Champignonsoep
Celkova doba pfipravy: pfibl. 10 - 13 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Prisady
200g ZampionU nakrajenych na platky
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
300 ml  masového vyvaru
300 ml  smetany
212 PL  hladké mouky (25 g)
21/2PL  masla nebo margarinu (25 g)

sUl a pept
150g zakysané smetany

OPEKANY CHLEB S CAMEMBERTEM
Némecko : Camemberttoast
Celkova doba pripravy: pfibl. 11/2 -21/2 minuty
Nadobi: Mélka misa
Prisady
4 platky chleba na opékani (80 g)
2PL masla nebo margarinu (20 g)
150g camembertu
4CL  brusnicového zelé (40 g)

kajensky pepf

stup

. Do misy vloZte maslo a nasekanou cibuli a paite pod

poklickou. VloZte do stfedu na dno trouby (poloha 1)
a varte.
pfibl. 1 - 2 min. () MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Do misy pfidejte zeleninu, Pak pfidejte kosti, prouzky

slaniny a kroupy a zalijte masovym vyvarem.
Opepfete a varte pod poklickou.

1.9 - 11 min. [@F] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

2. 16 - 20 min. [@F] MIKROVLNNA TROUBA 50 P
Nakrajejte parky na maké kousky a ohrejte je na 5
minut v mise.

. Po vareni nechte polévku 5 minut odstat. Pred

podavanim z polévky vyberte kosti.

Postup

1.

Nalijte zeleninovy a masovy vyvar do nadoby.
Prikryjte nadobu, vloZte ji do stfedu na dno trouby
(poloha 1) a varte.

7 - 9 min. [#] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Rozmixujte v8echny pfisady v mixéru. Pfidejte

smetanu.

. Z mouky a masla vypracujte tésto a smichejte ho s

houbovou polévkou, dokud neni smés hladka. Osolte
a opeprete, prikryjte a pokracuijte ve vareni.
3 - 4 min. [@F] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Po ukonéeni vafeni mlzete vmichat kysanou

smetanu.

Postup

1.
2.

Chléb opecte a natfete maslem.

Nakrajejte camembert na platky a pokladte na
opeceny chléb. Na stfed syru dejte brusnicové zelé a
posypte kajenskym pepiem.

. Polozte chléb na talif a ohfejte. VioZte talif do stfedu

na dno trouby (poloha 1) a varte a ohfejte.
pfibl. 11/2 -21/2 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

Tip: Mulzete tento recept upravovat podle viastni chuti.

CZ-48

Napfiklad muZete pouzit Cerstvé houby a strouhany
syr, nebo vafenou Sunku, chiest a emental.




Maso, ryby, driibez

CERSTVY TUNAK SE ZELENINOU

Francouzsko : Thon frais braisé aux tomates et aux
poivrons

Celkova doba pfipravy: pfibl. 15 - 17 minut

Nadobi: Mélka ovalna zapékaci misa s vickem
(pramér pribl. 26 cm)

Pfisady
500g Cerstvého tunaka v platcich
2PL citronové stavy

sal
1CL rostlinného oleje na vymasténi misy
112 zelené papriky (125 g) nakrajené na prouzky
2 cibule (125 g) nakrajené na drobno
1 mrkev (50 g) nakrajena na platky
1-2 rajéata (125 g) nakrajena na kostky
40 ml  bilého vina
1 strouzek ¢esneku

svazek bylin

sUl a pepf
ZAMPIONY S ROZMARYNEM

Spanélsko : Champinones rellenos al romero
Celkova doba pfipravy: pfibl. 13 - 19 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 1 litr)

Mélka kulata nadoba (priimér pribl. 22 cm)
Pfisady

8 velkych Zampionu (pfibl. 300 g) v celku
2PL masla nebo margarinu (20 g)

1 cibule (50 g) nakrajena na drobno

509 slaniny nakrajené na drobno
mlety erny pepf
potluceny Cerstvy rozmaryn
125 ml  suchého bilého vina
125 ml smetany
2PL mouky (20 g)

CUKETOVY A MAKARONOVY KOLAC
Némecko : Zucchini-Nudel-Auflauf
Celkova doba pfipravy: pfibl. 33 - 38 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Zapékaci misa (pramér pfibl. 26 cm)

Prisady

500 ml  vody

12CL oleje

80g makaron(

400g sterilizovanych krajenych raj¢at

3 cibule (150 g) nakrajené na drobno
bazalka, tymian, sul, pepf

1PL rostlinného oleje na vymasténi misy

450g  cuket nakrajenych na platky

150g  zakysané smetany

2 vejce

100g strouhaného ¢edaru

Postup

1.

Tunaka umyjte, otfete do sucha a pokapejte
citronovou Stavou. Nechte rybu pfiblizné 15 minut
odstat, pak ji opét osuste a osolte.

. Na dno misy rozetfete olej a polozte na néj turidka.

Na rybu dejte zeleninu. Pfidejte bilé vino, strouzek
Cesneku a svazek bylin a ochutte kofenim. Misu
zakryjte a varte. Prikryjte pokrm, vioZte jej do stfedu
na dno trouby (poloha 1) a vaite.

15 - 17 min. [@] MIKROVLNNA TROUBA 70 P

Po uvafeni nechte rybu pfiblizné 2 minuty odstat.
Pfed podavanim odeberte svazek bylin a strouzek
Eesneku.

Tip: Svazek bylin tvofi: snitka petrzele, svazek bylin

a zeleniny na polévku, libecek, tymian a nékolik
bobkovych list.

Postup

1.
2.

Ze zampionu odeberte stopky a nakrajejte je na malé kousky.
Dno nadoby vytfete maslem. Pridejte cibuli, kostiCky
slaniny a Zampionové stopky. Opeprete a posypte
rozmarynem, zakryjte a varite. Opeprete a pfidejte
rozmaryn, prikryjte a vafte ve stfedni ¢asti na dné
trouby (poloha 1).

3 - 5 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Nechte vychladnout.

. Ohfejte 100 ml vina a smetanu v druhé nadobé

s vickem. Vlozte pokrm do stfedu na dno trouby
(poloha 1). ]
1 - 3 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Smichejte zbytek vina s moukou, vmichejte ho do

horké tekutiny a varte pod poklickou. Béhem vareni
jednou promichejte. )
pfibl. 1 min. [fF] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Napliite zampiony slaninovou smési, vlozte do

omacky. Vlozte nadobu na sklenény tac do nizsi
polohy (poloha 2) a vaite.

8 - 10 min. [#F] MIKROVLNNA TROUBA 50 P

Po uvafeni nechte Zampiony pfiblizné 2 minuty odstat.

Postup

1.

Cz-49

Do misy dejte vodu, olej a sl a pod poklickou nechte
sevfit.
3 -4 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Makarony polamte, pfidejte do misy, zamichejte a nechte

je nabéhnout. )
9 - 11 min. (§#z] MIKROVLNNA TROUBA 30 P
Makarony scedte a nechte vychladnout.

. Smichejte rajcata s cibulemi a dobfe ochutte kofenim.

Vlymastéte zapékaci misu. VloZte do ni makarony a pielijte
rajéatovou omackou. Na vrch pokladte cuketové platky.

. VySlehejte zakysanou smetanu s vejci a vylijte na smés v

nadobe. Vrch posypte strouhanym syrem. Vlozte zapékaci
nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).

21 - 23 min, NiZKY VYKON COMBI 50 P

Po uvafeni nechte jidlo 5 - 10 minut odstat.



NADIVANE PECENE KURE

Rakousko : Gefiilltes Brathahnchen
Nadivané pecené kure - dvé porce
Celkova doba pfipravy: pfibl. 34 - 42 minut
Nadobi: Mala misa s poklickou

Nit

Prisady

1 kufe (1 000 g)
sul, drceny (Cerstvy) rozmaryn, drcena
majoranka

1 oschly kus chlebového peciva (40 g)
sal

1 svazekpetrzele nasekaného na jemno (10 g)
1 $petka muskatového ofechu
2PL masla nebo margarinu (20 g)
1 vajecny Zloutek
3PL masla nebo margarinu (30 g)
1CL  sladké papriky
sal
1CL masla nebo margarinu na vymasténi misy

RYBI FILE SE SYROVOU OMACKOU
Svycarsko : Fischfilet mit Kasesauce
Celkova doba pfipravy: pfibl. 20 - 25 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 1 litr)
Mélka kulata zapékaci misa

(pramér pribl. 25 cm)

Prisady
3 kusy rybiho filé (pfibl. 600 g)
2PL citronové Stavy
sul
1PL masla nebo margarinu
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
2PL mouky (20 g)
100 ml  bilého vina

1CL rostlinného oleje na vymasténi misy
100g  strouhaného ementalu
2CL sekané petrzele

PECENE V KASTROLU S FAZOLEMI
Recko : Kréas mé fasdlia

Celkova doba pripravy: pfibl. 14 - 18 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Pfisady

1-2 rajéata (100 g)

400g jehnéciho bez kosti
1CL  masla nebo margarinu na vymasténi misy
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
1 strouzek drceného Cesneku
sul a pepr
cukr
250 g sterilizovanych zelenych fazoli

Postup

. Kufe umyjte, otfete a vytfete jeho vnitfek soli,

rozmarynem a majorankou.

. Nadivka: Namocte chlebové pecivo asi na 10

minut do studené vody a pak nadbytecnou vodu
vyzdimejte.

PFimichejte maslo a vaje¢ny Zloutek se soli, petrzeli,
muskatovym ofechem a naplrite kufe smési. Otvor
zaSijte bavinénou nebo feznickou niti.

.V malé misce rozpustte maslo ve stfedni ¢asti na

dné trouby (poloha 1). )
pfibl. 1 - 2 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Smichejte papriku a slil s maslem a potete tim kure.

. Polozte kufe na vymasténou misu pro quiche prsicky

dolG a varte (nezakryveite).

1. 10 - 12 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
2.6-8min. VYSOKY VYKON COMBI 30 P
Kufe obratte

3. 12 - 14 min. [FfF) MIKROVLNNA TROUBA 100 P
4.5-7 min. VYSOKY VYKON COMBI 30 P
Po uvareni nechte nadivané kufe pfiblizné 3 minuty
odstat.

Postup

1.

Rybu umyjte, otfete do sucha a pokapejte citronovou
Stavou. Nechte priblizné 15 minut odstat, pak ji opét
osuste a potete soli.

. Na dno misy rozetfete maslo. Pfidejte cibuli, pfikryjte

poklickou a duste. Pridejte nakrajenou cibuli, pfikryjte
poklickou a vafte ve stfedni €asti na dné trouby
(poloha 1).

1 - 2 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Cibuli posypte moukou a zamichejte. Pfidejte bilé

vino a promichejte.

. Vymastéte zapékaci misu a vlozte do ni rybi filé.

Polijte je omackou a posypte syrem. VlozZte zapékaci
nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2) a
varte.

7 - 8 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 70 P

12 - 15 min. VYSOKY VYKON COMBI 30 P
Po uvareni nechte rybu pfiblizné 2 minuty odstat.
Podavejte s oblohou ze sekané petrzele.

Postup

1.

2.

Oloupeijte rajcata, vyrezte stopky a rozmixujte v
kuchyriském robotu.

Nakrajejte jehnéci na velké kostky. Vymastéte
misu maslem. Pfidejte maso, nakrajenou cibuli a
rozmackané strouzky ¢esneku, ochutte, pfikryjte a
vaite ve stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).

6 - 8 min. [#] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Pridejte k masu fazole a rozmixovana rajcata a

pokracujte ve vareni pod poklickou.
8 - 10 min. [@] MIKROVLNNA TROUBA70 P
Po uvareni nechte maso pfiblizné 5 minut odstat.

Tip: Pokud chcete pouzit Cerstvé fazole, musite je

CZ-50

nejdfive uvafrit.




PLNENA SUNKA
Spanélisko : Jamén relleno
Celkova doba pfipravy: pfibl. 20 - 24 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Mélka ovalna zapékaci misa s vickem
nebo mikrovinna folie
(o délce pribl. 26 cm)

Prisady
125g  Cerstvého Spenatu bez stopek
1259  tvarohu (tuk 6%)
409 strouhaného ementalu
pepf
sladka paprika
6 platk(i varené Sunky (300 g)
125 ml vody
125 ml  smetany
2PL mouky (20 g)
2PL masla nebo margarinu (20 g)
1CL  masla nebo margarinu na vymasténi misy

CURYSSKE TELECI DUSENE MASO
Svycarsko : Ziiricher Geschnetzeltes
Celkova doba pfipravy: pfibl. 9 - 13 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)

Prisady
600g teleciho filé
1PL masla nebo margarinu
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
100 ml  bilého vina
zahustova¢ omacky na pfibl. 1/2 litru
300 ml smetany
sul a pept
1PL  sekané petrzele

Postup

. Spenat nasekejte na drobno, smichejte s tvarohem a

syrem a ochutte kofenim.

. Na kazdy platek Sunky poloZte polévkovou

Izici napIné a srolujte. Sunku zajistéte dfevénym
paratkem.

. Pfipravte beSamelovou omacku: Nalijte tekutinu

do misy, zakryjte a ohfejte. Na to potfebujete nalit
tekutinu do misky, pfikryt a zahfivat ve stfedni ¢asti
na dné trouby (poloha 1).

3 - 4 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Smichejte maslo a mouku, pfidejte tekutinu a Slehejte
kulatym Sleha¢em, dokud neni omacka hladka.
Zakryjte, pfivedte do varu a vaite, dokud nezhoustne.
pfibl. 1 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Zamichejte a dochutte.

. Vlijte omacku do vymasténé misy, dejte do ni

Sunkové rolky a vaite pod poklickou. VlozZte nadobu
na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2) a vaite.

16 - 19 min. VYSOKY VYKON COMBI 30 P
Po uvafeni nechte Sunkové rolky pfiblizné 5 minut
odstat.

Tip: Pro tento recept muZete pouzit hotovou

beSamelovou omacku.

Postup

1.
2.

CzZ-51

Nakrajejte maso na pruzky tloustky prstu.

Misu rovnhomérné vymastéte maslem. Pfidejte cibuli a
maso, pfikryjte a vafte ve stfedni ¢asti na dné trouby
(poloha 1). V pribéhu vareni jednou zamichejte.

6 - 8 min. ] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Pridejte bilé vino, omackovy prasSek a smetanu,

zamichejte, zakryjte a pokraCujte ve varfeni. Béhem
vareni jednou promichejte.
3 - 5 min. [#F] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. DuSené maso okorente, opét zamichejte a nechte 5

minut odstat. Podavejte s petrzelovou posypkou.



FILE Z MORSKEHO JAZYKA

Francouzsko : Filets de sole, 2 porcie

Celkova doba pripravy: pfibl. 13 - 15 minut

Nadobi: Mélka ovalna zapékaci nadoba s poklickou
nebo folii pro mikrovinné trouby (pfibl. 26 cm)

Prisady
400g filé z morfského jazyka
1 chemicky neoSetfeny citrén

2 rajéata (150 g)
1CL  masla nebo margarinu na vymasténi misy
1PL  rostlinného oleje
1PL  sekané petrzele
sUl a pept
4PL  bilého vina (30 ml)
2PL  masla nebo margarinu (20 g)

KREVETY S CILI

Celkova doba pfipravy: pfibl. 5 - 7 minut

Nadobi: Misa s vickem (objem 1 litr)
Misa s vickem (objem 2 litry)

PFisady

6 krevet (bez schranky 240 g)
50ml  bilého vina

2 malé svazky pazitky (200 g)

1-2 ¢ili papricky

2049 Cerstvého zazvoru
1PL kukufi¢né mouky

2PL rostlinného oleje (20 g)
11/2 PL  s6jové omacky (20 ml)
1PL cukru

1PL octu

Zelenina a téstoviny

ZELENINOVY HRNEC (RATATOUILLE)
Francouzsko : Ratatouille spécial

Celkova doba pfipravy: pfibl. 15 - 18 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)

Prisady

5PL olivového oleje (50 ml)

1 rozdrceny strouzek ¢esneku

1 cibule (50 g) nakrajena na platky

1 maly lilek (250 g) hrubé nakrajeny

1 cuketa (200 g) hrubé nakrajena

1 paprika (200 g) hrubé nakrajena

1 maly fenykl (75 g) hrubé& nakrajeny
pepf

1 svazek polévkovych bylin

200g konzerva arty¢okovych srdic¢ek, roz¢tvrcenych
sUl a pepf

Postup

1. Ryby umyjte a osuste. Vykostéte.

2. Citrdn a rajc¢ata nakrdjejte na tenké platky.

3. Zapékaci misu vymastéte maslem. Polozte do ni
rybu a pokapeijte rostlinnym olejem.

4. Rybu posypte petrzeli, na vrch rozlozte platky rajcat a
dochutte kofenim. Na raj¢ata pokladte platky citrénu
a prelijte to vinem.

5. Pridejte k citronu trochu masla, pfikryjte a vaite ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).
13 - 15 min. (@ MIKROVLNNA TROUBA 50 P
Nechte rybi filé pfiblizné 2 minuty odstat.

Tip: V tomto receptu mlzete pouZzit okounika, halibuta,

parmici, platyse nebo tresku.

Postup

1. Krevety umyjte. Odstrarite schranky a ocasky.
Rozkrojte podél patefe a vyberte vnitfnosti. Kazdou
krevetu nakrajejte na 2 nebo 3 kusy a kazdy kus
nafezte, aby se béhem vareni nestacely. Vlozte
krevety do misy a pokapejte vinem. Zakryjte a
marinujte.

2. Pazitku a ¢ili papricky umyjte a vysuste. Pazitku
nakrajejte na kousky o délce 5 cm. Cili papricky
nakrajejte po délce a vyberte seminka. Oloupejte
zazvor a nakrajejte na platky.

3. Vyberte krevety z vina a obalte je v kukuficné mouce.

4. Do misy dejte olej, pazitku, Cili papricky a platky
zazvoru a zakryjte. Zahfivejte ve stfedni ¢asti na dné
trouby (poloha 1).
pfibl. 2 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P

5. Do misy pridejte krevety. Ochutte sdjovou omackou,
cukrem a octem. Zamichejte a zakryté vaite.

3 - 5 min. [@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Po uvareni nechte krevety 1 - 2 minuty odstat.
Podavejte horké.

Postup

1. Do misy vlozte olej a ¢esnek. Pfidejte vSechnu
pfipravenou zeleninu kromé arty¢okd a opeprete.
Pridejte bouquet garni, pfikryjte a vafte ve stfedni
&asti na dné trouby (poloha 1).

15 - 18 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Na poslednich 5 minut pfidejte do misy artycoky.

2. Ochutte ratatouille a pfed podavanim vyberte svazek
bylin. Po uvafeni nechte ratatouille asi 2 minuty
odstat.

Tip: Podavejte tento horky zeleninovy hrnec s

masovymi jidly. V studeném stavu je to skvély
predkrm.

Svazek polévkovych bylin se sklada ze snitku petrzele,
snitku libecka a tymianu a nékolika bobkovych list(.

CZ-52




LASAGNE
Italie : Lasagne al forno
Celkova doba pripravy: pfibl. 23 - 28 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Mélka obdélnikova zapékaci nadoba
(pfibl. 20 x 20 x 6 cm)

PFisady
300g sterilizovanych rajcat
509 Sunky nakrajené na kosti¢ky
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
1 rozdrceny strouzek ¢esneku
250g mletého hovéziho masa
2PL rajéatového protlaku (30 g)
sul a pepf
oregano, tymian, bazalka
150 ml  zakysané smetany
100 ml mléka
509 strouhaného parmazanu
1CL  nasekané smési bylinek
1CL  olivového oleje
sul, pepi a muskatovy ofech
1CL rostlinného oleje na vymasténi misy
125g  platkd zelené lasagne
1CL  strouhaného parmazanu
1CL  masla nebo margarinu
PLNENE BRAMBORY

Spanélsko : Patatas Rellenas
Celkova doba pfipravy: pfibl. 10 - 14 minut

Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Porcelanové talife

Prisady

4 stfedné velké brambory (400 g)

100 ml vody

60 g Sunky nakrajené na kosti¢ky

112 cibule (25 g) nakrajené na drobno

75-100 ml miéka

2PL strouhaného parmazanu (20 g)
sl
pepf

2PL strouhaného ementalu

Napoje a dezerty

HRUSKY V COKOLADOVE OMACCE
Francouzsko : Poires au chocolat
Celkova doba pfipravy: pfibl. 8 - 14 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Misa s vickem (objem 1 litr)

Pfisady

4 hrusky (600 g)

609 cukru

1 baliek vanilkového cukru (10 g)

1PL hruskového likéru, obsah alkoholu 30 %
150 ml  vody

130g horké ¢okolady nalamané na kousky
100g zakysané smetany

Postup

. Nakrajejte raj€ata na platky a smichejte s cibuli a

Sunkou, ¢esnekem, mletym masem a rajcatovym
protlakem. Ochutte, pfikryjte nadobu a vafte ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1). BEhem vareni
zamichejte.

6 - 8 min. [@ MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Smichejte smetanu, mléko, parmazan, bylinky a olej.

Ochutte.

. Vymastéte misu a pokryjte dno /3 platkda lasagne.

Rozetfete polovinu masové smési na lasagne a
zakryjte ¢asti syrové omacky. Na to pokladte 1/3
lasagne, na to masovou smés a syrovou omacku.
Dokoncete posledni 1/3 lasagne pfikrytou velkym
mnozstvim oméacky a vrch posypte strouhanym
parmazanem. Navrch dejte kousky masla. Vlozte
zapékaci nadobu na sklenény tac do nizsi polohy
(poloha 2) a varte.

17 - 20 min. NiZKY VYKON COMBI 50 P
Po uvareni nechte lasagne 5 az 10 minut odstat.

Postup

1.

Vlozte brambory do misky, pfidejte vodu, pfikryjte a
varte ve stfedni asti na dné trouby (poloha 1).
Béhem vareni jednou obratte.

7 -9 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Nechte vychladnout.

. Rozkrojte brambory po délce na poloviny a opatrné

je vydlabejte. Smichejte vnitfek brambor se Sunkou,
cibuli, mlékem a parmazanem, dokud smés neni
hladka.

Osolte a opeprete.

. Naplnite bramborové slupky smési, vrch posypte

strouhanym ementalem, vlozte na talife a vafte ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).

3 - 5 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P

Po uvareni nechte brambory asi 2 minuty odstat.

Postup

1.
2.

5.

Oloupeijte hrusky, ale nechte je v celku.

Do misy dejte cukr, vanilkovy cukr, likér a vodu. Zamichejte
a ohfivejte ve stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).

1 -2 min. (@8] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Vlozte hrusky do Stavy, prikryjte a vafte ve stfedni

Casti na dné trouby (poloha 1).
8 - 10 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Vyberte hrusky ze Stavy a nechte vychladnout.

. Do malé misky dejte 50 ml $tavy, pfidejte smetanu a

Cokoladu. Zakryjte a ohfejte. Prikryjte a ohfivejte ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1)

1 - 2 min. [@F] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Dobie omacku zamichejte a pfi podavani ji prelijte hrusky.

Tip: MUzZete to podavat s vanilkovou zmrzlinou.
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ZELE Z OVOCNYCH PLODU S VANILKOVOU OMACKOU
Dansko : Redgrad med vanilie sovs

Celkova doba pripravy: pfibl. 8 - 11 minut

Nadobi: 2 misy s vicky (objem 2 litry)

Prisady
150 g  Cerveného rybizu - umytého, s odstranénymi stopkami
150g  jahod - umytych, s odstranénymi stopkami
150g  malin - umytych a pfebranych
250 ml bilého vina
100g  cukru
50 ml  citronové Stavy
8 Zelatinovych platd
300 ml miéka
Prichut z 1/2 vanilkového lusku
30g cukru

159 kukufiéné mouky

OHNIVY NAPOJ

Nizozemsko : Vuurdrank for 10 Portions
Celkova doba pfipravy: pfibl. 8 - 10 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)

Prisady

500 ml  bilého vina

500 ml  suchého €erveného vina
500 ml  rumu, obsah alkoholu 54 %
1 cely neoSetfeny pomeran¢
3 koficové dfivka

759 cukru

10CL  cukrkandiu

COKOLADA SE SLEHACKOU

Rakousko : Schokolade mit Schlagobers for 1 Portion
Celkova doba pfipravy: pfibl. 1 - 1 1/2 minut
Nadobi: Velky $alek (objem 200 ml)

Prisady

150 ml miéka

309 nastrouhané horké ¢okolady
30ml  smetany

&okoladova ryze

HORKY CITRON

Némecko : Heisse Zitrone for 1 Portion
Celkova doba pfipravy: pfibl. 1 - 1 1/2 minut
Néadobi: Cajovy $alek (objem 150 ml)
Prisady
100 ml  vody

Stava z 1 citronu
2-3CL cukru

Postup

1. Odlozte nékolik kust ovoce na dekoraci. Zbytek
rozmixujte s vinem. Vlozte do misy a zakryté vaite.
VloZte do misky, pfikryjte a varte ve stfedni ¢asti na
dné trouby (poloha 1).

5 -7 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Pfidejte cukr a citronovou Stavu.

2. Vlozte zelatinu do studené vody na 10 minut, aby
zmékla. Vyberte ji a vymackejte vodu. Zelatinu
vmichejte do horkého ovoce, dokud se nerozpusti.
Odlozte Zelé do lednicky, aby odstalo.

3. Vanilkova omacka: Dejte do misy mléko. Oteviete
vanilkovy lusk a vySkrabejte vanilkovou pfichut.
Vmichejte pfichut, cukr a kukufi¢nou mouku do
mléka a zakryjte pfed varenim. Varte ve stfedni ¢asti
na dné trouby (poloha 1). BEhem varfeni a po ném
obc¢as zamichejte.

3 - 4 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P

4. Vyklopte odstaté Zelé na talif a ozdobte kusy ovoce.
Podavejte s vanilkovou omackou.

Tip: Pouzit muzete i mrazené ovoce, kdyZz ho

rozmrazite.

Postup

1. Do misy nalijte alkohol. Na tenko oloupejte pomerané
a vlozte pomerancovou kuzi do alkoholu, spole¢né
se skofici a cukrem. Zakryjte a ohfejte. Prikryjte a
ohfivejte ve stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).
8 - 10 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Vyberte kiizi a skofici. Do kazdého sklenice na
grog vlozte jednu €ajovou Izicku cukrkandlu, zalijte
ohnivym napojem a podavejte.

Postup

1. Vlijte mléko do Salku. Pridejte Cokoladu, zamichejte a
ohrejte. Pfidejte ¢okoladu, zamichejte a ohfivejte ve
stfedni ¢asti na trouby (poloha 1). Ob&as zamichejte.
piibl. 1 - 1 1/2 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

2. Vyslehejte smetanu do tuha a IZi¢kou ji pokladejte na
Cokoladu. Podavejte posypané cokoladovou ryzi.

Postup

1. Nalijte vodu a citronovou stavu do sklenice a zahfejte
ve stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).
piibl. 1 - 1 1/2 min. (@ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Dochutte cukrem.
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SUFLE Z CHRESTU
Na 2 porce
Celkova doba pfipravy: pfibl. 25 minut
Nadobi: 0,5 litrova miska
4 malé varné misticky (pfibl. 8 cm v priméru)

Sklenény tac
Parni tac
Prisady
509 hub, nahrubo nasekanych
25¢ uzené Sunky, na jemné platky
170g nakladaného chrestu (schovejte si nalev)

1 rajée (60 g), na Ctvrtky

259 kysané smetany

50 ml  nalevu z nakladaného chrestu
1 1Zicka hladké mouky

1 Zloutek

1 bilek

Sul, pepf, nastrouhany muskatovy ofisek
Méaslo na vymazani nadob

RIZOTO SE SLANINOU

Celkova doba pfipravy: pfibl. 35 minut

Nadobi: Mélka ovalna zapékaci nadoba
(22 cm v pruméru)

Sklenény tac
Parni tac

Pfisady

509 uzené prorostlé slaniny, nakrajené na malé
kostiCky

509 cibule, jemné nasekané

200g kulatozrnné ryze (Arborio)

300 ml  masového vyvaru (studeného)

709 strouhaného Svycarského syra Brinz
(nebo strouhaného ementalu)

1 pinch $petka Safranu

Sul, pepf

HOUSKOVE KNEDLIKY
Celkova doba pfipravy: pfibl. 25 minut
Nadobi: 5 $alku nebo misek na puding
Mala misa s vikem
Sklenény tac

Parni tac
Prisady
209 masla nebo margarinu
509 cibule, jemné nasekané

Pribl. 500 ml miéka

200g suchych houskovych kosti¢ek
(pfibl. z 5 housek)

3 vejce
Maslo na vymazani Salku
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Postup

. Smichejte v malé misce kysanou smetanu, nélev z

nakladaného chrestu, mouku a koreni. Ohfivejte ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1). V pribéhu
ohfivani jednou zamichejte.

50 sec. @] MIKROVLNNA TROUBA 100P

Poté nechte omacku vychladnout.

. Vymazte malé zapékaci misticky. USlehejte z

vajec¢ného bilku snih.

. Zastfihnéte pro kazdou nadobu 5 vyhonku chrestu

tak, aby byly pfiblizné o 1 cm vySSi nez nadoba.
Rozlozte vyhonky kolem okraje kazdé nadoby.
Rozkrajejte zastfizené ¢asti na tenké platky.

. Do vychladlé omacky vmichejte vajecny Zloutek. Pridejte

houby, Sunku a platky chfestu a dobfe promichejte.
Nakonec jemné vmichejte snih.

. Lzici naplite misky smési tésné pod okraj. Navrch

kazdé z nich umistéte ¢ast rajcete. Polozte zapékaci
misti€ky na parni tac lezici na sklenéném tacu do
nizsi polohy (poloha 2).

25 min. VYSOKEHO VYKONU PARY Poloha 2

HIGH

Postup

1.

2.

3.

Vlozte do nadoby nakrajenou Sunku a nasekanou
cibuli.

Pridejte ryzi a vyvar a dobfe promichejte. Vlozte
nadobu na parni tac lezici na sklenéném tacu do
nizsi polohy (poloha 2). ) )

35 min. VYSOKEHO VYKONU PARY Poloha 2

HIGH

Vmichejte syr a Safran a ochutte.

Tip: Doplnite restovanymi liskami nebo péstovanymi

Zampiony a salatovou smési.

Postup

1.

5.

Vlozte maslo a cibuli do malé misky a pfikryjte.
Umistéte misku do stfedni €asti na dno trouby
(poloha 1) a vaite.

piibl. 2 min (@] MIKROVLNNA TROUBA 100P

. Rozkrajejte housky na hrubé kostky, zalijte miékem a

nechte 10 minut stat. Naslehejte vejce.

. Vmichejte cibuli, vejce a zméklou housku a vytvoite

hladké tésto. Je-li to nutné, pfidejte vice miéka.

. Lehce vymazte Salky maslem a rozdélte tésto

rovnomérné do 5 §alkl. Polozte §alky na parni tac na

sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha 2) a vaite.

25 min. VYSOKEHO VYKONU PARY  Position 2
HIGH

Pred tim, nez otevrete dverfe trouby, nechte knedliky

5 minut stat.

Vyklopte knedliky na talif a podavejte.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY: POZORNE SI ICH PRECITAJTE A

USCHOVAJTE SI ICH

1.

Tato rdra je urCena iba na

pouzitie na povrchu linky. Nie

je urena na zabudovanie do

kuchynskej linky. Nevkladajte

ruru do skrinky.

Dvere rury sa mOzu pocas

varenia zahriat. Umiestnite

alebo namontujte ruru tak aby

bola spodna €ast rdry minimalne

85 cm nad podlahou.

Zadna cast ruary by sa mala

nachadzat’ pri stene.

Zaistite aby bol nad rurou volny

priestor minimalne 12 cm.

Tento spotrebi€ je uréeny na pouzitie

v domacnosti a na podobnych

miestach ako napriklad:

® v kuchynkéch pre zamestnancov
v obchodoch, kancelariach
a na inych pracoviskach;

e vo farmarskych domoch;

¢ v hoteloch, moteloch a inych
ubytovacich zariadeniach;

¢ v zariadeniach ktoré ponukaju
noclah a ranajky

Mikrovinna rura je uréena na

zohrievanie jedal a napojov.

Su$enie jedla alebo odevov

a zohrievanie oteplovacich

podloziek, papuc¢, Spongii,

vlhkych handier a podobne,

moze viest k riziku zranenia,

vznietenia alebo poziaru.

Tento spotrebi¢ m6zu pouzivat

deti starSie ako 8 rokov a osoby s

obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi

alebo duSevnymi schopnostami

alebo osoby bez skusenosti a

znalosti, ak im bol poskytnuty

8.

10.

1

12.

dohl'ad alebo pokyny tykajuce sa
bezpeéného pouZzivania spotrebica
a uvedomuiju si suvisiace rizika.
Deti sa so spotrebicom nesmu
hrat. Cistenie a uzivatelsku
udrzbu nesmu vykonavat deti
bez dohladu.

VYSTRAHA: Spotrebi¢ a jeho
dostupné Casti sa pri pouzivani
zahrievaju. Je potrebné zabranit
dotyku so zohriatymi ¢astami.
Deti mladSie ako 8 rokov by mali
zostat' v bezpec€nej vzdialenosti
ak nie st pod neustalym dohladom.
VYSTRAHA: Niektoré casti
sa pocas pouzivania mdzu
zahrievat. Malé deti by mali
zostat' v bezpecnej vzdialenosti.
VYSTRAHA: Ak su dvierka
alebo tesnenia dvierok poskodené,
rdra sa nesmie pouzivat kym ju
neopravi kvalifikovana osoba.
VYSTRAHA: Pre kazdého okrem
kvalifikovanych oséb je nebezpetné
vykonavat' akykolvek servis alebo
opravu, ktoré zahffiaju odstranenie
krytu ktory chrani pred vplyvom
mikrovinnej energie. Nikdy
nevykonavajte upravy, opravy
alebo zmeny na ma rure sami.

. Ak je napajaci kabel tohto

spotrebi¢a poSkodeny, musi byt
vymeneny autorizovanym
pracovnikom servisu SHARP,
aby sa predislo nebezpecenstvu.
VYSTRAHA: Pokrmy v tekutej ani
inej podobe sa nesmu ohrievat’ v
uzavretych nadobéach, pretoZze by
mohli explodovat.
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13. Ohrievanie napojov mikrovinami
moZe zapri€init oneskorené
vzkypenie. Zaobchadzanie
s nadobami preto vyZaduje
zvlastnu opatrnost.

14. Nevarte vajcia v Skrupine. Celé
vajcia natvrdo sa v mikrovinnych
rdrach nesmu ohrievat, pretoze
mozu explodovat dokonca az
po ohreve. Pred varenim alebo
ohrievanim vajec, ktoré neboli
usfahane alebo zamiesane,
ZItky a bielky poprepichujte,
aby neexplodovali. Z uvarenych
vajec pred ohrevom v mikrovinnej
rure odstrante Skrupinu a
nakrajajte ich na platky.

15. Je potrebné skontrolovat, ¢&i je
pouzity kuchynsky riad vhodny
pre mikrovinné rary. Pozrite si
stranu SK-28. Pri rezimoch s
mikrovinnym Ziarenim pouZivajte
len nadoby a riady vhodné na
pouzitie v mikrovinnej rure.

16. Obsah detskych flia§ a nadob s
jedlom urCenym pre deti sa musi
pred pouzitim zamieSat alebo
pretrepat, aby ste sa vyvarovali
popalenin. Pred konzumaciou
musite tiez skontrolovat teplotu.

17. Pri ohreve jedla v plastovych
alebo papierovych nadobach
sledujte rdru kvéli moznosti
vznietenia.

18. Ak spozorujete dym, je nutné
vypnut zariadenie alebo
vytiahnut sietovu zastrcku a
ponechat zatvorené dvierka,
aby sa uhasili pripadné
plamene.

19. Ruru Ccistite v pravidelnych
intervaloch a odstranujte vSetky
zvysky jedal.

20. Ak nie je rdara udrziavana v
Cistote, mbéze sa poSkodit
povrch a skratit doba zZivotnosti
zariadenia, pripadne to méze
viest k naruSeniu bezpecnosti
zariadenia.

21. Na Cistenie skla na dvierkach
rary nepouzivajte Ziadne
abrazivne Cistiace prostriedky
ani ostré kovové Skrabky, mohli
by sklo poSkriabat’ a nasledne
spOsobit' jeho rozbitie.

22. Nepouzivajte parné Cistice.

23. Pred distenim tesnenia dvierok,
vnutra a prilahlych Casti si
precCitajte pokyny na strane
SK-21.

Na vyvarovanie sa poziaru.

Do néadrzky na vodu lejte len pitnu (filtrovanu) vodu
izbovej teploty.

Mikrovinna rara by nemala byt’ pocas prevadzky
ponechana bez dohfadu. Prili§ vysoké stupne
vykonu alebo prili§ dlha doba upravy moézu

zapricinit’ prehriatie potravin a poziar.

Mikrovinnu rdru neumiestriujte do skrinky. Zasuvka
musi byt neustale pristupna, aby mohla byt sietova
zastr¢ka v pripade nudze lahko vytiahnuta.

Sietové napatie musi byt 230 V striedavého prudu s
frekvenciou 50 Hz a malo by byt vybavené poistkou
s nominalnou hodnotou aspori 16 A alebo isticom
s nominalnou hodnotou aspon 16 A. Mal by byt
naplanovany samostatny elektricky obvod, sluziaci
len na prevadzku tohto zariadenia.
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Ruru neinstalujte na miestach, kde sa vytvara teplo,
napr. v blizkosti klasického sporaka. Ruru neinstalujte
na miestach, kde je vysoka vihkost vzduchu alebo kde
sa moze tvorit kondenzacia.

Ruru neskladujte ani neinstalujte vonku.

Po pouziti vycistite vnutro rury a spodok
rury. Tieto diely by mali byt suché a zbavené
mastnoty. Usadené kvapky tuku by sa mohli
prehriat’, zacat’' dymit’ alebo sa vznietit'.

V blizkosti rury a pri jej vetracich otvoroch
neuchovavajte Ziadne horfavé materialy. Vetracie otvory
nikdy neprekryvajte. Z potravin a baleni odstrante
vSetky kovové uzavery, drotiky a pod. Iskrenie na
kovovych ¢astiach méze viest k poziaru. Mikrovinnu
riru nepouzivajte na ohrev oleja na fritovanie. Teploty
nemézu byt sledované a tuk by sa mohol vznietit. Na
vyrobu pukancov by sa mal v mikrovinnych rarach
pouzivat len $pecialne balené pukance. V rure
neuchovavajte ziadne potraviny ani iné predmety.
Po spusteni rary skontrolujte nastavenia a uistite sa,
Ze zariadenie pracuje tak, ako si Zelate. Aby ste sa
vyvarovali prehriatiu a poziaru, mali by ste postupovat
velmi obozretne najmé vtedy, ked sa varia alebo
ohrievaju potraviny s obzvlast vysokym obsahom cukru
alebo tuku, napr. parky, kolace alebo viano¢né pecivo.
Pozrite si prisluSné rady v navode na pouzivanie a
Casti s kucharskou knihou. Ak su pri vareni alebo pe€eni
kolagov a sladkych jedal pouzité alkoholické napoje,
vznikd nebezpecenstvo vzplanutia vyparov z alkoholu
pri kontakte s elektrickymi vyhrevnymi €astami. Pocas
varenia na ruru starostlivo dohliadajte.

Na vyvarovanie sa zraneni

VYSTRAHA:

Zariadenie neprevadzkujte, ak je poskodené

alebo ak nefunguje spravne. Pred prevadzkou

skontrolujte nasledujuce body:

a) Dvierka sa musia dokonale zatvarat, musia byt
presne vyrovnané a nesmu byt zdeformované.

b) Bezpeénostné blokovanie dvierok a zavesy
nesmu byt zlomené ani uvolnené.

c) Tesnenie dvierok a tesniace plochy nesmu byt
poskodené.

d) Vo vnutornom priestore a na dvierkach sa nesmu
vyskytovat Ziadne deformécie (napr. jamky).

e) Sietovy kabel a sietova zastréka nesmu byt
poskodené.

Ruru neprevadzkujte, ak su otvorené dvierka alebo
ak je akymkolvek sp6sobom zmenené bezpecnostné
blokovanie dvierok. Ruru nikdy neprevadzkujte, ked
sa medzi tesnenim dvierok a tesniacimi plochami
nachadzaju nejaké predmety.

Vyvarujte sa nahromadeniu tuku a necistot
na tesneni dvierok a susednych dieloch.
Cistite mikrovinnd rdru v pravidelnych
intervaloch a odstranujte vSetky zvysky jedal.
Dodrzujte pokyny v kapitole ,,CISTENIE A
STAROSTLIVOST* na strane SK-21.

Osoby s KARDIOSTIMULATORMI by sa mali
informovat na bezpeénostné opatrenia pri
zaobchadzani s mikrovinnymi rdrami u svojho lekara
alebo vyrobcu kardiostimulatorov.

Na vyvarovanie sa urazu elektrickym priadom

Za ziadnych okolnosti by sa nemal odstrafiovat
vonkajsi kryt. Nikdy nelejte alebo nevkladajte ziadne
predmety do otvorov na dverach pre unik pary
alebo do vetracich otvorov. Ked dbjde k vyliatiu
tekutin, musite rdru ihned vypnut, vytiahnut sietovu
zastréku a vyziadat si zakaznicky servis SHARP.
Nikdy nekladte sietovy kabel alebo sietovu zastrcku
do vody alebo inych tekutin. Sietovy kabel nesmie
byt vedeny cez ostré hrany stola alebo pracovnej
dosky. Udrzujte sietovy kabel mimo dosah zahriatych
pléch vratane zadnej strany rury. V ziadnom pripade
neskusajte sami vymenit Ziarovku v rdre, nechajte ju
vzdy vymenit autorizovanym elektrikarom produktov
SHARRP. Ak by Ziarovka v rure prestala svietit, obratte
sa na predajcu elektrospotrebiov alebo autorizovany
zakaznicky servis SHARP.

Na vyvarovanie sa vybuchu a nahleho varu:

Nikdy nepouzivajte uzavreté nadoby. Odstrarite
uzavery a viecka. Uzavreté nadoby mézu v dosledku
narastu tlaku explodovat dokonca aj po vypnuti
zariadenia. Pri ohrievani tekutin budte opatrni.
Pouzivajte nadoby s velkym otvorom, aby mohli
unikat vznikajuce bubliny.

Nikdy neohrievajte tekutiny v tzkych, vysokych
nadobach (napr. detskych flasiach), pretoze by
obsah mohol vystreknut’ a sposobit’ popaleniny.

Aby ste sa vyvarovali popalenin v désledku nahleho
prekypenia (tzv. utajeného varu):

1. Nenastavujte ziadne extrémne dihé Casy (pozrite
si stranu SK-42).

2. Tekutiny pred varenim/ohrievanim zamiesajte.

3. Odporuca sa vlozit poc¢as ohrievania do nadoby
sklenenu ty¢inku alebo podobny predmet (ziadny
kov).

4. Po ohreve ponechajte tekutiny eSte aspon 20
sekund stat v zariadeni, aby ste sa vyvarovali
oneskorenému vzkypeniu..

Pred tepelnou Upravou potravin so Supkou, napr.

zemiakov, parkov alebo ovocia, ich poprepichujte, aby

mohla unikat para.

Na vyvarovanie sa popalenin

POZOR VYSOKE TEPLOTY

& Tento symbol znamena, Ze horna plocha sa

zahrieva za prevadzky a nesmie prist’ do styku
s holou rukou a bez material je potrebné klast’
na to kedykol'vek.

Pri vyberani upravovanych potravin z vnatorného
priestoru by ste mali pouzivat chfiapky alebo rukavice
odolné voci teplu, aby ste zabranili popaleniu.Pri
otvarani dvierok davajte pozor.
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Aby ste sa vyhli popaleniu unikajucim teplom alebo
parou, nechajte horuci vzduch alebo hortcu paru
uniknut pred vybranim alebo vymienanim jedla.
Nadoby, vrecuska s pukancami, varné vrecuska a
pod. otvarajte vzdy odvratene od ruk a tvare, aby ste
sa vyvarovali popalenin parou alebo utajenym varom.
Aby ste sa vyvarovali popalenin, vzdy
skontrolujte teplotu potraviny a pred podavanim
zamieSajte. Zvlastnu opatrnost’ vyzaduje
podavanie pokrmov alebo napojov malym
detom, detom alebo starSim osobam.

Teplota nadoby nie je tym pravym ukazovatelom
teploty potraviny alebo napoja; teplotu vzdy
skontrolujte.

Pri otvarani dvierok zariadenia udrzujte dostato¢ny
odstup, aby ste sa vyvarovali popalenin vplyvom
vystupujlcej pary alebo tepla.

Nakrajajte plnené pokrmy po tepelnej uprave na
platky, aby mohla unikat para a aby sa zabranilo
popaleninam.

Toto zariadenie nie je ur€ené na pouzitie s externym
Gasovacom ani systémom dialkového ovladania..

Na vyvarovanie sa nespravnej obsluhy detmi
Neopierajte sa o dvierka zariadenia ani sa za ne
nevesajte.

nehrajte sa s rdrou, ani ju nepouzivajte ako hracku.
Deti by mali byt oboznamené so vSetkymi dblezitymi
bezpecnostnymi pokynmi: napr. pouzivanie chnapiek
a opatrné snimanie prikryvok jedal. Davajte pozor
najma na obaly, ktoré zaistuju chrumkavost potravin
(napr. $pecialne materialy na zhnednutie pokrmu),
pretoZe sa velmi zahrievaju.

Iné upozornenia

Nikdy zariadenie ziadnym spésobom neupravujte.
Nepohybujte zariadenim pocas prevadzky.

Toto zariadenie je uréené na pouzitie len v
domacnostiach a smie sa pouzivat len na Upravu
potravin. Nie je vhodné na komeréné ucely ani na
pouzivanie v laboratériu.

Na zarucenie bezproblémového fungovania a
zabraneniu poskodenia rury.

Nikdy neuvéadzajte do prevadzky prazdnu rdru (okrem
pripadov odporu¢anych v navode na pouzivanie rury).
Inak by ste mohli ruru poskodit.

Pri pouzivani $pecialneho riadu na zhnednutie
alebo samoohrievacich materidlov musi byt medzi
tento riad a otoény tanier umiestnena teplovzdorna
izolacia (napr. porcelanovy tanier). Tym sa zabrani
poskodeniu spodku rury.

Nemala by sa prekrocit uvedena doba ohrevu pre
riad.

Nepouzivajte kovovy riad, pretoZe sa potom odrazaju
mikroviny a dochadza k iskreniu.

Na vonkajsok zariadenia po¢as jeho prevadzky ni¢
nepokladajte.

Poc¢as prevadzky rury vetrajte miestnost, kde je rdra
inStalovana, napriklad otvorte okno alebo zapnite
kuchynsky ventilator.

Nepouzivajte ruru, ak nadrzka na vodu praskne
a voda preteka. Poradte sa, prosim, so svojim
predajcom alebo autorizovanym zakaznickym
servisom SHARP.

Aby ste zabranili kondenzacii, ktord mbéze spdsobit
koréziu zariadenia, nenechavajte uvarené jedlo v rire
dlhSiu dobu. Ruru distite v pravidelnych intervaloch
a z rury alebo z jej dvierok odstrariujte vSetky zvysky
jedal.

Nedavajte prsty alebo predmety do otvorov (vyvodov
pary alebo vetracich otvorov), méze to poskodit ruru
a spbsobit uraz elektrickym pradom alebo jeho riziko.
Nedotykajte sa elektrickej zastréky mokrymi rukami.
Pripojte bezpecne do elektrickej zasuvky.

Pri vytahovani zastréky zo zasuvky vzdy uchopte
zastréku pevne, nikdy nevytahujte za elektricky kabel,
mdbze to poskodit elektricky kabel a spojenia vnutri
zastreky.

Pocas prevadzky ruru nepremiestiiujte. Ak musite
raru premiestnit, vzdy odstrante vSetku vodu zvnutra
rary pouzitim funkcie VYPUSTENIE VODY. Po
vypusteni vody vyprazdnite odkvapkavaciu tacku.
Zamerne nelejte vodu na dvierka alebo kontrolny
panel.

Ak rura spadne na podlahu, nepouzivajte ju. Odpojte
ju a kontaktujte svojho predajcu alebo autorizovany
zakaznicky servis SHARP.

POZNAMKA:

Ak mate otazky k pripojeniu zariadenia, obratte sa na
autorizovaného elektrikara.

Ani vyrobca ani predajca nemoézu prevziat Ziadnu
zodpovednost za poSkodenia zariadenia alebo
zranenia os6b, ktoré vzniknu v dosledku nespravneho
elektrického pripojenia.

Na stenach vo vnutornom priestore, prip. okolo
tesnenia dvierok a tesniacich pléch sa méze tvorit
vodna para a kvapky. To je normalne a nie je to
Ziadnym priznakom vystupu mikrovin alebo inej
chybnej funkcie.
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INSTALACIA

1.

Z vnutorného priestoru rary vyberte vSetky obalové
materialy. Odstréarite polyetylénovu vrstvu medzi
dvierkami a vnutornym priestorom. Stiahnite
nalepku (ak je nalepend) z vonkajsej strany dvierok.
Pozorne skontrolujte raru, ¢i nema znamky
poskodenia.

Mikrovinnu rdru nainstalujte na rovnu plochu,
ktora je dostatoCne pevna, aby uniesla hmotnost’
zariadenia vratane pripravovanych potravin. Zadna
stena rury by mala byt proti stene. Mikrovinna raru
neumiestriujte do skrinky.

Tato rura je navrhnuta len na pouzivanie na pevnej
podlozke.

Para sa ventiluje z hornej ¢asti zadnej strany rary.
Uistite sa, Ze elektrické vyvody/alebo elektrické
zariadenia nenavlhnu od unikajuce;j pary.

SK-5

. Ruru umiestnite alebo upevnite tak, aby bol

spodok rury aspori 85 cm nad podlahou.

Napajaci kabel nesmie viest' cez horuce alebo
ostré povrchy, ako napriklad oblast’ vyfukovania
teplého vzduchu na spodku rary.

Uistite sa, Ze je nad zariadenim volny priestor aspon
12 cm.

Zasuiite sietovu zastréku mikrovinnej rary do
Standardnej, uzemnenej zasuvky.
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RURA A PRISLUSENSTVO

1 \Vetracie otvory
(na spodku rury)
Uvedomte si, Ze v priebehu pary alebo combi
varenie je zaloZené na hortcu paru alebo
vzduchové potrubie, tak aby malé deti od riry.
2 Drzadlo dvierok
3 Displej LCD
4 Ovladaci panel
5 Ziarovka v rdre
6 Horna pozicia (pozicia 3)
7 Dolna pozicia (pozicia 2)
8 Vodna nadrzka
(pozrite si stranu SK-8.)
9 Tesnenie dvierok a tesniace plochy
10 Zapadka
11 Spodok rury (pozicia 1)
12 Zavesy dvierok
13 Vyvody pary
14 Odkvapkavacia tacka
(pozrite si stranu SK-8.)
15 Vnutorny priestor
16 Priezor na dvierkach
17 Ohrevné teleso grilu
(v hornej €asti vnutorného priestoru)
18 Klucka dveri
Dvere otvorte uchopenim klucky
zospodu a potiahnutim k sebe.
19 Zarazky (Nevyberajte)

PRISLUSENSTVO
20 Stojan
Pre rezimy Gril a Kombi.
Nepouzivajte pre rezimy Varenie na
pare a Mikrovinna rura.
Vzdy umiestnite na sklenenu poli¢ku.
21 Sklenena policka
22 Naparovacia policka 2x
Len pre rezim Varenie na pare.
Vzdy umiestnite nad/na sklenenu
poli¢ku. Nepouzivajte pre rezimy
Mikrovinna rara, Gril a Kombi.

UPOZORNENIE pri zakladani naparovacej
policky a sklenenej policky:

Po vareni vyberte ako prvi naparovaciu
poli€ku. Pozri obrazok 3. Majte na pamati,
Ze na naparovacej policke sa nachadza
nadbytocna tekutina. Odporu¢ame vam, aby
ste ju umiestnili na plochu nadobu alebo
tacku a predisli tak preteceniu tekutiny. Pred
vyberom sklenenej policky sa uistite, ze

C

Podnos (nadvihnut)
Lista

Obrazok 1 vychladla. Majte na paméti, Ze na sklenenej
R . policke sa m6ze nachadzat tekutina, preto ju
POZNAMKA.: vyberajte opatrne.
Parny podnos pred namontovanim na
liStu nadvihnite Chriapka -

Podnosy namontujte spravne podla
znazornenia na obrazku ¢. 1.

Umiestnite stojan na sklenenu policku, Naparovacia
ako je znazornené na obrazku 2. |~ policka
UPOZORNENIE:

Vnutro rary, dvierka, vonkajsi kryt, — Sklenena
prisluSenstvo ariad sa zahreju, pri policka

vyberani jedla alebo prislusenstva Obrazok 2
z rury pouzite suché hrubé rukavice na Obrazok 3
pecenie, aby ste predisli popaleniu.
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OVLADACI PANEL

CHECK
DEFM
CC-CC—=3=
ON-O0 5

QTY KG ON
WATER DESCALE EoiR ¥ A

———————

Informacie na displeji:

Na displeji su znazornené uzitoéné informacie, vratane ¢asu

prevadzky a rezimu prevadzky.

1. Rezim Varenie & indikatory START
Indikator, nachadzajuci sa nad symbolom, po&as prevadzky blika
alebo sa rozsvieti. Ked indikator blika, stlacte prislusné tlacidlo.
Ked indikatory na displeji svietia, znamena to, Ze su zvolené
vSetky rezimy prevadzky, alebo Ze rura pracuje vo vSetkych
rezimoch.

&x | : Varenie na pare : Gril
@ - Mikrovinna rdra @ : Start

AUTO (AUTOMATICKA PREVADZKA): Automaticka prevadzka je
zvolena alebo prave prebieha.

MANUAL (MANUALNA PREVADZKA): Manuélna prevadzka je
zvolena alebo prave prebieha.

CHECK (SKONROLUJTE): Su potrebné urcité ukony (napr. otocit, zamiesat).
DEF (ROZMRAZOVANIE): Parné rozmrazovanie alebo Auto
rozmrazovanie je zvolené alebo prave prebieha.

ON (ZAPNUTE): Rura je v prevadzke.

EXTEND (PREDLZENIE): Doba prevadzky sa méze predizit.

HOT (HORUCE): Rura je velmi hortca.

A(VIAC): Je zvolenych viac ¢asovych nastaveni pre automaticku prevadzku.
V(MENEJ): Je zvolenych menej ¢asovych nastaveni pre automaticku prevadzku.
DESCALE (ODSTRANTE VODNY KAMEN): Je nutné odstranit vodny kamer.
WATER (VODA): Je potrebna voda. Ked svieti na displeji tento
indikator, rura je v rezime, pre ktory je potrebna voda.

Indikatory umiestnenia policiek:

Umiestnenie policky(poli¢iek) pri automatickej prevadzke
1 a manualnej prevadzke s pouzitim pary.

1

3: Horna pozicia
2: Dolna pozicia
1: Spodok rury
Prevadzkové tlacidla:
1 Tilagidla CAS
2 Tlagidlo STUPEN MIKROVLNNEHO VYKONU*
3 Tladidlo VYSOKE MNOZSTVO PARY
4 Tlagidlo NiZKE MNOZSTVO PARY
5 Tlagidlo KOMBI VYSOKE*
6 Tladidlo KOMBI NiZKE*
7 Tladidlo GRIL*
8 Tladidla MENU VARENIE NA PARE
9 Tladidlo MENU AUTO ROZMRAZOVANIE*
10 Tla¢idlo MENU AUTO GRIL*
11 Tlagidla HMOTNOST NIZSIA/VYSSIA
12 Tlagidlo STOP/VYMAZAT
13 Tlac¢idla MENEJ/VIAC
14 Tlagidlo START <>/+1 min (START/AUTO MINUTA)
15 Tlagidlo INFO/KUCHYNSKY CASOVAC
* Tento rezim nepouziva para.

Pre pouzitie znevyhodnenych spotrebitelov:
Reakéné zvuky tlacidla Start a tlacidla stop su iné ako ostatné. Na tlacdidle Start su tri bodky, a na tlacidle stop je

jedna bodka.
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DOLEZITE POKYNY

Pozorne si precitajte pred varenim s pouZitim pary

VODNA NADRZKA

Na varenie s pouzitim pary je nevyhnutné naplnit’
vodnu nadrzku pitnou (filtrovanou) vodou izbovej
teploty.
Uistite sa, Ze dodrziavate nizSie uvedené pokyny.
1. Vytiahnite vodnu nadrzku smerom k sebe. (Obrazok 1)
2. Pred prvym pouzitim vodnu nadrzku a jej veko umyte.
3. Pred kazdym varenim naplite vodnu nadrzku cez
veko pitnou (filtrovanou) vodou izbovej teploty az po
znacku MAX.
(Obrazok 2) Nenapliajte vodnt nadrzku viac nez po
znacku MAX.
4. Uistite sa, Ze veko je pevne zavreté.
5. Zasunite vodnu nadrzku napevno. (Obrazok 3)
6. Po vareni vyprazdnite vodnu nadrzku a umyte ju aj
veko.

POZNAMKA:

1. Nepouzivajte iné tekutiny ako destilovanu vodu, vodu
upravenu reverznou osmo6zou, mineralnu vodu a pod.

Obrazok 1

ODKVAPKAVACIA TACKA

Uistite sa, ze odkvapkavacia tacka je pocas

prevadzky na mieste a dodrzujte pokyny nizsie.

Odkvapkavacia tacka je pribalena k rare. Umiestnite

odkvapkavaciu tacku pod dvierka rdry ako na obrazku

4. Tato odkvapkavacia tacka zachytava kondenzat

z dvierok rary.

Vytiahnutie odkvapkavacej tacky: Vytiahnite tacku
oboma rukami smerom k sebe.

* Pred vytiahnutim tacky sa uistite, Ze voda
nekvapka..

Vlozenie odkvapkavacej tacky: Zaveste odkvapkavaciu
tacku na pravy a lavy hacik pod rdrou a pevne zasurite
ako na obrazku 4. Pri zasUvani odkvapkavaciu tacku
drzte vodorovne. Nevhodné zaobchadzanie méze
poskodit haciky.

UPOZORNENIE:

Obrazok 2

2. Nedostatok vody v nadrzke modze spdsobit nezelany
vysledok.

3. Odporu¢ame vyprazdnit vodnu nadrzku po kazdom
vareni. Nenechavajte nadrzku naplnenu vodou pocas
dnia v rare.

4. Ak na displeji blika "Err, WATER (VODA)" pocas
varenia s pouzitim pary, pozrite si ¢ast RieSenie
problémov na strane SK-22.

Sprava sa nezobrazi pocas funkcie odstrafiovania
vodného kameria.

5. Nadrzku na vodu nenechajte spadnut ani
ju neposkodte. Teplo mdzZe sposobit, Ze nadrzka na
vodu zmeni tvar.

Nepouzivajte poSkodenu vodnu nadrzku. Poradte sa so
svojim predajcom alebo autorizovanym zakaznickym
servisom SHARP.

6. Po vytiahnuti nadrzky na vodu mbze v rdre ostat par
kvapiek vody. Ruru vytrite do sucha jemnou handrickou.

7. Zabrante upchaniu vetracich otvorov na veku nadrzky
na vodu. Sposobilo by to tazkosti pri vareni.

2-

Obrazok 3

Odkvapkavaciu tacku vyprazdnite po kazdom
vareni. Vyprazdnite ju, oplachnite, vysuste a vratte
spat na miesto. Ak ju nevyprazdnite, tdcka moéze
pretiect. Opakované varenie bez vyprazdnenia
odkvapkavacej tadcky méze spbsobit jej pretecenie.

Hacky—/éE Odkvapkavacej

tacky

}S Obrazok 4 }‘jﬁ\\

1. Po vareni alebo pouziti funkcie vypustania vody sa rura velmi zohreje.
2. Nedavajte tvar blizko k rure, ked ju otvarate. Para z rury by vas mohla popalit.
3. Pred vyprazdriovanim nadrzky na vodu alebo odkvapkavacej tacky sa uistite, Ze rdra vychladla, nasledne

utrite vnutro rary.

4. Nedotykajte sa vody v odkvapkavacej tacke, méze byt horuca.
SK-8



Varenie s pouZitim pary v automatickej a manualnej prevadzke

Pred varenim

1. Uistite sa, Ze nadrzka na vodu je naplnena pitnou (filtrovanou) vodou izbovej teploty a je umiestnena na
svojom mieste. (Pozrite si stranu SK-8.)

2. Uistite sa, Ze je vlozena prazdna odkvapkavacia tacka. (Pozrite si stranu SK-8.)

3. Vlozte do rury jedlo.

Po vareni

1. Po vychladnuti rary vytiahnite a vyprazdnite vodna nadrzku a utrite vnuatro rary. Pozor, ohrevné teleso grilu a
vyvody pary mdzu byt stale horuce, takze pri utierani hornej a zadnej €asti vnutra budte opatrni. (Ohrevné
teleso grilu sa pred ukonéenim prevadzky na velmi kratky ¢as zapne.) Vyprazdnite odkvapkavaciu tacku.

2. Pouzite funkciu vypustenia vody aspon raz za defi po pouziti Menu varenie na pare alebo tladidiel Vysoké
mnozstvo pary alebo Nizke mnozZstvo pary.

3. Pred vytiahnutim odkvapkavacej tacky skontrolujte, ¢i voda nekvapka, pretoZze malé mnozstvo vody sa
dostane do odkvapkavacej tacky, ked sa vytahuje nadrzka na vodu.

4. Pocas a po vareni moze byt skondenzovana voda na dvierkach, stenach rdry a na spodku rary. Jemnou
handri¢kou vysuste vSetky zvysky tekutin. Po poslednom vareni v dany den odpori¢ame spustit’ funkciu Gril
na 3 minuty bez vloZzeného jedla a prisluSenstvo na vysuSenie vody z okolia ohrevného telesa.

UPOZORNENIE: Nedavaijte tvar blizko k rdre, ked ju otvarate. Para z rary by vas mohla popalit.
POZNAMKA: Ponechajte dvierka zatvorené. Ak sa po¢as prevadzky otvoria, para unikne a ¢as varenia bude
potrebné prediZit.

>_
X
(0}
Z
|
S
(@)
-
(0}

SK-9



Funkcia vypustania vody

Pouzite funkciu vypustania vody aspon raz za defi po
vareni na pare. M6ze to trvat az 7 minut.

Funkcia vypUstania vody je velmi uZitoéna na zabranenie
vzniku vodného kamefia a na to, aby ste nepouzili
zatuchnutu vodu. To spdsobuje odparovanie vnutorného
parného systému.

POSTUP

1 Vyberte vodnu nadrzku. Uistite sa, Py
Ze v rure nie je ziadne jedlo. a1 / @
Stlacte raz tlacidlo INFO/KUCHYNSKY

CASOVAG a zvolte “In F1. X1
D Stladte tlacidlo START </

+1 min. Na displeji bude blikat

“In F1” pogas vykonu funkcie X 1

vypustania vody.

3 Po vypusteni vody a vychladnuti rary utrite jej
vnutro. Vyprazdnite odkvapkavaciu tacku.

POZNAMKA:

1. Predtym, nez za¢nete, vyberte nadrzku na vodu.

2. Ak je nastavena funkcia vypustania vody, rezim
uspory energie sa doasne vypne.

Funkcia odstrafiovania vodného kamena

Pocas produkcie pary sa mézu vytvorit vo vodnom
okruhu vo vnutri rdry biele alebo sivé zrnka, nazyvané
aj vodny kamer, a spdsobit poruchu rary.

Ked na displeji blika "DESCALE" ("ODSTRANTE
VODNY KAMEN"), okamzite pouzite funkciu
odstrariovania vodného kameria. Trva to asi 1 hodinu.
(Vodny kamen sa odstrarniuje pdsobenim kyseliny
citrénovej alebo citrénovej Stavy po dobu okolo 30
minut a naslednym preplachovanim ¢&istou vodou po
dobu okolo 30 minut.)

POSTUP

4 Cista kyselina citrénova, k dispozicii v niektorych
drogériach, alebo balena 100% citrénova stava
bez duziny sa pouzivaju na odstrafiovanie
vodného kamena. Viyberte si jedno alebo druhé
a pripravte roztok na odstrariovanie vodného
kameria. Ak chcete pouzit' Cistu kyselinu
citrénovu, rozpustite 1 polievkovu lyZicu krystalickej
kyseliny citrénovej v 500 ml vody v nepriepustnej
nadobe. Dobre premiesajte a nalejte do nadrzky
na vodu az po znacku MAX. Ak chcete pouzit
100% balend citrénovu $tavu, skontrolujte, &i v
nej urcite nie je Ziadna duzina.Ak v nej duzina je,
alebo si tym nie ste isti, precedte ju cez jemné
sitko. Odlejte 70 ml precedenej citronovej Stavy
a pridajte ju do 500 ml vody. Dobre premieSajte
a nalejte do nadrzky na vodu az po znacku MAX.
Vlozte nadrzku na vodu do rury a zatlacte pevne
do spravnej polohy.

2 stiacte dvakrat tlacidlo INFO/ Y
KUCHYNSKY GASOVAG 1/@®
a zvolte “In F2”. X2

3 Umiestnite sklenend policku na dolnd poziciu
(pozicia 2) az po zadnu stenu rdry.

4 Do rury nevkladajte Ziadne jedlo.
Pevne zatvorte dvierka.
Stlagte tlagidlo START </ e
+1 min a zaénite odstrariovat

vodny kameri. (okolo 30 min.) 81

B Po ukonceni a vychladnuti rary vyberte vodnu
nadrzku, vyprazdnite ju, oplachnite a znovu naplrite
pitnou (filtrovanou) vodou izbovej teploty az po
znacku MAX. Vratte nadrzku na vodu na svoje
miesto. Odkvapkavaciu tacku vyprazdnite a viozte
naspat na povodné miesto. Vyberte sklenent
poli¢ku, vyprazdnite ju, oplachnite a vysuste.
Opakujte krok 3 a vratte sklenenu policku
na miesto. Pevne zatvorte dvierka.

Stlacte tiacidio START <>/ D min
+1 min. Zacne sa oplachovanie.
(okolo 30 min.) R

@ Po skonéeni oplachovania a vychladnuti rary
vyberte nadrzku na vodu a vyprazdnite ju.
Vyberte sklenenu poli¢ku a vyprazdnite ju.
Utrite vnutro rary dosucha. Vyprazdnite
dkvapkavajucu tacku.

POZNAMKA:
Ak je funkcia odstrariovania vodného kameria aktivna,
rezim Uspory energie sa do¢asne vypne.
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PRED PREVADZKOU

®* Predtym, nez zacCnete svoju ruru pouzivat,
precitajte si tuto prirucku a presvedcte sa, Ze ste ju
celt pochopili.
Pred pouzitim rury dodrzte nasledujuce pokyny:

. Odkvapkavajucu tacku umiestnite spravne na
svoje miesto. Pozrite si stranu SK-8.

2. Ako zacat pozrite nizSie.

3. Postupujte podla pokynov na pravej strane

a vycistite raru pred prvym pouzitim.

Vas$a rura je vybavena Rezimom Uspory energie.
Tento rezim Setri elektrickl energiu, ked rura nie je
v prevadzke.

POSTUP

4 Zapojte ruru do zdroja napajania.
V tomto momente sa na displeji eSte ni¢ neobjavi.

-

2 Otvorte dvierka. Na displeji sa ukaze ".0".
Lampa rury sa rozsvieti ked su dvere otvorené.

3 Zatvorte dvierka.
Teraz je rura pripravena na prevadzku.

VAROVANIE:

V Rezime Uspory energie, ak rdru neobsluhujete
po dobu aspon 3 minut (napr. po zatvoreni dvierok,
stlaceni tlacidla STOP/VYMAZAT alebo na konci
varenia) nebudete méct obsluhovat rdru, kym
neotvorite a nezatvorite dvierka.

POZNAMKA:

Ak nastavite Detsky zamok alebo Rezim predvadza-
nia, RezZim Uspory energie sa do¢asne vypne.

STOP/VYMAZAT

1. Stlaéte tlac¢idlo STOP/VYMAZAT, ak pocas
programovania urobite chybu.

. DoCasne zastavite prevadzku rury.

. Na zruSenie programu pocas varenia stlacte
dvakrat.

w N

PRED PRVYM POUZITIM
RURU VYCISTITE

Pri prvom pouzivani grilu mdzete spozorovat dym
alebo pach spéleniny. To je normalne a neznamena
to, ze je rura pokazena. Aby ste tomuto problému
zabranili, ohrejte ruru pri jej prvom pouzivani pomocou
grilu bez jedla, a to na dobu 20 minut.

PRIPRAVA

Vyvetrajte miestnost.

POSTUP

4 Uistite sa, Ze v rure nie je Ziadne ] O

jedlo. -
Zadajte ¢as pripravy stladanim min
tlacidla CAS (20,00). X2
Stlacte tlacidlo
2 e START &> - O min
/+1 min.
x 1 x1

UPOZORNENIE:
Dvierka rury, vonkajsi kryt, vnatro rury a najma
ohrevné teleso grilu sa velmi zahreju.
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AUTOMATICKA PRIPRAVA JEDAL

Automatickd prevadzka zahfiia rezimy varenie na pare, gril a mikrovinna rura. BlizSie informacie si precitajte o

kazdej funkcii zviast.

Menu varenia na pare

Menu varenia na pare ma 6 kategoérii a 18 moznosti.
Pri priprave jedla vzdy pouzite naparovaciu poli¢ku
a sklenenu polic¢ku. Uistite sa, Ze sklenena policka
je na niz3ej pozicii (poloha 2). A precitajte si dolezité
instrukcie na strane SK-8-9.

St11 - St14: Ryza/Cestoviny/Vaji¢ka

St21 - St25: Zelenina v 1 vrstve

St31 - St32: Ryba/Kuréa

St41 - St42: Vyvazené menu

St51 - St52: Zelenina v 2 vrstvach (zelenina + zemiaky)
Sd1 - Sd3: Rozmrazovanie parou

Pozri navod uzivatelskych moznosti varenia na pare
na strane SK-33-38.

* Predpokladajme, Ze chcete varit 0,3 kg kuracich pfs.

POSTUP

1 Uistite sa, Ze nadrzka na vodu
je naplnena az po znacku
MAX pitnou (filtrovanou) vodou
izbovej teploty a je zasunuta
na svojom mieste. Stlacajte
tlatidlo RYBA/KURCA, kym
sa nezobrazi pozadované ¢islo
moznosti (St32).
alebo mnozstvo stlacanim @
tlacidla HMOTNOST, kym alebo
sa nezobrazi pozadovana X6 X2

hmotnost, alebo mnozstvo
(0,3 kg).

P Zadajte hmotnost,

3 Viozte jedlo do rury a postupujte eod
podla pokynov v kucharky na T Imin
stranke SK-34. Zatvorte dvierka.
Stlacte tlacidlo
START »/+1 min.

x 1
4 Po ukonceni varenia
sa objavi EXTEND
(PREDLZIT).
Ak si Zelate predizit
dobu varenia, zadajte '-,'-'
pozadovany cas stla€anim
tlagidla CAS. &
Stlacte tlacidlo START <D/+1 min. 9
Ak nie, stlacte tlacidlo STOP/ STOP
VYMAZAT.
Po vychladnuti rary vyprazdnite nadrzku na
vodu a utrite vnutro rary.
Vyprézdnite odkvapkavaciu tacku.

min

UPOZORNENIE pri zakladani naparovacej poli¢ky
a sklenenej policky:

Po vareni vyberte ako prvu naparovaciu poli¢ku. Pozri
obrazok 2 na strane SK-6.

Majte na pamati, Ze na naparovacej policke sa
nachadza nadbyto€na tekutina. Odporuc¢ame, aby ste
ju priamo umiestnili na plochd nadobu alebo tacku a
predisli tak preteCeniu tekutiny.

Pred vyberom sklenenej policky sa uistite, ze
vychladla.

Majte na pamati, Ze na sklenenej policke sa moze
nachadzat tekutina, preto ju vyberajte opatrne.

POZNAMKA:

1. Zadajte len hmotnost alebo mnozstvo jedla.
Nepripoc€itavajte hmotnost nadob.

2. Pre jedlo vaziace viac alebo menej ako hmotnosti
udavané v tabulkach pripravy jedal pouzite
manualny rezim.

3. Naprogramovana doba varenia je priemerna
doba. Ak chcete predlZit' predprogramovany cas
automatickej prevadzky, pozrite si PREDLZENIE
CASU PREVADZKY PRED KONCOM VARENIA
NA PARE na strane SK-18. Pred predizenim
Casu prevadzky sa uistite, Ze vodna nadrzka je
zasunuta a naplnena az po znacku MAX pitnou
(filtrovanou) vodou izbovej teploty.

4. Akykolvek rezim varenia na pare moze byt
naprogramovany tlacidlami nastavenia ¢asu Viac
alebo Menej. Pozrite si stranu SK-18.

5. Ponechajte dvierka zatvorené. Ak sa pocas
prevadzky otvoria, para unikne a €as varenia
bude potrebné predizit.

6. MnoZstvo vody v na&drzke na vodu staci na jednu
prevadzku. Vodu nie je potrebné pridavat pocas prevadzky.

7. Po¢as varenia apo vareni moéze byt
skondenzovana voda na dvierkach, stenach rary
ana spodku rary. Jemnou handri¢kou vysuste
vSetky zvysSky tekutin. Po poslednom pouziti
v priebehu dna odporu¢ame zapnut ruru do rezimu
Gril na 3 minuty bez vloZzeného jedla, aby sa voda
odstranila z blizkosti ohrevného telesa grilu.

8. Po vareni rira automaticky chladne a bude pocut zvuk
chladiaceho ventilatora. Ventilator méZe pracovat az
10 minat v zavislosti od teploty rury a jej casti.

UPOZORNENIE:

1. Dvierka ruary, vonkajsi kryt, vnutro rary,
prisluSenstvo, nadoby a najma ohrevné teleso grilu
sa velmi zahreju. Ked pridavate alebo vyberate
jedlo, pouzivajte hrubé rukavice na pecenie, aby
ste predisli popaleniu.

2. Nedavajte tvar blizko k rure, ked ju otvarate. Para
z rdry by vas mohla popalit.

POZNAMKA pre St13, St14 a Sd3:
Nie je potrebné zvolit mnozstvo. Preskocte krok 2.

POZNAMKA pre Rozmrazovanie parou (Sd1-Sd3):
Rozmrazené parou a mikrovinnym ohrevom.
Nepouzivajte naparovacie policky, sklenenu poli¢ku a
kovovy stojan.
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Menu Auto Gril

Menu Auto Gril ma 4 moznosti vyberu.
AG1: Kuracie stehna AG3 : Rybie filé
AG2: Grilované kur€a  AG4 : Grilované raznici

Bliz8ie informacie najdete v sprievodcovi k Menu Auto
Gril na strane SK-39-40.

* Predstavte si, Ze chcete pripravit 0,4kg kuracich
stehien.

POSTUP
4 Stlacajte tlacidio AUTO GRIL
MENU, az kym sa nezobrazi
pozadované ¢islo vybraného
menu (AG1). x 1
2 Zadajte hmotnost’ T
stlacanim tlacidla @
HMOTNOST, az kym sa alebo
x3

nezobrazi pozadovana X7
hmotnost (0,4kg).

GRILL MENUS

3 Vlozte jedlo do rdry a postupujte

podrfa pokynov v kucharky na i
stranke SK-39. Zatvorte dvierka. ]
Stladte tlagidlo X

START <>/+1 min.

4 Rura sa zastavi a indikator
,CHECK” (KONTROLA) bude
blikat'.

Otvorte dvierka. Kuracie stehna
otocte. Zatvorte dvierka. Stlacte
tlacidio START <>/+1 min.

LX)
<DT min

x1

POZNAMKA:

1. Zadajte len hmotnost alebo mnozstvo jedla.
Nepripocitavajte hmotnost’ nadob.

2. Pre jedlo vaziace viac alebo menej ako hmotnosti
udavané v tabulkach pripravy jedal pouzite
manualny rezim.

3. Vzdy postupujte podla pokynov v tomto
sprievodcovi pripravy jedal.

4. Akykolvek rezim mbéze byt naprogramovany
tlag¢idlami nastavenia ¢asu Viac alebo Menej.
Pozrite si stranu SK-18.

5. Po vareni rura automaticky chladne a bude pocut
zvuk chladiaceho ventilatora. Ventilator méze
pracovat' az 10 minut v zavislosti od teploty rury a
jej Casti.

UPOZORNENIE:

Dvierka rary, vonkajsi kryt, vnatro ruary, prisluSenstvo,

nadoby a najma ohrevné teleso grilu sa velmi zahreju.

Ked pridavate alebo vyberate jedlo, pouzivajte hrubé

rukavice na pecenie, aby ste predisli popaleniu.

Menu Auto Rozmrazovanie

Menu Auto Rozmrazovanie ma 4 moznosti vyberu.
Nepouzivajte naparovacie poli¢ky, sklenenu policku a
kovovy stojan.

dE1: Steaky/Rezne
dE2: Mleté méaso
dE3: Hydina

dE4: Chlieb

BlizSie informacie najdete v sprievodcovi Menu Auto
Rozmrazovanie na strane SK-41.

* Predstavte si, ze chcete rozmrazit 0,5 kg stejkov.

4 Stlacajte tlacidlo MENU AUTO
ROZMRAZOVANIE, aZ kym
sa nezobrazi pozadované ¢islo

vybraného menu (dE1). x 1
E..5]

aleb
x4

x 6

2 Zadajte hmotnost
stlacanim tlacidla
HMOTNOST, az kym sa
nezobrazi pozadovana
hmotnost (0,5kg).

3 Vlozte jedlo do rary a postupuijte

podla pokynov v kucharky na
stranke SK-41. Zatvorte dvierka.
Stlacte tlacidlo

START >/+1 min.

4 Rura sa zastavi a indikator
,CHECK” (KONTROLA) bude
blikat.

Otvorte dvierka. Kuracie stehna
otodte. Zatvorte dvierka. Stlacte
tlagidlo START <>/+1 min.

x 1
ooo]
T Imin

x 1

POZNAMKA:

1. Zadajte len hmotnost alebo mnozstvo jedla.
Nepripog¢itavajte hmotnost nadob.

2. Akykolvek rezim rozmrazovania moze byt
naprogramovany tladidlami nastavenia ¢asu Viac
alebo Menej. Pozrite si stranu SK-18.

3. Na rozmrazenie inych jedal alebo jedal, ktorych
hmotnost je vy$Sia alebo nizSia, ako je uvedené v
sprievodcovi Menu Auto Rozmrazovanie, nastavte
¢as a mikrovinny vykon na 30%. Pozri rezim
Mikrovinna rura na strane SK-17.

4. Nepouzivajte naparovacie poli¢ky, sklenenu
policku a kovovy stojan.

5. Po vareni rura automaticky chladne a bude pocut
zvuk chladiaceho ventilatora. Ventilator méze
pracovat az 10 minut v zavislosti od teploty rary a
jej Casti.

SK-13

>
X
n
zZ
18]
>
o
—
0




MANUALNA PREVADZKA

Manualna prevadzka mozno zvolit pri rezimoch Varenie na pare, Gril, Kombi a Mikrovinna rara.
Pozrite si ,Tabulku pripravy jedal manualnym nastavenim” a ,Tabulka rozmiestnenia jedla a riadu”. Tabulka
poskytuje informacie o kazdom nastaveni.

Tabul’ka pripravy jedal manualnym nastavenim

Rezim Varenie Teplota/stupne vykonu Casové rozpitie | Vodna nadrzka
) Vysoké 100 °C 0 - 35 min. ANO
Varenie na pare - - e
Nizke 70-95°C* 0 - 60 min. ANO
Gril - 0 - 99 min. 50 sec. NIE
Vysoké . Gril: 100% vykon 0 - 99 min. 50 sec. NIE
Kombi Mikrovinna rura: 10 - 70% vykon
ombi T Ero, v
Nizke |  Gri-50% vykon 0 - 99 min. 50 sec. NIE
Mikrovinnd rira: 10 - 70% vykon

Mikrovinna rara 10 — 100% vykon 0 - 99 min. 50 sec. NIE
* Teplotu mozete nastavit v rozmedzi od 70°C do 95°C v nasobkoch 5°C. (Predvolené nastavenie: 90°C)

Tabul’ka rozmiestnenia jedla a riadu

Rozmiestnenie jedla a riadu (Pozri obrazok 1
Rezim Varenie 2 vrstvy_ ha p, ! - ( ) -
varenie 3: Horna 2: Dolna 1: Spodok rury
Jedio Poli¢ka na varenie
1 vrstva — na pare _—
Vysoké | ANO =
Varenie | VYSOK€ Jedio
na pare 2 vrstvy S SKienena policka -
Sklenené policka (Ziadne jedlo) —
Nizke NIE Politka na varenie na pare
Gril NIE Jedlo Stojan alebo misky
Kombi | YSoké NIE ;%; o
omdl M izke NIE Sklenena policka Pozri POZNAMKA 1.
Jedlo  Mikrovinnej rire kontajner Jedlo,
Mikrovinna rdra NIE —_—
Sklenena policka Pozri POZNAMKA 2. | Mikrovinnej rire kontajner
POZNAMKA:

1.Jedlo umiestnite v zavislosti od jeho velkosti. Vo vaésine receptov sa odporti¢a pozicia 2 alebo pozicia
3. Pri pe€eni velkych porcii umiestnite jedlo a sklenenu policku do pozicie 1, aby ste predisli dotyku jedla
s hornou €astou rury. Ak sa jedlo dotkne ohrevného telesa grilu, po€as varenia sa zane dymit.

2.Na pecenie kolacov a sekane;.

3.Nenechavajte sklenena policka a stojan mokré po pouZiti.

UPOZORNENIE pri zakladani naparovacej poli¢ky a sklenenej poli¢ky:

Po vareni vyberte ako prvi naparovaciu policku. Pozri obrdzok 2. Majte na pamati, Ze na naparovacej

policke sa nachadza nadbyto¢na tekutina. Odporu€¢ame, aby ste ju priamo umiestnili na plochd nadobu

alebo tacku a predisli tak prete€eniu tekutiny. Pred vyberom sklenenej poli¢ky sa uistite, Ze vychladla. Majte

na pamati, Ze na sklenenej policke sa méze nachadzat tekutina, preto ju vyberajte opatrne.

Police bezcov

Obrazok 1 i Obrazok 2
3
? Chriapka Naparovacia
P [ policka
— Sklenena
1 policka

\
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Varenie na pare

Manualny rezim varenia na pare ma 2 volby, Vysoké
mnozstvo pary a Nizke mnozstvo pary. Pri priprave
jedla vzdy pouzite naparovaciu policku a sklenenu
poli¢ku. BlizSie informacie najdete na strane SK-14. A
precitajte si dolezité instrukcie na strane SK-8-9.

Rezim Varenie Teplota
VYSOKE .
MNOZSTVO 100°C
PARY LGl
NIZKE
MNOZSTVO 70-95°C
PARY LOW

Pri priprave jedal na pare ako kurca alebo zelenina poutzite tlacidlo
Vlysoké mnoZstvo pary. PouZite tlacidlo Nizke mnozstvo pary, aby
ste pripravili rybu na pare alebo zfahka povarili vaje¢ny krém. Pri
tlacidle Nizke mnozstvo pary je ¢as pripravy jedla trosku dlhsi,
neZ pri tlacidle Vysoké mnoZstvo pary. Varenim na pare si jedlo
zachovava svoj tvar, farbu a arému. ReZim Vysoké mnoZstvo pary
moZze byt naprogramovany az do 35 minut (35,00). Rezim Nizke
mnozstvo pary mdze byt naprogramovany az do 60 minut (60,00).
V rezime Nizke mnozstvo pary mdZete nastavit teplotu v rozmedzi
70°C a 95°C v nasobkoch po 5°C. V rezime Vysoké mnoZstvo
pary mdZete pripravovat jedlo v 2 vrstvach. V reZime Nizke
mnoZstvo pary mdzete pripravovat jedlo len v 1 vrstve.

VYSOKE MNOZSTVO PARY

* Predstave si, ze chcete varit jedlo v 2 vrstvach 20
minut v rezime Vysoké mnozstvo pary.

POSTUP

4 Uistite sa, e vodna nadrzka je
zasunuta a je naplnena az po znacku
MAX pitnou (filtrovanou) vodou mln
izbovej teploty. X2
Zadajte pozadovany Cas pripravy
stlaéanim tlacidla CAS (20,00).

2 Stlacajte tlacidlo VYSOKE
MNOZSTVO PARY, az kym sa
nezobrazia pozadované indikatory

HIGH
umiestnenia policiek (2 a 3). x2

O min

3 Stlacte tlacidio
START <»/+1 min.

a4 Po ukongeni varenia sa
objavi EXTEND

(PREDLZIT’)
Ak si Zelate prediZit dobu varenia,

zadajte pozadovany €as stlacanlm
tlacidla CAS. Stlacte tlacidlo
START <$/+1 min. Ak nie,

x1
in

stladte tlacidlo STOP/VYMAZAT.
Po vychladnuti rdry vyprazdnite
nadrzku na vodu a utrite vnutro
rury. Vyprazdnite odkvapkavaciu
tacku.

NiZKE MNOZSTVO PARY

* Predstave si, Ze chcete varit 20 mintt v rezime Nizke mnozstvo pary (80°C)

POSTUP

4 Uistite sa, Ze vodna nadrzka je
zasunuta a je naplnena az po znacku
MAX pitnou (filtrovanou) vodou izbovej
teploty. Zadajte pozadovany ¢as X2
pripravy stla¢anim tlac¢idla CAS (20,00).

D Stlagajte tlacidlo NiZKE MNOZSTVO
PARY, az kym sa nezobrazi
pozadovana teplota (80°C).

3 Stlacte tlacidlo
START $/+1 min.,

4 Po ukonceni varenia sa objavi
EXTEND (PREDLZIT . . .
Ak si Zelate predizit dobu LML RARIR

varenia, zadajte pozadovany ¢as
. ) .
min

stlaéanim tlacidla CAS.
STOP

Stlacte tlacidlo START <>/+1 min.
Ak nie, stlgéte tlacidlo STOP/
VYMAZAT. Po vychladnuti rary
vyprazdnite nadrzku na vodu

a utrite vnutro rury. Vyprazdnite
odkvapkavaciu tacku.

POZNAMKA:

1. Pri kroku 2 sa zobrazi "Err", ak zvolite dIh$i ¢as pripravy,
ako je maximalny Cas pripravy pri jednotlivych rezimoch
varenia na pare. Stladenim tladidla STOP/VYMAZAT
a preprogramovanim zadanie vymazete.

2. Ak chcete predizit predprogramovan Cas automatickej
prevadzky, pozrite si PREDLZENIE CASU PREVADZKY
PRED KONCOM VARENIA NA PARE na strane SK-18. Pred
predizenim &asu prevadzky sa uistite, Ze vodna nadrzka je
zasunuta a naplnena az po znacku MAX pitnou (filtrovanou)
vodou izbovej teploty.

3. Ponechajte dvierka zatvorené. Ak sa pocas prevadzky
otvoria, para unikne a €as varenia bude potrebné predizit.

4. Mnozstvo vody v nadrzke na vodu sta¢i na jednu
prevadzku. Vodu nie je potrebné pridavat pocas prevadzky.

5. Pocas varenia a po vareni mbéze byt skondenzovana voda
na dvierkach, stenach rury ana spodku rary. Jemnou
handrickou vysuste vSetky zvysky tekutin. Po poslednom
pouziti v priebehu dfia odporuéame zapnadt rdru do
rezimu Gril na 3 mintty bez vlozeného jedla, aby sa voda
odstranila z blizkosti ohrevného telesa grilu.

6. Po vareni rira automaticky chladne a bude pocut zvuk
chladiaceho ventilatora. Ventilator moéZe pracovat az 10
minut v zavislosti od teploty rury a jej Casti.

UPOZORNENIE:

1. Dvierka rary, vonkajsi kryt, vnutro rury, prisluSenstvo,
nadoby a najméa ohrevné teleso grilu sa velmi zahreju.
Ked pridavate alebo vyberate jedlo, pouzivajte hrubé
rukavice na pecenie, aby ste predisli popaleniu.

2. Nedavajte tvar blizko k rure, ked ju otvarate. Para z rury

by vas mohla popalit.
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Ohrevné teleso grilu umiestnené v hornej ¢asti
rary ma prednastaveny len jeden vykon. Pri tomto
rezime sa nevyuziva para. Tento rezim mbze byt
naprogramovany az do 99 minut 50 sekund. Varenie
len v 1 vrstve. Umiestnite jedlo na stojan na sklenenej
policke a v zavislosti od velkosti jedla zvolte
pozadovanu poziciu.

* Predstavte si, Ze chcete varit 10 minut v rezime gril.

1 Zadajte pozadovany ¢as
pripravy stlacanim tlacidla
CAS (10,00).

P Stlacte tlacidlo GRIL.

3 Stladte tlagidlo

START >/+1 min. T Imin

x1

UPOZORNENIE:

Dvierka rary, vonkajsi kryt, vnatro ruary, prisluSenstvo,

nadoby a najma ohrevné teleso grilu sa velmi zahreju.

Ked pridavate alebo vyberate jedlo, pouzivajte hrubé

rukavice na pecenie, aby ste predisli popaleniu.

POZNAMKA:

1. Ponechajte dvierka zatvorené. Ak sa pocas
prevadzky otvoria, para unikne a Cas varenia bude
potrebné predizit.

2. Po vareni rura automaticky chladne a bude pocut
zvuk chladiaceho ventilatora. Ventilator méze
pracovat az 10 minut v zavislosti od teploty rury a
jej Casti.

Kombi (Kombinované varenie)

Kombi spaja funkcie mikrovinnej rary a grilu.

Rezim Kombi méa 2 volby; Kombi vysoké a Kombi
nizke. Pri tomto reZzime sa nevyuziva para. Tento
rezim mdze byt naprogramovany az do 99 minut 50
sekdnd. Varenie len v 1 vrstve.

Rezim Sposob varenia | Stupefi mikrov- | Displej
Varenie | (Predvolené nastavenie) | Inného vykonu
Kombi vysokeé | Gril 100% 10 - 70% H30P
Mikrovinna rara
0,
=T 30%
Kombi nizke | Gril 50% 10-70% L30P
Mikrovinna rara
30%

Na displeji (H30P alebo L30P) je pociatoéné
nastavenie. "30P" znamena mikrovinnej troven vykonu,
a to sa bude menit v zavislosti na vaSom nastaveni.

* Predstavte si, Zze chcete varit 20 minat v rezime
Kombi vysoké, stuperi mikrovinného vykonu 50%.

POSTUP

4 Zadajte pozadovany Cas pripravy
stlacanim tlacidla CAS (20,00).

P Rezim zvolite jednym
stlacenim tlacidla KOMBI
VYSOKE.

3 Zmerite stupen mikrovinného
vykonu stlaéanim tlacidla
vybraného rezimu Kombi
(KOMBI VYSOKE) alebo
trikrat stlacte tlacidlo STUPEN
MIKROVLNNEHO VYKONU.

UPOZORNENIE:

Dvierka rury, vonkajsi kryt, vnutro rary, prisluSenstvo,

nadoby a najmé ohrevné teleso grilu sa velmi zahreju.

Ked' pridavate alebo vyberate jedlo, pouzivajte hrubé

rukavice na pecenie, aby ste predisli popaleniu.

POZNAMKA:

1. Ponechajte dvierka zatvorené. Ak sa pocas
prevadzky otvoria, para unikne a Cas varenia bude
potrebné predizit.

2. Po vareni rdra automaticky chladne a bude poéut zvuk
chladiaceho ventilatora. Ventilator méZe pracovat az
10 minut v zavislosti od teploty rury a jej asti.

3. Pri vareni velkého mnozstva jedla mbdze voda
obsiahnuta v jedle odkvapkat na odkvapkavaciu
tacku. Po vareni odkvapkavaciu tacku vyberte a
vyprazdnite.

SK-16



Mikrovinna rura

Rezim mikrovIinna rara je rychla a vhodna volba
pre varenie, zohrievanie a rozmrazovanie. Najprv
zadajte ¢as varenia a potom stupen vykonu. Pri tomto
rezime sa nevyuziva para. Tento rezim mbze byt
naprogramovany az do 99 minut 50 sekdnd.

Rura mé 6 réznych stupriov vykonu.

Displej | Stupen Vykonu Priklady
100% | Surové maso, zelenina, ryza
100P ' b
00 (900 W) | alebo cestoviny
70P 70% Pecené maso, sekana a
(630 W) | polotovary
50P 50% Citlivé potraviny ako vaji¢ka
(450 W) | alebo plody mora.
o Rozmrazovanie, roztapanie
30% .
30P 270 W masla alebo priprava
( ) haluSiek a varenie pudingu.
10% UdrZiavanie jedla v teplom stave
10P (90 W) alebo jemné rozmrazovanie, napriklad
tortovych krémov alebo sladkého peciva.
oP 0% (0 W)

Toto nastavitelné regulovanie varenia vam umozni
zvolit' si stupen mikrovinného ohrevu.

Ak nezvolite vykon, automaticky sa pouzije 100%
vykon.

Varenie len v 1 vrstve.

* Predstavte si, ze chcete varit 5 minut pri vykone
100%.

POSTUP

4 Zadajte pozadovany Cas pripravy
stlaéanim tlacidla CAS (5,00).

x5

2 Stlacte tlacidlo <Do . o] .
START /+1 min. T Imin
x 1

Ak chcete zmenit stupefi mikrovinného vykonu,
stlacajte tlacidlo STUPEN MIKROVLNNEHO
VYKONU, az kym sa nezobrazi pozadovany vykon.

* Predstavte si, Zze chcete rozmrazovat 5 minut pri
vykone 30%.

POSTUP

4 Zadajte poZadovany Cas pripravy -l

stlaganim tlagidla CAS (5,00). !
min
x5

Ak chcete zmenit stupen

2 mikrovinného vykonu, stlacajte
tlagidlo STUPEN MIKROVLNNEHO 4
VYKONU, az kym sa nezobrazi X
pozadovany vykon (30P).

Stlacte tlacidlo
3 START /+1 min. @’" min

x 1

POZNAMKA:

1. Po vareni rdra automaticky chladne a bude pocut
zvuk chladiaceho ventilatora. Ventilator méze
pracovat az 10 minut v zavislosti od teploty rary a
jej Casti.

. Nepouzivajte sklenenu poli¢ku a kovovy stojan.

. Pri vareni velkého mnoZstva jedla méze voda
obsiahnuta v jedle odkvapkat na odkvapkavaciu
tacku. Po vareni odkvapkavaciu tacku vyberte a
vyprazdnite.

TIP:

Ak peciete kola¢ alebo maso, umiestnite nadobu na
sklenenu poli¢ku do dolnej pozicie (pozicia 2).

w N
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INE UZITOCNE FUNKCIE

Nastavenie ¢asu tlacidlami Viac alebo Menej

(Tlagidla VIAC (A)/ MENEJ (V))

a) Pouzitie pri automatickej prevadzke:
Prispdsobenie pripravovaného pokrmu podla
vasich poziadaviek.

Ak si myslite, ze automatické nastavenie je
potrebné prispdsobit, po zadani hmotnosti
stlacte tlaCidlo VIAC (A) a potvrdte tlacidlom
START <»/+1 min.

Ak si myslite, ze automatické nastavenie je
potrebné prispdsobit, po zadani hmotnosti
stlacte tlacidlo MENEJ (V) a potvrdte tlacidlom
START &/+1 min.

b) Pouzitie pri manualnej prevadzke:

Pocas manualnej prevadzky mézete Cas varenia
skratit alebo predlzit v minutovych intervaloch
stlacenim tlacidla MENEJ (V) a VIAC (A).
POZNAMKA: Tuto funkciu nie je mozné vyuzit v
rezime varenie na pare.

PrediZenie ¢asu prevadzKy pred

koncom varenia na pare

Tuto funkciu moézete vyuzit len v reZime varenie na
pare (okrem rezimu rozmrazovanie parou), v rezime
Vysoké mnozstvo pary a v rezime Nizke mnozZstvo
pary. Vysledok varenia méze byt ovplyvneny
izbovou teplotou, teplotou jedla pri vkladani do rary
a inymi faktormi. Vysledok varenia moézete ovplyvnit
predizenim &asu varenia pred ukon&enim. Po
ukonéeni varenia sa na displeji zobrazi ,EXTEND”
(PREDLZIT). Len po&as 5 minit, kym svieti indikator
LEXTEND” (PREDLZIT), mbzete ¢as varenia
predizit. Cas méZete prediZit az o 10 minut. Zadajte
pozadovany Cas stlaenim tlacidla CAS a nasledne
potvrdte stladenim tlagidla START <>/+1 min. Varenie
bude pokracovat v rovnakom rezime. Starostlivo
dohliadajte na proces varenia.

POZNAMKA:

1. Pred prediZenim reZimu varenie na pare sa uistite,
Ze vodna nadrzka je zasunuta aje naplnena az
po znacku MAX pitnou (filtrovanou) vodou izbovej
teploty. Ak poc¢as varenia blika ,Err, WATER”
(VODA), napliite vodnu nadrzku po znacku MAX.
Umiestnite ju a jemne zasunte na miesto, potvrdte
stlaéenim tlac¢idla STOP/VYMAZAT, aby ste
zmazali chybové hlasenie. Vo vareni pokracujte
v manualnom rezime. Z ¢asu na ¢as skontrolujte,
v akom stave je jedlo.

2. Rezim prediienia sa zruSi, ked stlacite tlacidlo
STOP/VYMAZAT.

3. Funkciu prediZenie ¢asu varenia mozete opakovat,
az kym nebude jedlo uvarené tak, ako si Zelate.

4. Kym na displeji svieti indikator ,EXTEND”
(PREDLZIT), rezim uspory energie sa docasne
vypne.

Viacnasobné sekvencéné varenie

Tato funkcia umoznuje pripravu jedla s pouzitim
az 3 manualnych programov; kombinacie rezimov
Mikrovinna rura, Gril, Kombi.

* Predstavte si, Zze chcete pripravit jedlo pomocou
funkcie Viacnasobné sekvencné varenie:
5 minut pri mikrovinnom vykone 70 % (Faza 1)
3 minuty v rezime Gril (Faza 2)
3 minuty v rezime Kombi Vysoky s pouzitim 50%
mikrovinného vykonu (Faza 3)

4 Pre fazu 1 zadajte pozadovany cas
pripravy stlacanim tlacidla CAS (5,00)
a stlacajte tlacidlo STUPEN
MIKROVLNNEHO VYKONU, az x5
kym sa nezobrazi pozadovany
vykon (70P).

2 Pre fazu 2 zadajte

pozadovany Cas pripravy ]
stlaanim tlacidla CAS m
(3,00) a potvrdte tlacidlom
GRIL.
3 Pre fazu 3 zadajte pozadovany -I

Cas pripravy stlacanim tlacidla
CAS (3,00) a nasledne stlacajte
tlacidlo KOMBI VYSOKY, aZz kym x3

s nezobrazi pozadovany stuperi m
mikrovinného vykonu (H50P). El
x4
4 Stlacte tlacidlo ans
START $/+1 min. T Imin
x1

POZNAMKA:

Po vareni rara automaticky chladne a bude pocut
zvuk chladiaceho ventilatora. Ventilator méze
pracovat’ az 10 minat v zavislosti od teploty rury a jej
Casti.

UPOZORNENIE:

Dvierka rary, vonkajSi kryt, vnuatro rury, prisluSenstvo,
nadoby a najma ohrevné teleso grilu sa velmi zahreju.
Ked pridavate alebo vyberate jedlo, pouzivajte hrubé
rukavice na pecenie, aby ste predisli popaleniu.
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Kuchynsky ¢asovac

Pouzite Kuchynsky ¢asova¢ ako minutovy ¢asovac
alebo na sledovanie zostavajuceho ¢asu varenia/
rozmrazovania jedla.

* Predstavte si, Ze chcete nastavit kuchynsky
Gasovac na 5 minut.

1 Otvorte a zatvorte dvierka, aby ste aktivovali
funkciu Kuchynského ¢asovaca.

P Zadajte pozadovany Cas pripravy -I
stlacanim tlacidla CAS (5,00). .
min
x5
3 Stladte tlacidlo INFO/ (]
KUCHYNSKY CASOVAC raz. [k / @
x1

Funkcia +1 min

Tlagidlo START >/+1 min umoZiiuje vybrat si
z dvoch nasledujucich funkcii:

a) Priamy Start

Stlagenim tlacidla START >/+1 min mozete priamo
zacat varit po dobu 1 minaty s vyuzitim 100%
mikrovinného vykonu.

POZNAMKA:

Funkcia +1 min sa aktivuje len v priebehu 3 minut
po predoslej operacii, napriklad po zatvoreni dvierok,
stlaceni tlacidla STOP/VYMAZAT alebo po ukonéeni
varenia, aby sa prediSlo nezelanému pouzivaniu
detmi.

b) Predizenie manualneho rezimu varenia
Manualny rezim varenia mézete predizit v nasobkoch
1 minuty, ak je tlagidlo START <>/+1 min poé&as
prevadzky rury stlacené.

POZNAMKA:

Tuto funkciu nie je mozné vyuZit v rezime varenie na
pare.

Cas pripravy jedla méZete predizit az o 99 minut.

Tlacidlo Info (Informacie)

Tlacidlo Info (Informacie) ma 5 funkcii.
In F1: Vypustanie vody In F3: Tvrdost vody

In F2: Odstrafovanie In F4: Rezim predvadzania
vodného kamena In F5: Detsky zamok

Tieto funkcie mozZete vybrat' opakovanym stlacanim
tlacidla INFO/KUCHYNSKY CASOVAC, kym sa
Zelana funkcia nezobrazi a spustit’ stlacenim tlacidla
START <>/+1 min.

VYPUSTANIE VvODY

Zostatkova voda vo vnutri generatora pary sa moze
odparit pouzitim funkcie Vypustanie vody. Pozrite si
stranu SK-10.

ODSTRANOVANIE VODNEHO KAMENA

Pozrite si stranu SK-10.

TVRDOST vODY

Vasa rara bola v tovarni prednastavena na stupen
tvrdosti vody 3 (velmi tvrdd). Ruru si mozete prestavit
na vlastny stupen tvrdosti vody.

Na kontrolu tvrdosti vody mézete pouzit indikacny
pasik dostupny v niektorych drogériach.

V niektorych oblastiach sa mozZete opytat na tvrdost
vody vo vodarenskej spolo¢nosti.

Ak pouzijete indika¢ny pasik, postupujte podla
prilozenych pokynov.

Rozsah tvrdosti | Nastavenie

<120 ppm

1 <120 mgll
<6.7 °dH

120 - 250 ppm
2 120 - 250 mgll
6.7 - 14.0 °dH
>250 ppm

3 >250 mgll
>14.0 °dH

POSTUP

Stlacte tlacidlo INFO/KUCHYNSKY
CASOVAC trikrat (In F3).

Stupen tvrdosti

Méakka

Tvrda

Velmi tvrda

2 Stlacajte tlacidlo HMOTNOST, kym sa
nezobrazi Zelany stupen tvrdosti a potvrdte
stladenim tlagidla START <>/+1 min.
Nastavenie tvrdosti vody zostane v paméti, aj
ked sa rura odpoji od elektrickej energie.
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ReZim predvadzania

Téato funkcia je ur€ena hlavne pre obchodné predajne

a vam umozni precvicit si obsluhu tlacidiel.

Predvadzanie spustite stlacenim tlaCidla INFO/

KUCHYNSKY CASOVAC styrikrat (In F4).

Nasledne stladte tlagidlo START O>/+1 min. Na

displeji sa ukaze "dISP".

Varenie sa teraz méze predvadzat bez elektrickej

energie v rure.

Displej za¢ne odpocitavanie az po nulu rychlostou

desatkrat vy§Sou ako normailne.

Rezim zrugite stlacenim tlacidla INFO/KUCHYNSKY

CASOVAC Styrikrat (In F4).

A potvrdte tlagidlom START $/+1 min. Na displeji

sa ukaze "dISP OFF".

POZNAMKA:

1. "dISP" sa zmeni na " . 0 po stlaceni tlacidla
STOP/VYMAZAT.

2. Ked spustite rezim predvadzania, rezim Uspory
energie sa zrusi.

Detsky zamok

Detsky zamok zabranuje nezelanému zapnutiu rury,
napriklad malym detmi. Rdra sa mézZe nastavit tak, ze
ovladaci panel sa deaktivuje a zamkne.

Detsky zamok aktivujete stlacenim tlacidla INFO/

KUCHYNSKY CASQVAC pétkrat (In F5).

A potvrdte tlagidlom START <>/+1 min.

Na displeji sa zobrazi "SAFE (CHRANENY)".

Ovladaci panel je teraz zamknuty, vzdy ked

stlaCite nejaké tlacidlo, na displeji sa ukaze "SAFE

(CHRANENY)".

Na odomknutie ovladacieho panela stlacte tlacidlo

INFO/KUCHYNSKY CASOVAC patkrat a tlacidlo

START <$/+1 min rychlo.

Na displeji sa ukdze "SAFE OFF (OCHRANA

VYPNUTA)" a rira je pripravena na pouZivanie.

POZNAMKA:

1. Ked spustite detsky zamok, rezim Uspory energie
sa zrusi.

2. Ked sa rura odpoji od elektrickej energie, toto
nastavenie sa zrusi.
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CISTENIE A STAROSTLIVOST

Krucové pravidla pre cistenie — Okamzite a
casto!

Ffkance z jedla a mastné $tavy z mésa, ktoré
zostali na vnutornych stenéch rury, zaschnu a tazko
sa odstrafiuju, ak rura nie je okamzite oCistena
po kazdom pouziti. Pouzitie funkcie pary pomoéze
v procese Cistenia. Necistoty budu tiez rychlejsie
podliehat skaze vplyvom pary.

Vnitorny priestor zariadenia

UPOZORNENIE: NA CISTENIE SA NESMU V
ZIADNOM PRIPADE POUZIVAT BEZNE CISTICE
NA RURY, PARNE CISTICE, ABRAZIVNE
PROSTRIEDKY, OSTRE CISTIACE PROSTRIEDKY,
CISTIACE PROSTRIEDKY S OBSAHOM
HYDROXIDU SODNEHO ALEBO ABRAZIVNE
SPONGIE. TO PLATI PRE VSETKY DIELY
MIKROVLNNEJ RURY.

Pred cistenim sa uistite, ze vnuatro rury, dvierka,
vonkajsi kryt, prisluSenstvo a najmé ohrevné
teleso grilu su uplne chladné.

RURU CISTITE V PRAVIDELNYCH INTERVALOCH
A ODSTRANUJTE VSETKY ZVYSKY JEDAL -
Udrzujte zariadenie ¢isté, pretoze inak by sa mohli
povrchy poskodit. Mohla by tym byt negativne
ovplyvnena doba pouzitel'nosti zariadenia a
mohlo by déjst’ k nebezpeénym situaciam.

VonkajSok zariadenia

Vonkajsiu stranu zariadenia Cistite slabym mydlovym
roztokom. Mydlovy roztok riadne otrite navihéenou
handri¢kou a osuste jemnym uterakom.

Ovladaci panel

Pred Cistenim otvorte dvierka, aby sa ovladaci panel
deaktivoval. Pri ¢isteni ovladacieho panela budte
opatrni. Pouzivajte len handric¢ku namoc&enu vo
vode, jemne otierajte panel, az kym sa nevygisti.
Nepouzivajte prili§ vela vody. Nepouzivajte Ziadne
chemické ani abrazivne &istice.

Dvierka zariadenia

Dvierka na oboch stranéach, tesnenie dvierok a
tesniace plochy Casto otierajte jemnou navlihéenou
handri¢kou, aby sa odstranili necistoty. Na Cistenie
skla na dvierkach rury nepouzivajte Ziadne abrazivne
Cistiace prostriedky ani ostré kovové skrabky, mohli
by sklo pos$kriabat' a spdsobit’ jeho rozbitie.

Tesnenie dvierok

Tesnenie dvierok majte vzdy Cisté, aby sa zabranilo
poSkodeniu. Ak voda kondenzuje vnutri tesnenia
dvierok, utrite ho dosucha jemnou handri¢kou.
Vylestite inou jemnou handrickou. NepouZivajte
chemické alebo drsné Cistiace prostriedky na tieto
povrchy. Tesnenie neSuchajte, nepoSkodzujte,
netahajte a nepresuvajte. Pred varenim vzdy
skontrolujte, ¢i tesnenie dvierok prilne hladko a rovno.

Ak tesnenie neprilieha, z dvierok bude unikat para.
Nepouzivajte ruru, ak ma poskodené tesnenie
dvierok. Poradte sa so svojim predajcom alebo
autorizovanym zakaznickym servisom SHARP.

DOLEZITE INFORMACIE: —

* Po kazdom pouziti: utrite steny
rary jemnou handri¢kou a teplou
vodou (alebo jemne mydlovou
vodou), ak je rura este tepla.
Pouzivanie rury bez Cistenia
moZe viest k zaschnutiu necistdt. =~ — &

* Nepouzivajte leptavé Cistiace prostriedky (kyslé/zasadité),
Cistiace spreje, abrazivne alebo agresivne Cistiace
prostriedky alebo drotenky, pretoZze moze dojst k

poskodeniu povrchu stien rdry.

Odstrariovanie MASTNOTY A ZVYSKOV Z JEDAL

zo stien rary:

1. Naplite vodnu nadrzku pitnou (filtrovanou) vodou
izbovej teploty cez jej veko az po znacku MAX.

2. Zapnite ruru s vysokym mnozstvom pary na 10 minat
bez vloZeného jedla. Pozri strana SK-15.

3. Po naparovani utrite ne€istoty z interiéru rdry suchou
jemnou handri¢kou, kym je rara eSte tepla. Pozor,
ohrevné teleso grilu a vyvody pary mézu byt stale
horuce, takze pri utierani hornej a zadnej Casti vnatra
budte opatrni. (Ohrevné teleso grilu sa pred ukon¢enim
prevadzky na velmi kratky ¢as zapne.) A potom,
odporu¢ame spustit funkciu Gril na 3 minuty bez
vlozeného jedla a prisluSenstvo na vysuSenie vody z
okolia ohrevného telesa.

Naparovacia policka / Sklenena policka / Stojan

Po vareni umyte naparovaciu policku, sklenenu poli¢ku
a stojan jemnym mydlom alebo ¢istiacim roztokom,
oplachnite a vytrite dosucha. Nepouzivajte drsné Cistiace
prostriedky, ostré kovové Skrabky alebo tvrdé kefy,
aby nedo$lo k poSkodeniu lahko &istiaceho povrchu.
V3etko prislusenstvo mozno umyvat v umyvacke riadu.
Nenechavaijte naparovacia poli¢ka a stojan mokré.

Vodna nadrzka a veko vodnej nadrzky

Po vareni umyte mydlom, alebo Cistiacim roztokom jemnou
navih¢enou handrickou, alebo hubkou, oplachnite a vytrite
dosucha. Neumyvajte v umyvacke riadu. Nepouzivajte
drsné Cistiace prostriedky, ostré kovové Skrabky alebo tvrdé
kefky na vodnu nadrzku a jej veko.

Odkvapkavacia tacka

Po vareni odkvapkavaciu tacku vyprazdnite, umyte
mydlom, alebo &istiacim roztokom jemnou navlh¢enou
handri¢kou, alebo hubkou, oplachnite, vytrite dosucha a
vratte na pévodné miesto. Neumyvajte v umyvacke riadu.

Odstrafovanie vodného kamefa na telesach
vyrabajucich paru

Pri vyrobe pary sa méze v parnom generatore vytvorit
vodny kamen. Spustite funkciu odstrafiovania vodného

kamena, ked na displeji blika ,DESCALE” a odstrarite
vodny kamen. Podrobné pokyny Pozri stranu SK-10.

SK -21

>_
X
(0}
Z
|
S
(@)
-
(0}




RIESENIE PROBLEMOV

Ak na displeji svieti EE, alebo si myslite, Ze rdra nefunguje spravne, pozrite sa do tabulky nizZSie, nez oslovite
autorizovaného servisného zastupcu SHARP. Poméze to zabranit zbytoénym servisnym telefonatom.

UPOZORNENIE:

Nikdy neupravujte, neopravujte alebo nemerite raru sami. Vykonavat’ akékol'vek opravy alebo
manipulaciu je nebezpecné pre kazdého, kto nie je kvalifikovanym servisnym technikom vyskolenym
spoloénostou SHARP. Je to dolezité, pretoze oprava moze zahfiat’' odstranenie krytov, ktoré chrania
pred urazom elektrickym pradom.

» Opravy a modifikacie: Nepokus$ajte sa obsluhovat rdru, ak nepracuje spravne.
» Vonkajsi kryt: Nikdy neodstranujte vonkajsi kryt, zabranite tym moznosti Urazu elektrickym prudom alebo
popaleniu.

RieSenie Problémov

HLASENIE TECHNICKEJ PORUCHY / INFORMACNE HLASENIE

HLASENIE NA DISPLEJI CO ROBIT
HLASENIE TECHNICKEJ | EE Ak mate technicku chybu, volajte svojho predajcu, alebo
PORUCHY autorizovaného servisného zastupcu SHARP.
INFORMACNE | Err (pri stlagani tlacidla Voda vo vnutornom parnom systéme je zamrznuta.
HLASENIE START <$/+1 min) Zapnite raru s Gril na 10 minat bez vliozeného jedla.

Pozrite si stranu SK-16.

Err (pri stlagani tlacidla Cas, ktory ste zadali, presahuje maximalny ¢as na varenie
VYSOKE MNOZSTVO PARY | s vysokym mnoZstvom pary alebo nizkym mnoZstvom
alebo NiZKE MNOZSTVO pary. Stlaéte tlagidlo STOP/VYMAZAT a nastavte novy
PARY) program.

Err, HOT (blika) Rura je prili§ horica pre Menu Rozmrazovanie parou,
Auto Rozmrazovanie alebo varenie s nizkym mnozstvom
pary. Vyberte jedlo z rury a nechajte rdru vychladnat, kym
sprava na displeji nezmizne.

Err, WATER (blik&) Vyberte vodnl nadrzku a napliite ju aZ po znacku MAX.

Dajte ju spat na miesto a pevne zatladte, potom stlacte

tlagidlo STOP/VYMAZAT na vymazanie chybového

hlasenia.

Vodnu nadrzku naplifiajte pitnou (filtrovanou) vodou izbovej

teploty az po znacku MAX.

Vo vareni pokra€ujte v manualnom rezime. Z ¢asu na ¢as

skontrolujte, v akom stave je jedlo.

POZNAMKA:

1. Nepouzivajte Ziadne iné tekutiny ako destilovanu vodu,
vodu upravenu reverznou osmdézou, mineralnu vodu a pod.

2. Ked sa toto chybové hlasenie objavi znovu a znovu i ked
ste nadrzku na vodu naplnili vodou, vnutorny parny systém
moéze byt pokazeny. Kontaktujte svojho predajcu alebo
autorizovany zakaznicky servis SHARP. Ruru mézete
pouzivat v prevadzkovych rezimoch, ktoré nevyuzivaju paru.

DESCALE (blika) Postupujte krok za krokom podla pokynov pre
odstrafiovanie vodného kamena. Pozrite si stranu SK-10.

HOT (blika) Kryt rary a vnutro rdry st velmi hortce.
Dajte velky pozor, aby ste sa nepopalili.
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Nasledujuce situacie su normalne a neznamenaju poruchu rury.

OTAZKA / SITUACIA ODPOVED

*

Otvorte a zatvorte dvierka.

Skontrolujte, ¢i je napajaci kabel riadne zapojeny do
prislunej zasuvky.

Skontrolujte, €i zasuvka a poistky funguju spravne.
Vytiahnite napajaci kabel a po€kajte chvilu. Potom
kabel znovu zapojte, otvorte a zatvorte dvierka.

Ovladaci panel / | Displej je Cierny / prazdny.
napajanie

*

*

*

*

Displej je v poriadku, ale Otvorte dvierka a zavrite ich. Je svetlo v rure zhasnuté?
tlagidlo START <>/+1 min pri Znovu stladte tlagidlo START <>/+1 min.

stlaeni nefunguje. Ak na displeji blika hlasenie "Err, HOT", poc¢kajte, kym
hlasenie nezmizne.

*

Elektrické napajanie sa po¢as | Naprogramovany ¢as varenia a rezim sa zrusia.
varenia prerusilo. Pokracujte vo vareni v manualnom rezime.

ReZim Uspory Displej sa nevymaze. V nasledujlcich pripadoch sa rezim Uspory energie
energie docasne vypne:

- Ked sa dvierka otvaraju.

- Pauza automatického varenia.

- Ked ventilator bezi aj po dokonéeni varenia.
- Rezim predvadzania

- Detsky zamok

- PrediZenie varenia

- Vypustanie vody

- Rezim odstrariovania vodného kamerfia

- Rezim kuchynského ¢asovaca

- Ked na displeji blikéd "Err, WATER" (voda).

Voda Pretekanie vody z dolnej * Skontrolujte, ¢i je odkvapkavacia tacka vlozena

prednej Casti rary. spravne. Vytiahnite ju a vlozZte ju naspat spravne.
Pozrite si stranu SK-8.

* Vyprazdnili ste odkvapkavaciu tacku pred varenim?
Vyprazdnite odkvapkavaciu tacku a vlozte naspat na
miesto predtym, nez zacnete varit' na pare. Pozrite si
stranu SK-8.
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Nasledujuce situacie su normalne a neznamenaju poruchu rary.

OTAZKA | SITUACIA

ODPOVED

Varenie na pare

Po otvoreni dvierok ste vo vnutri
rary nasli vodu.

Para sa kondenzovala vo vnutri rary. Po vychladnuti rdru
vytrite dosucha jemnou handric¢kou, alebo hubkou.

Zo spodku rury vychadza para.

Vetracie otvory su na spodnej strane rury (na lavej
strane). Je normélne, ked para vychadza vetracimi
otvormi. Uvedomte si, Ze pocas varenia na pare
vychadza z rury horuca para, preto drzte malé deti dalej
od rary.

Je vidno kondenzovanu vodu
vo vnutri rary.

Je to normaine.
Para sa kondenzovala na spodku rury. Po vychladnuti
raru vytrite dosucha jemnou handri¢kou, alebo hubkou.

Pocas varenia vychadza
z dvierok para.

Skontrolujte tesnenie dvierok, ¢i prilieha hladko a rovno.

dymit’ alebo zapachat.

Hluk / Zvuky Hluk po¢as mikrovinného Pocas mikrovinného ohrevu mézete pocut zapinat alebo
varenia. vypinat otaCanie magnetrénu v zavislosti od stupfia vykonu.
Hluk po prevadzke. Chladiaci ventilator bezi, az kym rura nevychladne.
Ventilator méze bezat az 10 minut v zavislosti od teplot
rary a jej casti.
Hluk pocas prevadzky pri Vysoké teploty mézu zapricinit roztiahnutie komponentov
vysokych teplotach. rdry. Je to normaine.
Dym / Zapach Rura moze pri prvom pouziti Pred prvym pouzitim si na strane SK-11 starostlivo

pozrite pokyny o Cisteni rary.

Vysledok varenia

Pokrm pripraveny v rezimoch,
ktoré vyuzivaju vodu, nevyzera
dobre.

*Naplnili ste pred varenim vodnu nadrzku vodou po
znacku MAX?

*Vybrali ste vodnu nadrzku z rary poc¢as varenia?
Nevyberajte vodnu nadrzku pocas varenia, okrem
pripadov opisanych v kucharskej knihe alebo v navode
na obsluhu.

*Pouzili ste sklenenu policku? A precitajte si dolezité
inStrukcie na strane SK-8-9.

Frkance z jedla

Ffkance z jedla zaschnuté
na stenach rary sa tazko
odstranuju.

Pozrite "Odstrafiovanie MASTNOTY A ZVYSKOV
Z JEDAL zo stien rury:" na strane SK-21.
Po kazdom pouziti je dblezité vycistit vnutro rary.

Iné

Cas zobrazeny na displeji sa
odpogcitava velmi rychlo.

Pozrite si rezim predvadzania na strane SK-20 a zruste ho.

Horuci vzduch vychadza zo
spodnej ¢asti rary.

Vetracie otvory suU na spodnej strane rury (na lavej
strane). Je to normalne. Vezmite prosim na vedomie,
Ze pocas combi varenia je zalozené na horuci vzduch
potrubie, tak aby malé deti od rdry.
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SKUSKA FUNKCIi

Skontrolujte prosim nasledujlce body, kym zavolate zakaznicky servis.
1. Napajanie
Skontrolujte prosim, ¢i je sietova zastrcka spravne zapojena do vhodne;j sietovej zasuvky.
Uistite sa, Ze je v poriadku poistkal/isti¢ elektrickej siete.
2. Rozsvieti sa po otvoreni dvierok svetlo v rure? ANO NIE
3. Postavte do zariadenia $alku vody (asi 150 ml) a zatvorte dvierka.
Naprogramuijte rdru na 1 minutu pri vykone 100 P a spustite ruru.

Svieti Ziarovka v rare? ANO NIE

Funguje odvetravanie? (Budete pocut zvuk ventilatora.) ANO NIE

Objavuje sa na displeji indikator mikrovinnej rary? ANO NIE

Zaznel po jednej minute zvukovy signal? ANO NIE

Zhasol indikator prebiehajuceho varenia? ANO NIE
4. \/yberte Salku s vodou z rury a zatvorte dvierka.

Naprogramuijte grilovanie po dobu 5 minuty a spustite zariadenie.

Objavuje sa na displeji indikator grilu? ANO NIE

Je po 5 minutach vnutro rdry hortce? ANO NIE
5. Naplrite vodnu nadrzku vodou a opat ju zasurite.

Zapnite rdru na 3 minaty v reZime vysoké mnozstvo pary.

Ked' sa rura vypne, je vnutro rury naplnené parou? ANO NIE

Ak ste na niektoru z vyS$Sie uvedenych otdazok odpovedali ,NIE®, obratte sa prosim na svojho Specializovaného
predajcu alebo zékaznicky servis SHARP a oznamte im vysledky svojej skusky.

DOLEZITE: Ak sa na displeji ni¢ nezobrazuje, dokonca aj ked je zastréka spravne pripojena, mozno je v
prevadzke rezim Setrenia energie. Otvorte a zatvorte dvierka rury, aby ste mohli obsluhovat' ruru. Pozrite si
stranu SK-11.

POZNAMKA:
1. Ak sa Cas zobrazeny na displeji odpocitava velmi rychlo, pozrite si rezim predvadzania. (Blizsie informacie
najdete na strane SK-20.)

2. Ak pokrmy varite v dtandardnej dobe tepelnej Gpravy a len v jednom |_ReZim varenia Standardna doba
prevadzkovom rezime, vykon zariadenia sa automaticky znizi, |Mikrovinngvykon 100 P 20 minat
aby sa predi$lo prehriatiu. (Stupefi mikrovinného ohrevu sa zniZi Gril 10 minat
alebo ohrevné teleso grilu zaéne svietit a zhasinat, hoci je tazko Kombinované Gril - 10 mint
viditelné). varenie s grilom
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TECHNICKE UDAJE

Sietové napatie 1230V, 50 Hz, jednofazovy prud
Poistkalisti¢ raspon 16 A
Prikon: Mikrovinna rara : 1,51 kW

Gril 1,1 kW

Mikrovinna rara/Gril : 2,53 kW
Varenie na pare :0,91 kW
Rezim Vyp. (rezim Setrenia energie) : menej ako 0,5 W

Vykon: Mikrovinna rdra : 900 W (IEC 60705)
Gril : 1,05 kW

Varenie na pare : 0,86 kW
Mikrovinna frekvencia : 2450 MHz (skupina 2/trieda B)*
Vonkajsie rozmery : 520 mm(W) x 331 mm(H) x 500 mm(D)**
Rozmery vnutorného priestoru : 343 mm(W) x 210 mm(H) x 381 mm(D)***
Objem vnutorného priestoru 2 27 litrov***
Hmotnost : pribl. 18,1 kg
Ziarovka v rdre 125 W/240 V

*

Tento produkt spifia poZiadavky eurépskeho $tandardu EN55011.

Produkt je zaradeny v zhode so Standardom ako zariadenie skupiny 2, triedy B.

Skupina 2 znamena, zZe zariadenie Ucelovo vytvara vysokofrekvenénu energiu v podobe
elektromagnetickych lu€ov na tepelnu Upravu potravin.

Zariadenie triedy B znamen3, Ze je zariadenie vhodné na pouzitie v domacnostiach..

Do vypoétu hibky sa zapogitava aj drzadlo dvierok.

Vnutorny priestor sa vypo&itava na zaklade max. nameranej $irky, hibky a vysky.
Skutoéna kapacita pre potraviny je v§ak menSia.

*%

Technické udaje mdzu byt kedykolvek zmenené bez uvedenia dévodov, aby
mohol byt zohladhovany technicky pokrok.
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KUCHARSKA KNIHA

Zapamiitajte si

* Precitajte si, prosim, navod na pouzitie ako prvy krok prace s vasou novou rurou. Tato dblezitd brozdra
vysvetluje presne, ako rura pracuje a ¢o potrebujete vediet, aby spravne fungovala.

* Vyuzite informacie v tabulkach a recepty, aby ste prispdsobili vaSe vlastné oblubené recepty alebo polotovary
na pripravu v rdre.

» Uvadzané Casy pripravy v tabulkach a receptoch su vodidlom a su uvadzané za Standardnych podmienok.

Vysledky varenia sa budu odliSovat podla stavu jedla, riadu a rury. Skontrolujte vysledok varenia, a ak je to
potrebné, prispésobte podla toho ¢as pripravy.

* Pripravte jedlo a pouzite prisluSenstvo uvedené v pokynoch.

» Ked vkladate jedlo do rury, otac¢ate ho, mieSate ho alebo pridavate nie€o do jedla, aby ste predisli strate tepla,
uistite sa, ze dvierka neostanu diho otvorené.

* Pred vlozenim jedla do rury si precitajte Tabulku pripravy jedla a umiestnenia riadu na strane SK-14.

» VZdy rozlozte ingrediencie rovnomerne v riade uréenom pre mikrovinné rdry alebo naparovaciu policku, aby
ste dosiahli rovhomernu upravu jedla.

* Pri Mikrovinnom, Gril, Kombi vysoké alebo Kombi nizke vareni nie je potrebné naplnit nadrzku s vodou.
» Ak budete chciet prispdsobit vase oblibené recepty pre pripravu v mikrovinnej rare, mali by ste brat do Gvahy:
Skratenie pripravy jedla o tretinu az polovicu. Postupuijte podla prikladov receptov v tejto kucharskej knihe.

Sposoby pripravy jedal

- Uréenie ¢asu varenia s potravinovym
teplomerom -

Kazdy napoj a kazdé jedlo ma po uvareni vlastnu TABULKY PRE NASTAVENIE CASU

Specificka teplotu, pri ktorej sa varenie moze ukoncit VARENIA S POTRAVINOVYM
a dosiahne sa dobry vysledok. Vnutornu teplotu mézete TEPLOMEROM

zistit' potravinovym teplomerom. NajddlezitejSie teploty

hadzaju v tabulke tepl6t.
sa nachadzaju v tabulke teplo Vnutorna teplota Vnutorna teplota

Napoj / jedlo na konci doby 10 — 15 minat po

varenia odstaveni
Zohriate napoje 65-75°C
(kava, voda, ¢aj a
pod.)
Zohriate mlieko 60-65°C

Zohriata polievka 75-80°C
Zohriate dusené méso 75-80°C

Hydina 80-85°C 85-90°C
Jahnacie maso
Jemne prepeceny 70°C 70-75°C
Dobre prepeceny 75-80°C 80-85°C
Hovadzie pecené
Sprudka opeceny 50-55°C 55-60°C
Stredne prepeceny 60-65°C 65-70°C
dobre prepecené 75-80°C 80-85°C
BravEové maso, 80-85°C 80-85°C
telacie maso
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O riade a pokrievkach

Tabulka uvedena nizSie vam pomdze pri rozhodovani, aké riady a pokrievky maju byt pouzité pri kazdom rezime.

Prevadzkovy i ; i i 3 1
Riady - re3im Varenie na pare Gril Kombi Mikrovinna rara
Pokryvky
ANO ANO ANO ANO
Alobal Aby ste ochranili ¢asti jedla pred prili§ rychlym varenim
alebo rozmrazenim, mézZete rovnomerne rozmiestnit na
jedlo nezvinené kusky alobalu. UdrzZujte féliu najmenej 2
cm od stien rary.
Koy, A A
) .. ANO ANO NIE
alobalové nadoby NIE
Porcelan, keramika, | __ _ANO | __ANO | AN | _ ANO_ |
Ohfovzdorny porcelan, keramika, glazovana kamenina | Porcelan je vo vSeobecnosti vhodny. Uistite sa, Ze por-
ajemny &insky porceldan su zvycajne vhodné. | celdn neobsahuje Ziaden kov alebo nie je pozlateny &i
Nepouzivajte poSkodené nadoby. postriebreny. Overte si odportcania vyrobcu pre bezpecny
chod mikrovinnej rdry. Nepouzivajte poSkodené nadoby.
Varné sklo, napriklad ANO i ANO ANO ANO
Pyrex® = — — — _———— — ——— = — — — = — — — — —
Postupujte opatrne, ak pouzivate varné sklo, ktoré sa pri ndhlom ohreve méze rozbit
alebo moze prasknut.
Plasty/Polystyrén ANno NIE NIE ANO
naruvzdg(r)na teplota Dévajte pozor, pretoze Na zohrievanie alebo rozmrazovanie
nad 140 niektoré nadoby sa pouzivajte plastové nadoby pre
pri vysokych teplotach mikrovinné varenie. Niektoré
deformuju, tavia alebo plastové nadoby pre mikrovinné
stracaju farbu. varenie nie st vhodné pre pripravu

potravin s vysokym obsahom cukru.
Postupujte podfa pokynov vyrobcu.

Potravinové félie
odolné teplu nad A

140°C ANO NIE NIE ANO
Papierové utierky, | _ _NE | ~~ NE | ~ NE | ~ ANO |
papierové taniere Pouzivajte len na zohriatie

alebo absorpciu vlhkosti.
Postupujte opatrne, lebo
prehriatie moZe sposobit oher.
Nepouzivajte recyklované
papierové utierky, ktoré mozu
obsahovat' kovovi napli.

Nadoby vyrobenézo | _NEe ] N _|__ N ] ___NE__ |
syntetického materialu | Pri vysokej teplote sa mézu roztopit.

Papiernapetenie | ___ANO | N |  NE |  NE |
Vrecka na pedenie NIE NIE NIE Ano

Postupujte podrla
pokynov vyrobcu.

Strieborné riady
a riady na varenie NIE NIE
a nadoby, ktoré mézu
zhrdzaviet' v rure.

Stojan NIE ANo ANo =

NIE NIE

Kovovy stojan, Ktory je sticastou |
dodavky, bol $pecidlne uréeny
pre kombi varenie a neznici raru.

Naparovacia policka ANO NIE NIE NIE

Sklenena policka

Aby ste zabranili rozbitiu sklenenej policky:

« Pred ¢istenim sklenenu podnosu vodou nechajte sklenenu policku vychladnut.
+ Na studenu sklenenu policku nedavaijte ni¢ hortce.

« Na horticu sklenent poli¢ku nedavajte ni¢ studené.
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Pred pouzitim skontrolujte riady a uistite sa, Zze si vhodné na pouzite v kazdom rezime prevadzky.
Ked' zohrievate jedlo v plastovych nadobach, venujte Specialnu pozornost’ teplote, pri ktorej sa
nadoby tavia. Nikdy nezohrievajte plastové nadoby pri teplote vyssej, ako je ich teplota tavenia.
Dozerajte na raru kvéoli moznosti roztavenia alebo vznietenia.

PRILSLUSENSTVO Je mozné zakUpit mnoZstvo Ziaruvzdorného prisluenstva alebo prislugenstva pre
mikrovinné varenie. Pred kupou starostlivo zvazte, ¢i vyhovuju vasim potrebam. Teplomery uréené na pouZitie
v mikrovinnej rire vam pocas varenia Specialne v rezime mikrovinna rdra pomdézu urcit stav jedla a uistia vas,
Ze jedlo bolo uvarené a dosiahlo spravnu teplotu. Firma Sharp nie je zodpovedna za ziadne po$kodenie rury
spOsobené pouzitim prisluSenstva.

Pre automaticku prevadzku pouzite odporidanu nadobu uvedenu v kazdom navode a receptoch v Casti
kucharska kniha.

Odporicania pre varenie na pare

Pri vareni na pare pouzite presne uvedené postupy. Je nutné postupovat podla tychto postupov, aby ste dosiahli
dobry vysledok. Mnohé z nich st podobné tym, ktoré sa pouzivaju pri tradicnom vareni, takZze moézete byt zvyknuti
na ich pouzivanie. Postupujte podla rad uvedenych nizsie pre vSetky volby pouzité v MENU VARENIA NA PARE,
VYSOKE MNOZSTVO PARY a NiZKE MNOZSTVO PARY.

POZNAMKA:

« Vzdy dohliadajte na riru pocas prevadzky.

« Uistite sa, ze riady st vhodné pre rezim VARENIE NA PARE. (Pozrite si O riade a pokrievkach na strane
SK-28)

* Vetrajte miestnost’, aby mohla para uniknut’.

* Po prevadzke a vychladnuti rary vytiahnite a vyprazdnite nadrzku na vodu a utrite vnutro rary jemnou
handri¢kou alebo $pongiou. Vyprazdnite odkvapkavaciu tacku.

- Specialne odporuéania pre rezim VARENIE NA PARE -

Sposoby pripravy jedal

Nadoba Jedlo rovnomerne rozmiestnite. Jedlo, ktoré ma malo alebo Ziaden priestor,
sa bude pripravovat dlhSie; uistite sa, Ze kusky jedla maju medzi sebou
dostatok priestoru, ktory umozni cirkulaciu pary okolo jedla. Vhodnou
nadobou je plytky tanier. Neodporu¢ame pouzit tazké nadoby kvoli ich
hrabke, bude sa musiet prediZit odporGigany ¢as varenia.

Pokryvky Vo véacsine pripadov nie su potrebné. Ak potrebujete pouzit pokryvku,
odporu¢ame alobal, ktory ochrani jedlo pred skondenzovanou parou vnutri
rary. Prikryté jedlo sa pripravuje dlhSie.

Dvierka Nechajte dvierka zatvorené, ak chcete dosiahnut spravny ¢as varenia.

MieSanie Polievky alebo zohrievané zapekané jedla v nadobe bez pokrievky vyzeraju
niekedy po Uprave v rure rozvarené. Ak ich premieSate, budu vyzerat lepSie.

Odstatie jedla Po vareni odporu¢ame jedlo nechat’ odstat, umozni to teplu rovhomerne
sa rozptylit. Nenechajte jedlo stat' prilis dlho; jedlo sa moze prevarit alebo
zvlhnat od zvySkovej pary.
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- Rady pre rezim VARENIE NA PARE -

Charakteristiky jedal

Hustota Hustota jedla ovplyvni €as potrebny na pripravu jedla. Ak je to mozné, jedlo
nakrajajte na tensie kusky a poukladajte do jednej vrstvy.

Mnozstvo So zvysenym mnozstvom jedla pripravovaného v rire musite predizit ¢as
jeho pripravy.

Velkost' Malé jedlo a malé kusky sa uvaria rychlejSie ako vacsie, lebo teplo méze do
stredu preniknut zo v8etkych stran. Aby bolo jedlo pripravené rovnomerne,
urobte vSetky kusky rovnako velké.

Tvar Priprava hrubsich ¢asti jedla, ktoré nemaju rovnomerny tvar, ako su kuracie
prsia alebo hydinové stehna, trva dlhSie. Pred servirovanim tieto Casti
dokladne skontrolujte.

Teplota jedla Pociatocna teplota jedla ovplyvriuje ¢as potrebny na jeho pripravu.
Priprava mrazenych jedal trva dlhSie ako priprava jedal izbovej teploty.
Teplota nadoby nie je skutocnou teplotou jedla alebo napoja.

Korenie & ochucovadla Korenie a ochucovadla je najlepSie pridat po vareni. Ak pridavate marinadu
alebo zmes korenia, ich chut sa pocas varenia na pare mdze velmi zjemnit'.
Ak je to potrebné, po vareni pridajte znovu korenie a ochucovadla.

POZNAMKA:
« Uistite sa, Ze jedlo je dokladne uvarené / pred servirovanim ho znovu ohrejte.
« Cas pripravy zavisi od tvaru, hibky, mnoZstva a teploty jedla spolu s velkostou, tvarom a materiadlom nadoby.

Tvar & Ruky: Pri vyberani jedla alebo riadu z rury vzdy pouzivajte hrubé rukavice na pecenie. Pri
otvarani dvierok rury bud'te opatrny a umoznite pare uniknat’. Nevyberajte jedlo z rury holymi rukami.

Skontrolujte teplotu jedla alebo napojov a pred servirovanim ich premiesajte. Osobitnu pozornost’
venujte servirovaniu babatkam, det'om alebo starSim Fudom.
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Odporucania pre mikrovinné varenie

- Specialne poznamky a upozornenia pre pripravu v jedal v MIKROVLNNEJ RURE -

CO ROBIT

CO NEROBIT

Vajicka, ovocie,
orechy, semena,
zelenina, parky

Pred varenim prepichnite vaje¢né
Zltky, bielka a ustrice, aby ste zabranili
ich ,explozii“.

*

*

Nevarte vajicka v Skrupine. Zabranite tym ich ,
explézii*, éo moZe poSkodit ruru, alebo vas poranit.
Nevarte uz pripravené vajicka na makko/tvrdo.

zabranili explézii a neskorsiemu vybusnému
vykypeniu pri zohrievani alebo vareni tekutin.

a ustrice * Prepichnite $upku zemiakov, jablk, * Neprevarajte ustrice.
tekvice, parkov, klobas a ustric, aby * Nesuste orechy alebo semena v ich
mala odkial uniknut para. Skrupinach.
Pukance * Pouzivajte Specialne balenu kukuricu * Na robenie pukancov nepouZivajte oby¢ajné
na pouzitie v mikrovinnej rare. papierové vrecuska alebo sklenené misy.
* Pocuvajte, kym sa ¢as pukania kuku- * Neprekracujte maximalny ¢as uvedeny
rice znizi na 1-2 sekundy. na obale.
Dojéenska * Dojéensku stravu dajte do malej misky * Nezohrievajte flfasky na jedno pouzitie.
strava a opatrne zohrejte, Casto mieSajte. * Neprehrievajte doj¢enskeé flasky.
Skontrolujte, ¢i ma vhodnu teplotu, aby Zohrievajte, len kym su viazné.
ste zabranili popaleniu. * Nezohrievajte flaSky s nasadenym
* Pred zohrievanim dojc¢enskej flasky cumlikom.
odskrutkujte uzaver alebo cumlik. Po * Nezohrievajte dojéensku stravu
zohriati dobre potraste. v pédvodnom pohari.
V8eobecné * Jedlo s naplfiou po zohriati rozrezte, aby | * Nezohrievajte alebo nevarte v
ste vypustili paru a predisli popaleniu. uzavretych sklenenych poharoch alebo
* Na varenie tekutin alebo ceredlii vzduchotesnych nadobach.
pouzivajte hiboku misku, aby ste * Nesmazte mrazeny tuk.
predisli vykypeniu. * Nezohrievajte alebo nesuste drevo,
* Malé porcie sa spravia rychlejSie ako velkeé. bylinky, mokry papier, oble¢enie alebo
Zakladné pravidlo je: DVOJNASOBNA kvety.
DAVKA = TAKMER DVOJNASOBNY CAS,
POLOVICNA DAVKA = POLOVICNY CAS
Tekutiny (N&- * Pozrite si DOLEZITE BEZPECNOSTNE * Nezohrievajte dlhsie, neZ je odport¢any
poje) INFORMACIE na strane SK-3, aby ste &as.

Jedlo v konzervach

Vyberte jedlo z konzervy.

*

Nezohrievajte alebo nevarte jedlo v konzervach.

Klobasy, kolace,
viano¢ny puding

Varte odporucany ¢as. (Tieto jedla ob-
sahuju vela cukru a/alebo tuku.)

*

Neprevarajte, pretoze mézu vzplanuat.

zabranili prevareniu.
Dajte pozor na iskrenie. Zredukuite alobal alebo
zabrarite, aby sa dotykal vnutornych stien.

*

Maso * Pouzivajte stojan na pecenie alebo podnos na Miesto mésa priarr_10 na keramickd pec
kvapkajlicu &tavu, ktoré sti odoiné mikrovinam. podlahy pre varenie.

Riady * Skontrolujte, & je riad vhodny pre MI- * Pre MIKROVLNNE varenie -
KROVLNNE varenie predtym, ako ho nepouzivajte kovovy riad. Kov odraza
pouZijete. mikroviny, ktoré mézu sposobit’

elektricky vyboj znamy ako iskrenie.

Alobal * Pouzite na zakrytie jedla, aby ste * Nepouzivajte ho prili§ vela.

Nezakryvaijte jedlo blizko vnutornych
stien. Iskrenie moéze rdru poskodit.
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- Odporaéania pre MIKROVLNNE VARENIE -

Sposoby pripravy jedal

Starostlivo rozlozte jedlo
na tanieri
Sledujte €¢as varenia

Pred varenim jedlo prikryte

Zakryte jedlo

Jedla miesajte
Obrat'te jedlo

Jedlo poprekladajte

Nechajte odstat’

Skontrolujte, ¢i je jedlo
hotové

Kondenzacia

Ziaruvzdorna félia

Plastovy riad vhodny pre
mikrovinné rary

Kolaé/Sekana

Hrubsie Casti uloZte k vonkajSej ¢asti taniera.

Varte najkrat$i uvedeny €as a pridavajte ¢as podla potreby.
Velmi prevarené jedlda m6zu dymit alebo sa zapalit.

Skontrolujte odporucania v recepte: papierové utierky, potravinové félie alebo
veko uréené pre mikrovinné rury.
Obaly zabrania ffkaniu a jedlo sa uvari rovhomerne. (Udrzia raru Cista)

Pouzite kusky alobalu na zakrytie tenkych €asti masa alebo hydiny, aby ste
zabranili prevareniu.

Ak je to mozné, tak z vonkaj$ej casti smerom do stredu raz alebo dvakrat pocas varenia.
Jedlo ako kuréa, hamburger alebo bifteky by sa mali po¢as varenia otogit.

Napriklad masové gulky v polovici varenia poprekladajte z vrchu na spodok
a zo stredu na okraj.

Po vareni nechajte dostatoc¢ne odstat. Vyberte jedlo z rary, a ak sa da,
zamieSajte. Prikrytie jedla po¢as doby odstatia mu umozni sa Uplne dovarit.

Patrajte po priznakoch, Ze bola dosiahnuta teplota varenia.
Priznaky hotového jedla zahffiaju:

— para vychadza z celého jedla, nie len z okrajov

— velké kusy hydiny sa daju lahko odtrhnut

— bravcové a hydinové maso uz nie je ruzové

— ryba je nepriehladna a vidlickou sa lahko odlupuje.

Je normalny jav mikrovinného varenia. Vlihkost a voda v jedle ovplyvni
mnozstvo vihkosti v rdre. Vo vS8eobecnosti prikryté jedlo nezapricini tolko
kondenzacie ako neprikryté jedlo. Uistite sa, Zze ventilaéné otvory nie su
upchané.

Pri vareni jedla s vysokym obsahom tuku sa obal nesmie dotykat jedla, lebo
sa moze roztopit.

Niektory plastovy riad vhodny pre mikrovinné varenie nie je vhodny pre
pripravu potravin s vysokym obsahom tuku a cukru.

Ak peciete kola¢ alebo méaso, umiestnite nadobu na sklenenu policku do
dolnej pozicie (pozicia 2).

- Odporucania pre rozmrazovanie -

Techniky rozmrazovania

Rozlozte

Rozdelte

Odlezanie jedla

Rozlozte jedlo rovnomerne do jednej vrstvy na plytky tanier. To zaruci, ze
vSetky Casti jedla sa rozmrazia rovnomerne.

Jedlo méze byt zmrznuté dokopy po vytiahnuti z mraznic¢ky. Je dolezité
pocas rozmrazovania jedlo, napriklad stejky a kotlety, oddelit hned, ako je to
mozné

Cas na odleZanie je déleZity pre Uplné rozmrazenie jedla. Jedlo musi stat
prikryté po urcity ¢as, aby sa stred Uplne rozmrazil.

POZNAMKA:

» Pred rozmrazovanim odstrante vSetky obaly a baliaci material.
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TABULKA AUTOMATICKEJ PRIPRAVY JEDAL

- Uistite sa, ze nadrzka na vodu je naplnena az po znac¢ku MAX pitnou (filtrovanou) vodou izbovej teploty a je
zasunuta na svojom mieste.

Ryza/Cestoviny/Vajicka

Cislo Nizov menu | Rozsah hmotnosti Postup edld | Zisobnik]
menu (zvySenie jednotky! Pozicia
St11 Biela ryza 0,1-0,2 kg (100g) RyZa Voda 2
(dlhozrnna) 100 g 150 ml
(poCiatocna 200 g 300 ml
x1 |teplota 20°C) « Ryzu vlozte do okrihlej nadoby s rovnym
spodkom (23 cm priemer) a zalejte vodou.
« Nadobu umiestnite na poli¢ku pre varenie na
pare, poloZzenu na sklenenej policke.
« Po vareni dobre premieSajte a odstrarite vietku zvySkovt vodu.
St12 Cestoviny 0,1-0,2 kg (100g) Cestoviny Voda 2
pey | (poCiatocna 100 g 300 ml
(A | teplota 20°C) 200 g 600 mi
X2 (napriklad fussili * RyZu vloZte do okruhlej nadoby s rovnym
(vrturky), farfalle spodkom (23 cm priemer) a zalejte vodou.
(maslicky), rigatoni « Nadobu umiestnite na poli¢ku pre varenie na
(rarky)) pare, poloZenu na sklenenej policke.
« Po vareni dobre premiesajte a odstrérite vetku zvySkovu vodu.
St13 Créme Caramel * Priprava Créme Caramel je uvedenda na| 2&3
pey | (francazsky puding strane SK-36. PoloZte mall zapekaciu misku
s karamelovou na poli€ku na varenie na pare do hornej
X3 | polevou) pozicie (pozicia 3), kym sklenena policke je v
(pociatoéna dolnej pozicii (pozicia 2). Uvarené jedlo pred
teplota 20°C) servirovanim nechajte vychladnut.
St14 Pikantny slany « Priprava kolaca je uvedenda na strane SK-36. | 2 &3
py | kolac PolozZte malu zapekaciu misku na poli¢ku na
(pociatocna varenie na pare do hornej pozicie (pozicia 3),
X 4 |teplota 20°C) kym sklenena policke je v dolnej pozicii (pozicia
2).
Zeleninovy kolac,
syrovy kolacé
a kolac s pérom

* Na skleneny policka nie je ziadne jedlo.
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Navod pre Menu varenia na pare

Zelenina v 1 vrstve
Cislo Nizov menu | Rozsah hmotnosti Postup Pozicia
menu (zvySenie jednotky) jedla
St21 Cerstva zelenina 1] 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Pripravte zeleninu a pokrajajte ju na rovnaké 2
(pociatoéna teplota 20°C) kusky, napriklad pasiky, ruzi¢ky, kocky alebo
L . . kolieska, okrem Spargle a malych hub. Zeleninu
Makka zelenina: guketa, paprika, [ rozlozte rovnomerne na politku na varenie na
brokolica, huby, Spargla pare, poloZent na sklenenej policke.
Cerstva zelenina 2[ 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Pripravte zeleninu a pokrajajte ju na rovnaké 2
(potiatocnd teplota 20°C) kuasky, napriklad pasiky, ruzicky, kocky alebo
Tvrda zelenina: mrkva, karfiol, fazula, kOIIeSVka’ okrem Spargle a m?vaCh hib. Zele}nlnu
Yial rozlozte rovnomerne na poli¢ku na varenie na
ruzickovy kel . . iy
pare, poloZenu na sklenenej policke.
Mrazena zelenina | 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Polozte mrazenu zeleninu na poli¢ku na 2
(potiatocnd teplota -18°C) varenie na pare, polozenl na sklenenej
Mix zeleniny, ruzickovy kel, brokolica, | PCICKe:
hrasok
St24 Varené zemiaky | 0,2 - 0,8 kg (100g) [+ Olupte zemiaky a pokrajajte ich na rovnaké kusky, 2
(pociatocnd teplota 20°C) priblizne 25 g. PoloZte zemiaky na policku na varenie
na pare, poloZenu na sklenenej policke. Uvarené jedlo
pred servirovanim nechaijte postat priblizne 2 minuty.
Maly peceny 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Pouzite zemiaky rovnakej velkosti, priblizne 50 g. 2
zemiak Polozte zemiaky na poli¢ku na varenie na pare,
(pociatocnd teplota 20°C) poloZenu na sklenenej policke. Uvarené jedlo pred
servirovanim nechajte postat priblizne 2 mindty.
Ryba/Kuréa
Cislo Nazov menu | Rozsah hmotnosti Postup Pozicia
menu (zvySenie jednotky) jedla
St31 Rybie filé 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Ak chcete, mdZete pokvapkat rybu citrénovou Stavou a poprasit 2
BN | (pociatocna teplota 5°C) ¢iernym korenim. PoloZte rybie filé na politku na varenie na
] pare, poloZent na sklenenej policke. Po uvaren servirujte.
X1 * Ked rybie filé je tisty, prediZit dobu varenia v pripade potreby.
Kuraci rezen 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Ochutte kuraci rezen solou, ¢iernym korenim 2
(pociatona teplota 5°C) a paprikou alebo korenim kari. Polozte kuracie
= rezne na policku na varenie na pare, polozenu
X2 na sklenenej policke. Po uvareni servirujte.
Vyvazené menu
Cislo . Rozsah hmotnosti Pozicia
menu | NaZovmenu o, <enie jednotky) Postup jedla
St41 Jedla zryb 1 - 4 porcie » Priprava jedal z ryb je uvedena na strane | 2&3
(pociatocna teplota 20°C)| (1 porcia) SK-37. Na pripravu rybieho filé so zeleninovym
Filé z lososa s ruzickami brokolice, rybie mixom, kuskusom a smotanou stlacte tlacidlo
X1 [filé so zeleninovym mixom, kuskusom VIAC.
a smotanou
St42 Jedla z hydiny |1 -4 porcie * Priprava jedal z hydiny je uvedena na strane | 2 &3
(pociatoéna teplota 20°C)| (1 porcia) SK-38. Na pripravu bazalkového kuracieho

X2

Kuracie prsia so zem

akovymi mesiacikmi a

zeleninovou zmesou, bazalkovy kuraci kebab

s paradajkovou ryzou susenou na sinku
1

kebabu s paradajkovou ryZzou su$Senou na
sinku stlacte tlacidlo MENEJ.
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Navod pre Menu varenia na pare

Zelenina v 2 vrstvach (zelenina + zemiaky)

yby
(pociatond teplota -18°C)

Ked rura vypne a zaznie zvukovy signal,
obratte ich.

Po rozmrazeni odstrante vSetku vodu a ladovy
nanos a nechajte postat 5 -10 minat, az kym
Uplne nerozmrznda.

Cislo - Rozsah hmotnosti Pozicia
menu Nazov menu (zvySenie jednotky Postup jedla
St51 Zelenina 1 + 0,4 -1,2kg* (100g) [ « Olupte zemiaky a pokrajajte ich na rovnaké |Zemiaky: 2
Zemiaky . ) | Kkusky, priblizne 25 g. Zelenina: 3
(pociatocna teplota 20°C) g;tr‘])i‘r’; hmotnost (. pripravte zeleninu a pokrajajte ju na rovnaké
5kka ina: r kusky, napriklad pasiky, ruzi€ky, kocky alebo
m‘;ﬁfﬁ,ﬁ'ﬁz a zemiakov. Obe kolieska, okrem $pargle a malych hub.
brokolica, huby, majli rovnak « PoloZte zemiaky na policku na varenie na pare,
spargla hmotnost. polozenu na skienenej policke.
+ PoloZte zeleninu na inu poli€ku na varenie na pare.
* Polozte sklenenu poli€ku so zemiakmi na
policku na varenie na pare, vlozte do rury a
zacnite varit.
« Ked rura vypne a zaznie zvukovy signal, vioZte do
rury poli¢ku so zeleninou a pokracujte vo vareni.
Zelenina 2 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | « Pripravte zeleninu a pokrajajte ju na rovnaké |Zemiaky: 2,
Zemiaky kusky, napriklad pasiky, ruzi¢ky, kocky alebo | Zelenina: 3
> (pociatocna teplota 20°C)| * Celkova hmotnost' |  kolieska, okrem $pargle a malych hub.
X2 | Tyrda zelenina: zeleniny « Olupte zemiaky a pokrajajte ich na rovnaké
mrkva. karfiol a zemiakov. Obe kusky, priblizne 25 g.
fazula. rusickowy maju rovnaku * Polozte zemiaky na policku na varenie na pare,
ol Y hmotnost. polozent na sklenenej policke.
*« Rovnomerne rozmiestnite zeleninu na ind
poli€ku na varenie na pare.
* Vlozte poliky do rary a zaénite varit.
Rozmrazovanie parou
Cislo Nazov menu | Rozsah hmotnosti Postup Pozicia
menu (zvySenie jednotky’ jedla
Sd1 Ryb 0,2-0,6 kg (100g) |+ Polozte platky ryb na plytky tanier. 1

Rybie filé
(potiatocnd teplota -18°C)

0,2 - 0,6 kg (100g)

Polozte rybie filé na plytky tanier.

Ked rura vypne a zaznie zvukovy signal,
obratte ich.

Po rozmrazeni odstrarte vSetku vodu a ladovy
nanos a nechajte postat 5 -10 minut, az kym
Uplne nerozmrznd.

Mrazené sushi
(potiatoéna teplota -18°C)

1 balenie len
(260g)

Sushi umiestnite na plytky tanier.
Po rozmrazeni nechajte odstat 10 minut.

SK-35

>
X
n
zZ
18]
>
o
—
0




RECEPTY PRE RYZU/CESTOVINY/VAJICKA

Créme Caramel (francuzsky puding s karamelovou polevou) (St13

[ Riady ] [Postum
4 misky ramekin 1. Zohrievajte mlieko a vanilkovy struk 1 minudtu, stupef mikrovinného
Naparovacia politka vykonu 100%, potom pridajte krém.
Sklenena policka 2. Vyslahajte vajicka a vajecny Zltok s cukrom. Z mlieka vyberte vanilkovy
[ Prisady | struk. Mlieko vlejte do vaji¢ok a dobre premiesajte.
200 ml Miieko 3. Ke_irajme:l zisk_ateyrozpustenl’m cukrl_J vo Yodn9m 'kL'Jpe” pocas ngustél(avhq
12 vanilkového struku rkr;(reas;glla. Privedte do varu bez mieSania, az kym sa nevytvori zlatoZIty
;00 ml C;.Lé:g]g cream (puding) 4. Karamelom polfryte spodo}< misie_k ran]ekin. Nephajte yychladnﬂt’.
1 vajecny Zitok 5. Do vSetkych misiek ramekin nalejte mlieko s vajickami.
30 Cukor 6. PoloZte misky ramekin na poli¢ku na varenie na pare a polozte policky do
Prigad re karamel hornej pozicie (pozicia 3). PolozZte sklenenu policku bez jedla do dolnej
100 g )Cukor pozicie (pozicia 2). Varte v rezime VARENIE NA PARE ge¥er) St13
4lyz. Studena voda "Créme Caramel (karamelovy krém)".

Porcie 4 7. Po vareni, pred servirovanim nechajte vychladnut.

Pikantny slany kolac (St14)

Zeleninovy kolaé

[ Riady ] [Postup]

8 misiek ramekin 1. Polozte zeleninu na policku na varenie na pare poloZzenu na sklenenej
(priemer priblizne 8 cm) policke v dolnej pozicii (pozicia 2) a predvarte zeleninu po dobu 20 minut
Naparovacia politka v rezime VYSOKE MNOZSTVO PARY [[E3].

Sklenena policka 2. Vyberte z riry a nechaijte vychladnut.

[ Prisady ] 3. Vymastite misky ramekin maslom a popraste strdhankou. Zeleninu
150g karfiolu, ruzicky rozdelte do vSetkych misiek. VySlahajte vajicka a creme fraiche (kysly
200g mrazeného hrasku Slahackovy krém) s korenim a nalejte ho na zeleninu. .

200g  mrkvy nakréjanej na kolieska 4. Polozte misky ramekin na policku na varenie na pare a polozte policky do
Maslo a jemna struhanka na hornej pozicie (pozicia 3). Polozte sklenenu policku bez jedla do dolnej
vysypanie misiek ramekin pozicie (pozicia 2). Varte v rezime VARENIE NA PARE ESREA St14
5 Vajec "Pikantny slany kolag".

200g krému Creme fraiche
sol, ¢Cierne korenie, mlety muskatovy orieSok
Porcie 4

Syrovy kola¢ a kola¢ s pérom

[ Riady ] [Postum

8 misiek ramekin . Premiesajte spolu s vajickami, mliekom, krémom a syrom, primieSajte por
(priemer priblizne 8 cm) a okorerite solou, ¢iernym korenim a muskatovym orieSkom.

Naparovacia policka 2. Vymastite misky ramekin maslom a popraste struhankou. LyZikou
Sklenen policka ukladajte syr a zmes péru do misiek ramekin.

[ Prisady ] 3. Polozte misky ramekin na poli¢ku na varenie na pare a polozte poli¢ky do
4 Vajcia hornej pozicie (pozicia 3). Polozte sklenenu policku bez jedla do dolnej
125 ml Miieko pozicie (pozicia 2). Varte v rezime VARENIE NA PARE ge¥e) St14

125ml Pouring cream (puding) "Pikantny slany kolac".
50g strihaného syru emental
300g poru, pokrajaného na
tenké pasiky
sol, ¢ierne korenie, mlety muskatovy orieSok
Maslo a jemna struhanka na
vysypanie misiek ramekin

Porcie 4
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RECEPTY PRE VYVAZENE MENU (St-41 a St-42), REZIM VARENIA NA PARE

Filé z lososa s ruzickami brokolice (St-41)

[Riady] 2 poli€ky na varenie na pare, Sklenena policka

Prisady

1 porcia

2 porcie

3 porcie

4 porcie

Hlboko mrazené filé z lososa

125 g (1 porcia)

250 g (2 porcie)

375 g (3 porcie)

500 g (4 porcie)

Citronova stava, Cierne korenie

Ruzi¢ky brokolice

100 g

200g

300 g

400g

[Priprava]

1. Pokvapkajte hiboko mrazené rybie filé citrénovou Stavou a €iernym korenim, poloZte na policku na varenie
na pare polozenu na sklenenej poli¢ke. Vlozte policku do dolnej pozicie (pozicia 2).
2. Polozte ruzicky brokolice na druhu poli¢ku pre varenie na pare. Vlozte policku na varenie na pare do hornej

pozicie (pozicia 3) a varte spolu v REZIME VARENIA NA PARE

St-41.

[Riady] 2 poli€ky na varenie na pare
Zapekacia misa na kola¢ Pyrex (priemer 27 cm), okruhla misa s rovnym spodkom PYREX
(priemer 22 cm) pre 4 porcie (Prispésobte nadoby pre iné porcie)

Prisady

1 porcia

2 porcie

3 porcie

4 porcie

Rybie filé (morsky ostriez alebo treska), kocky

125 g (1 porcia)

250 g (2 porcie)

375 g (3 porcie)

500 g (4 porcie)

Citrénova stava, sol, Cierne korenie

Pér nakrajany na kolieska 50 g 100 g 150 g 200 g
Cherry paradajky 50 g 100 g 150 g 200 g
krému Créme fraiche 259 509 759 100 g
Kuskus 62.5¢g 1259 187.5¢g 250 g
Zeleninovy bujon 125 mi 250 ml 375 ml 500 ml

[Priprava]

1. Polozte rybu do zapekacej misy. Pokvapkajte rybu citronovou Stavou a ochutte sofou a €iernym korenim.
Pridajte zeleninu a dobre premieSajte.

2. Polozte zapekaciu misu na policku na varenie na pare, polozenu na sklenenej policke a zasurite do dolnej
pozicie (pozicia 2).

3. Vlozte kuskus do okruhlej misy Pyrex s rovnym spodkom. Kuskus zalejte zeleninovym bujénom. PoloZte
misu na druht poli¢ku na varenie na pare do hornej pozicie (pozicia 3) a varte spolu v REZIME VARENIA NA
PARE St-41 stiacanim tiacidia VIAC Y -

4. Hned po uvareni kuskus zamieSajte a pridajte creme fraiche na rybu so zeleninovou zmesou. Ochutte solou
a Cerstvo zomletym Ciernym korenim.

>_
X
(D)
Z
|
S
(@)
-
()

SK-37



[Riady] 2 poli€ky na varenie na pare, Sklenena policka

Prisady 1 porcia 2 porcie 3 porcie 4 porcie
Rezne z kuracich pfs 150 g 300 g 450 g 600 g
Sol, ¢ierne korenie, paprika

Ocistené zemiaky pokrajané na mesiaciky 759 150 g 225g 300 g
Huby pokrajané na polovicky 50 g 100 g 150 g 200 g
Nakrajana Cervena paprika 50 g 100 g 150 g 200 g
Ruzi¢ky brokolice 40 g 80 g 120 g 160 g

Cerstva nasekana petrzlenova viiat

[Priprava]

1. Popraste kuracie rezne korenim a ulozZte ich na policku na varenie na pare. Polozte policku na varenie na
pare na sklenenu poli¢ku v dolnej pozicii (pozicia 2).

2. Polozte zemiakové mesiaciky v jednej vrstve na druhu policku na varenie na pare. ZmieSajte spolu ostatnu
zeleninu a polozZte na volné miesto na poli¢ke na varenie na pare. Umiestnite poli¢ku na varenie na pare do

hornej pozicie (pozicia 3) a varte spolu v REZIME VARENIA NA PARE
3. Zeleninovu zmes po vareni posypte nasekanou petrzlenovou vhatou.

Bazalkovy kuraci kebab s paradajkovou

[Riady] Drevené $pajdle

St-42.

Zzou susenou na sinku, (St-42 a stlacajte tlacidlo MENEJ

Okruhla misa Pyrex (priemer 22 cm) pre 4 porcie (prispdsobte nadobu, ak pripravujete iné mnoZstvo porcii)

2 policky na varenie na pare, Sklenena policka

Prisady 1 porcia 2 porcie 3 porcie 4 porcie
Kuracie prsia pokrajané na kocky | 100 g (4 kocky) | 200 g (8 kocky) | 300 g (12 kocky) | 400 g (16 kocky)
Velké Cerstvé listy bazalky 4 8 12 16
Olivovy olej, s6jova omacka,
tabasco, Cierne korenie, paprika
. ) . . 40 80 120 160
<lta paprika pokrajana na kiisky (4 casti) (8 casti (12 casti (16 casti)
Sampifiény 3 6 9 12
10-minatova celozrnna ryza 50 g 100 g 150 g 200 g
Nakrajané paradajky suSené na sinku 159 309 459 60 g
Horuca voda 75 ml 150 ml 225 ml 300 ml

[Priprava]

1. Obalte kazdu kuraciu kocku bazalkovym listom a striedavo napichavajte kuracie maso a zeleninu na drevené

Spajdle.

2. ZmieSajte olej s korenim a potrite nim kebab. Marinujte v chladni¢ke 1 hodinu. Polozte kebab na poli¢ku na
varenie na pare polozenu na sklenenej policke v dolnej pozicii (pozicia 2).

o gk w

Vlozte celozrnnu ryzu a suSené paradajky do okruhlej misy Pyrex.
RyZu zalejte horicou vodou a dobre premiesajte.
PoloZte misu priamo na poli¢ku na varenie na pare a umiestnite ju do hornej pozicie (pozicia 3).

Varte spolu v REZIME VARENIA NA PARE
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Navod k Menu Auto Gril

Cislo ; Rozsah hmotnosti Pozicia
menu | NAZOVmMenu o ccenie jednotky) Postup jedla
AG1 Kuracie stehna | 0,2 - 1,0 kg (100g) |+ ZmieSajte prisady a zmesou potrite kuracie 2
=mvemy | (Pociatocna teplota 5°C) stehna.
- . . * Poprepichujte kozu kuracich stehien.
Prisady na pripravu 1 kg (5 kusov) |, poio3te kuracie stehna na stojan na sklenenej
X1 [kuracich stehien: 2 polievkove lyZice | njizye tengimi Sastami smerom do stredu.
oleja, 1/2 ajovej lyZi€ky soli, 1 Eajova |, Keq rira vypne a zaznie zvukovy signal
lyzi¢ka sladkej papriky, ¢ierne korenie obratte jedlo. ’
* Po vareni nechajte postat priblizne 3 minuty.
AG2 Grilované kurca [ 0,9 - 2,0 kg (100g) |+ ZmieSajte prisady a zmes natrite na kurca. 1
pociatond teplota « Vidlickou poprepichujte kozu kuréata.
— ¢iatotnd teplota 5°C Vidlick ichujte kozu kurcat:
. . ) .  Polozte kuracie prsia stranou dolu na stojan na
@ Prisady na pripravu 1,2 kg grilovaného sklenenej policke.
X2 |kuréata: sof aCierne korenie, 1 Cajova [, Ked rgra vypne a zaznie zvukovy signal,
lyzicka sladkej papriky, 2 polievkové obratte jedlo.
lyZice oleja + Po vareni nechajte postat v rure priblizne 3
minuty, vyberte, poloZte na tanier a servirujte.
AG3 Gratinované 0,6 - 1,2* kg (100g) | « Precitajte si recepty na pripravu gratinovaného 2
ey | rybie filé rybieho filé na strane SK-39-40.
(pociatocna teplota 5°C)
X3 * Udaje uvadzaju celkov hmotnost
vsetkych prisad.
AG4 Grilované 0,2-0,8*kg (100g) | » Precitajte si recepty na grilované raznici na 2
ey | raznici strane SK-40.
- (pociatocna teplota 5°C)
X 4 * Udaje uvadzaju celkov hmotnost
vSetkych prisad.

RECEPTY PRE MENU AUTO GRIL

AG3 Gratinované rybie filé

Gratinované rybie filé na taliansky spésob

[ Prisady ] [Postup]

600 g filé z morského ostrieza 1. Rybu umyte a osuste. Pokvapkajte citrénovou Stavou, posolte a
250 g syru mozzarella pribl. pomastite sardelovym maslom.

250 g paradajok . Vlozte do okruhlej zapekacej misy (25 cm).

>_

2 &

2lyz. sardelového masla 3. Rybu posypte syrom gouda. zZ

sol a Cierne korenie 4. Umyte paradajky a odstrarite stonky. Pokrajajte na kolieska a poloZte na ]

1 €ajova lyzicka posekanej bazalky Syr. 8

citrénova $tava z '/2 citrona 5. Osolte, popraste ¢iernym korenim a zmesou byliniek. =

2lyz. zmesi nasekanych byliniek 6. Mozarellu nechajte odkvapkat, pokrajajte na kolieska a polozte na K&
759 strdhaného syru gouda paradajky. Popraste bazalkou.

(obsah tuku 45%) 7.
prasok na zahustenie omacky

PolozZte gratinované jedlo na policku na varenie na pare umiestnenu
na sklenenej policke v dolnej pozicii (pozicia 2). Stlacte tlacidlo AUTO
GRIL MENU 3 krat, az kym sa na displeji nezobrazi AG3 a potom
zadajte hmotnost (1,2 kg). Stlagte tlagidlo START <>/+1 min.

Tip: Po grilovani vyberte rybu zo zapekacej misy av troSke omacky

rozmieSajte zahustovadlo. Varte znovu na spodku rury (pozicia 1) po
dobu 1 az 2 minut pri 100P stupfia mikrovinného vykonu.
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AG3 Gratinované rybie filé
Zapekana ryba so zeleninou a smotanou

[ Prisady ] [Postup]

600 g filé z morského ostrieza 1. Umyte pér a rozkrojte ho na 2 €asti zhora nadol. Pokrajajte ho na tenké

250g poru pasiky.

50g cibula 2. Ocistite cibulu a mrkvu a pokrajajte ich na tenké pasiky.

100g mrkvy 3. Vlozte zeleninu, maslo a korenie do zapekacej nadoby a dobre

1lyz. maslo zamie$ajte. Varte na spodku rury (pozicia 1) po dobu 5 az 6 minut pri

sol, korenie a muskatovy orieSok 100P stuptia mikrovinného vykonu. V priebehu varenia raz zamieSajte.

21lyz. Citronova Stava 4. Pokial sa pripravuje zelenia, umyte kusy ryby, osuste a pokvapkajte

125 g krému Créme fraiche citrénovou Stavou a osolte.

100 g struhaného syru gouda 5. Pod zeleninu primieSajte Creme fraiche a znovu okorerite.

(obsah tuku 45%) 6. Polovicu zeleniny preloZte do okruhlenej zapekacej misy (25 cm). Rybu

polozte na vrch a pokryte zostavajucou zeleninou. Posypte syrom
gouda.

7. PolozZte gratinované jedlo na policku na varenie na pare umiestnenu
na sklenenej policke v dolnej pozicii (pozicia 2). Stlacte tlacidlo AUTO
GRIL MENU 3 krat, az kym sa na displeji nezobrazi AG3 a potom
zadajte hmotnost (1,2 kg). Stlacte tlagidlo START <>/+1 min.

AG3 Gratinované rybie filé
Gratinované rybie filé s brokolicou

[ Prisady ] [Postup]
500 g filé z morského ostrieza 1. Wash the fish fillet and dry. Sprinkle with lemon juice and salt.
2lyz. Citrénova stava 2.V zapekacej mise bez pokrievky zohrievajte spolu maslo a muku
11lyz.  mrkvy na spodku rury (pozicia 1) po dobu 1-11/2 minut pri 100P stupfia
2lyz. muky mikrovinného vykonu.
300 ml mlieko 3. Pridajte mlieko a dobre premiesSajte. Varte znovu bez pokrievky
posekany kopor, sol a Cierne korenie na spodku rdry (pozicia 1) po dobu 3 az 4 minut pri 100P stupna
250 g mrazenej brokolice mikrovinného vykonu. Uvarené jedlo premie$ajte a dochutte képrom,
100 g struhaného syru gouda solou a ¢iernym korenim.

(obsah tuku 45%) 4.V zapekacej mise na spodku rury (pozicia 1) rozmrazujte brokolicu po

dobu 4-6 minut pri 100P stupria mikrovinného vykonu. Ked rozmrzne,
vlozte brokolicu do okruhlej zapekacej misy (25 cm) a polozte na vrch
rybu a ochutte.

5. Zalejte omackou a posypte syrom.

6. Polozte gratinované jedlo na policku na varenie na pare umiestnenu
na sklenenej policke v dolnej pozicii (pozicia 2). Stlacte tlacidlo AUTO
GRIL MENU 3 krat, az kym sa na displeji nezobrazi AG3 a potom

POZNAMKA: zadajte hmotnost (1,1 kg). Stlacte tlagidlo START <>/+1 min.

Tieto Udaje su pre 1,2 kg (1,1 kg). Ak chcete pripravit vacsiu hmotnost, musite prispdsobit aj mnozstvo prisad.

AG4 Grill Skewers
Bravéovy kebab

[ Riady ] [Metéda]

Drevené $pajdle (dlhé asi 25 cm) 1. Nakrajajte bravcové kotlety a slaninu na 2-3 cm Siroké kocky.

[ Prisady ] 2. Striedajte méso a zeleninu a napichujte na Styri drevené Spajdle.

400 g bravéovych kotliet 3. ZmieSajte olej s korenim a potrite nim kebaby. Polozte kebaby na

100 g slaniny stojan na sklenenej policke v dolnej pozicii (pozicia 2). Ked rura vypne
cibule (100 ) pokréjané na dtvrtiny @ zaznie zvukovy signal, kebaby otogte. Polozte gratinované jedio na

4 paradajky (250 g) pokrajané na Sturtiny policku na varenie na pare umiestnenu na sklenenej policke v dolnej

/2 zelenej papriky (100 g) pozicii (pozicia 2). Stlacte tlacidlo AUTO GRIL MENU 4 krat, az kym sa
pokrajanej na osminy na displeji nezobrazi AG4 a potom zadajte hmotnost (0,8 kg). Stlacte

3lyz. Olej tlagidlo START <>/+1 min.

4lyz. Paprika 4. Po vareni nechajte postat okolo 2 minut.

Salt

1 ¢&. lyz.kajenského korenia
1 ¢&. lyZz.worcesterskej omacky

POZNAMKA:
Tieto udaje su pre 0,8 kg. Ak chcete pripravit vacsiu hmotnost, musite prispdsobit aj mnozstvo prisad.
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Navod k Menu Auto Rozmrazovanie

Cislo
menu

Nazov menu

Rozsah hmotnosti
(zvySenie jednotky

Postup

dE1

DEFROST MENUS

Bifteky/Rezne
(potiatocnd teplota -18°C)

0,2-1,0 kg (100g)

» Polozte jedlo na tanier alebo do zapekacej misy do
stredu na spodok rury (pozicia 1).

Ked rura vypne a zaznie zvukovy signal, obratte jedlo,
poprekladajte, a ak je to mozné, tak oddelte. Ak je
potrebné, zakryte tenké Casti a teplé miesta alobalom.

Po rozmrazeni zabalte na 10-20 minut do alobalu, az kym
Uplne nerozmrzne.

Pozrite POZNAMKY niz$ie.

dE2

Mleté méso
(pociatond teplota -18°C)

0,2 - 1,0 kg (100g)

* Vlozte mleté maso na tanier alebo do zapekacej misy do
stredu spodnej €asti rury (pozicia 1).

Ked rura vypne a zaznie zvukovy signal, obratte jedlo. Ak
je to mozné, odstrante rozmrazené Casti.

* Po rozmrazeni prikryte alobalom a nechajte odstat 5-10
minat, kym sa Uplne nerozmrazi.

Pozrite POZNAMKY nizSie.

dE3
DEFROST MENUS

&

X3

Hydina
(potiatoénd teplota -18°C)

Pre tento program
hydina bez drobkov

0,9 - 2,0 kg (100g)

sa odportca len

* Vlozte hydinu prsiami nadol na prevratenom tanieriku do
zapekacej misy alebo na tanier do stredu spodnej Casti
rary (pozicia 1).

Ked rura vypne a zaznie zvukovy signal, obratte a prikryte
tenké Casti a teplé miesta malymi kiskami alobalu.

Ked zase zaznie zvukovy signal, obratte jedlo este raz.
Po rozmrazeni oplachnite studenou vodou, prikryte
alobalom a nechajte odstat 30-60 minut, kym sa upine
nerozmrazi. Nakoniec hydinu ogistite pod te¢ucou vodou.

dE4

Chlieb
(pociatocna teplota -18°C)

Pre tento program
krajany chlieb

0,1-1,0 kg (100g)

sa odporuca len

» Rozlozte krajce chleba na plytky tanier v strede spodnej
Casti rary (pozicia 1).

Ked zaznie zvukovy signal, obratte, poprekladajte
a odstrarite rozmrazené krajce. Po rozmrazeni oddelte
vSetky krajce a rozlozte na velky tanier. Prikryte chlieb
alobalom a nechajte odstat 5-15 minut, kym sa uplne
nerozmrazi.

Jedlo, ktoré nie je uvedené v tomto navode, sa méze rozmrazovat manualne pouzitim stupnia vykonu 30P.

POZNAMKA:
1. Stejky a kotlety by sa mali zmrazovat v jednej vrstve.

2. Mleté méaso by sa malo zmrazovat v tenkej vrstve.

3. Ak je nutné rozmrazené Casti prikryt, pouzite malé kusy alobalu.
4. Hydina by sa mala po rozmrazeni okamzite spracovat.
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TABULKY PRE MANUALNU PREVADZKU

TABULKA: OHREV JEDLA A NAPOJOV

Jedlo/napoj Mnozstvo Nastavenie Vykon Doba Metoda
-g/ml- -Stupei- -min-

Napoje, 1 salka 150 () 100P pribl.1 Neprikryvaijte
Jedlo na jednom tanieri R Pokvapkajte omacku vodou, prikryte,
(Zelenina, maso a prilohy) 400 ) 100P 4-6 obcas zamieSajte
Dusené maso 200 () 100P 1-2'2 Prikryte, po ohreve premiesajte

’ . Postriekajte trochou vody, prikryte, v
Prilohy 200 kil 100P pribl.2 polovici doby varenia premiesajte
Méso, 1 platok ! 200 (i) 100P 2-3 Postriekajte trochou $tavy, prikryte

. . . S Prepichnite koZku na niekolkych
Parky, klobasy, 2 kasky 180 () 100P pribl. 12 eh

. . 10, Odstrarite prikryvku, po zohriati dobre

fedlojpreidetipipohan 150 iid o> 2= zamieSajte a skontrolujte teplotu
Rozpustenie margarinu alebo masla 50 () 100P 2-1 Prikryte
Rozpustenie ¢okolady 100 (i) 50P 3-4 Obgas zamieSajte
Rozpustenie 6 platkov Zelé 10 £l 50P 1Yo -1 Namogte do vody, poriadne rozpustite a dajte

do misy na polievku, po¢as varenia premieSajte

1 pri teplote chladnicky.

TABULKA: VARENIE A ROZMRAZOVANIE

Jedlo Mnozstvo Nastavenie Vykon Doba Pridanie vody Metéda Doba odstatia
g -Stupefi- -min- -lyz.- -min-
Rybie filé 300 (] 100P 6-8 - Prikryte 1-2
Pstruh, 1 kus 250 @) 100P 6-8 - Prikryte 1-2
Jedlo na jeden _ - Prikryte jedlo na tanieri, 2
tanier &0 iid iooE D=1 zamieSajte v polovici pripravy
. 5 Prikryte, zamieSajte v 2
Zelenina 300 [@F] 100P 7-9 51lyz. polovici pripravy
. o Prikryte, zamieSajte v 2
Zelenina 450 [@F] 100P 9-11 5lyz. polovici pripravy
Umiestnite na stojan 2
Bylinkovy 350 10P 6-8* R na sklenenu policku v
chlieb, 2 kusy 10P 3-5 dolnej pozicii (pozicia
icH 2), otocte po (*).
TABULKA: VARENIE A ROZMRAZOVANIE
Jedlo Mnozstvo Nastavenie Vykon Doba Pridanie vody Metéda Doba odstatia
-g- -Stupefi- -min- -lyz.- -min-
Zelenina 300 ki 100P  6-8 3-5 Pripravte ako 2
(napr. karfiol, por, obyc¢ajne, prikryte
fenikel, brokolica, a obcas zamieSajte
paprika, cuketa)
500 i) 100P 9-1 5 2

Zemiaky vyZaduju o 1-3 minaty dihsi ¢as varenia.

POZNAMKA:

Vlozte nadobu s jedlom vzdy na spodok rary (pozicia 1) na zohriatie, rozmrazenie a varenie, kym nie je uvedené

inak.
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TABULKA: ROZMRAZOVANIE V MIKROVLNNEJ RURE

Jedlo Mnozstvo Nastavenie Vykon Doba  Metdda Doba odstatia
-g- -Stupefi-  -min- -min-
Parky 300 Eiid) 30P 4-5 %I;rit?aggs;i is;ba, otocte v polovici 5-10
Porcia ryby 700 (@] 30P 9-12  V polovici rozmrazovania otocte 30-60
w @ we 57 Lmehlonedsrosngume
Rozky, 2 kusy 80 [ 30P pribl.1  Rozmrazte len mierne -
Chlieb, bochnik 1000 [@h) 30P 9-11 V polovici rozmrazovania otocte 20
Kolag, 1 kisok 150 [dE] 30P 1-3 5
Po rozmrazovanl’ nakrajajte lkolé'(': na
@0 oop .o [omeksiumakabymedzialim . g0
odstat, kym sa Uplne nerozmrazi.
Maslo 250 (i) 30P 212 Rozmrazte len mierne 15
Ovocie ako 3 i }
opidsdiods g @D e 2.4 Uohemowmomemevedasstaciote
slivky

POZNAMKA:

Na rozmrazenie kotliet, stejkov, mletého méasa, kuracich stehien, hydiny a krajaného chleba pouzite automaticky
program MENU AUTO ROZMRAZOVANIE: dE1 — dE4.
Pocas odporucanej doby odstatia zabalte jedlo alebo prikryte foliou.

Pri rozmrazovani vloZte nadobu s jedlom vzdy na spodok rury (pozicia 1).
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TABULKA: VARENIE, GRILOVANIE A GRATINOVANIE

Jedlo Mnozstvo Nastavenie  Vykon Doba Metoda Doba odstatia
g -Stupen- -min- -min-
Pecéené maso 500 [k 100P 5-7 Dochutte, poloZte na stojan na 5-10
(bravéové, telacie, 30P 6-8* sklenenu poli¢ku a umiestnite ju na
jahnacie) Iﬁ] 70P 4-6 spodok rury (pozicia 1). Otocte po *.
30P 6-8
1000 [@] 100P  9-12
30P 8-10*
£ 70P 8-10
30P 7-9
1500 [Hb] 100P 19-22
30P 11-13*
[ 70P 14 -16
) 30P 7-9
Hovéadzie pecené 1000 () 70P 10-12 Dochutte, poloZte na stojan na 10
(SrgedUe . 30P  9-10* sklenent poligku a umiestnite ju na
prepecene) i 70P 7-9 spodok rury (pozicia 1). Otocte po *.
EE 30P 7-9
1500 70P 11-13
30P 8-9*
Fii 70P  11-13
30P 6-8
Fasirka 1000 50P 23-25 Pripravte zmes mletého masa 10
50P 9-11 (polovica bravéového / polovica
en hovédzieho). Umiestnite jedlo na
plochy Ziaruvzdorny tanier a vioZte
na sklenenu policku do dolnej pozicie
(pozicia 2).
Steaky 400 11-13* PoloZte na stojan na sklenenu policku 2
2 stredne ) 10-14 a umiestnite ju na hornu poziciu
prepecené (pozicia 3). Otocte po *, dochutte po
kusy grilovani.
Dochrumkava 1000 14 -18 Vrch posypte 100 g syru cheddar 10
opecena korka alebo 100 g syru gouda. Umiestnite
vhodny riad na sklenenu poli¢ku na
dolnu poziciu (pozicia 2).
Havajsky toast 4 porcie [ 10P 7 -10 Pripravte z chleba hrianky, potrite 1

HIGH

maslom a oblozZte platkom varenej
Sunky, ananasom a syrom. V strede
prepichnite a polozte havajské toasty
na stojan na sklenenu poli¢ku v dolnej
pozicii (pozicia 2).

POZNAMKA:

1. Na grilovanie kuracich stehien alebo kur¢ata pouzite MENU AUTO GRIL: AG1 — AG2.
2. Vhodnu poziciu jedla zvolte v zavislosti od velkosti jedla, aj ked pre kazdé jedlo je uvedena odporucana pozicia v
tabulke vyssie. Ak sa jedlo dotkne ohrevného telesa grilu, po¢as varenia sa za¢ne dymit.
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TABLE: VARENIE S VYSOKYM MNOZSTVOM PARY
Pouzite sklenenu policku a naparovaciu policku. Varte na pare v pozicii 2

Jedlo MnozZstvo Pociatocna Nastavenie Sposob Doba Pokyny Pozicia
teplota varenia  pecenia jedla
-Min-
VYSOKE Polozte karfiol na policku na
Karfiol, cely pribl. 900g  20°C MNOZSTVO  pribl. 35 varenie na pare, poloZzenu na 2
HIGH PARY sklenenej policke.
. ) VYSOKE PolozZte jedlo na poli¢ku na
Xjﬂiﬁia zt(é)(c))oru)e 20°C MNOZSTVO ~ 15-18  varenie na pare, poloZent na 2
9 HIGH PARY sklenenej policke.
) Use a flat, round dish (22cm diameter)
) 5 VYSOKE for cooking. Cover the rice with 300ml tap
?B'z':mrgi";‘ 200g 20°C MNOZSTVO  pribl. 25  water and place the dish into the steam 2
HIGH PARY tray on the glass tray. After cooking, stir
well and drain off any remain water.
Na varenie pouZzite plochy, okruhly tanier
VYSOKE (s priemerom 22 cm). RyZu zalejte 300 ml
Dusena o ) . ; vody a umiestnite nddobu na policku na
ryza 200g 20°C MNSESJVO pribl. 30 varenie na pare, poloZenu na sklenenej 2
policke. Po vareni dobre premieSajte a
odstrarite vSetky zvyskovu vodu.
Na varenie pouZite plochy, okrhly tanier
VYSOKE (s priemerom 22 cm). RyZu zalejte 300 ml
Hneda ryza o ~ : vody a umiestnite nadobu na policku na
(dlhozrnna) 200g 20°C MNSESJVO [pilsl. 8 varenie na pare, poloZenu na sklenenej 2
policke. Po vareni dobre premiesajte a
odstrarite v3etky zvyskovu vodu.
1 porcie VYQOKE Polozte jedlo na policku na
Pstruh (2p50 ) 5°C MNOZSTVO  pribl. 16  varenie na pare, poloZzenu na 2
9 HIGH PARY sklenenej policke.
) UloZte pripravenu o€istent, umytd
. VYSOKE a nakrajanu zeleninu na poli¢ku
Predhriala  500g 20°C MNOZSTVO  8-10  na varenie na pare, polozend na 2
HIGH PARY sklenenej policke. Predhriatu zeleninu
ponorte do ladovej vody.
) Paradajky na vrchu rozreZte naprie
P 4 porcie VYSOKE a ulozte na policku na varenie na pare,
Na °('j“‘?a£'e kazdych  20°C MNOZSTVO  7-9  polozend na sklenenej policke. Po 2
paradajo 80-100 g : PARY vareni dajte do studenej vody a potom
olupte.
Varenie "
iabik : — VYSOKE PolozZte nakrajané jablka na >
Ry 5009 20°C MNOZSTVO  17-20  policku na varenie na pare, 2 &
pokrajané HIGH L U
na plétky PARY poloZzenu na sklenenej policke. (0}
Z
L
Stredne VYSOKE Poukladajte vajicka na policku 8
uvarené . o =~ y R na varenie na pare, poloZzenu na
vajicka 4 porcie 5C MNSESJVO 13-14 sklenenej policke. Po vareni ich 2 d
(velkost M) ponorte do studenej vody.
Vajicka VYSOKE Poukladajte vajicka na policku
uvarené na . o ) 5 _ na varenie na pare, poloZzenu na
tvrdo (velkost' QI peEE S MNSESJVO =1y sklenenej poli¢ke. Po vareni ich 2
M ponorte do studenej vody.
)
Znovu ohriat VYSOKE Prepichnite povrch jedla niekofkokrat
hotové jedlo o Y vidlickou a uloZte ho na policku
(méaso a 300g 20°c HIGH MN%%IVO 18-20 na varenie na pare, polozenu na 2
zeleninu) sklenenej policke a jedlo zohrejte.

POZNAMKA:
Na varenie bielej ryZe (dlhozrnnej), cestovin, Cerstvej zeleniny, ryb, hydiny so zemiakmi pouzite MENU
VARENIE NA PARE.
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TABLE: VARENIE S NiZKYM MNOZSTVOM PARY

Pri tomto nastaveni sa pouziva nizSia teplota od 70°C — 95°C v krokoch po 5°C na dokonalé varenie plodov
mora, zapekanych jedal a dezertov. Tento program je idealny na pomalé varenie masa vopred osmazeného
na panvici na platni a tam, kde sa vyzaduje velmi jemny vysledok. V dole uvedenej tabulke najdete niekolko
prikladov. Pouzite sklenenu poli¢ku v pozicii 2 a poli¢ku na varenie na pare v pozicii 3.

Jedlo Mnozstvo Nastavenie Spdsob Nastavenie Doba Pokyny Doba
varenia  teploty  pecenia odstatia
-Min- -Min-
Entrcote Maso kratko osmazte z kazdej
. . . strany po dobu 1-2 minut na
(biftek), 2 porcie NIZKE P . .
stredne (each MNOZSTVO  85°C  30-35 horucej panvici a potom okamzite -
R Low prelozte maso na poli¢ku na
prepeceny 350g) PARY 5 e -
varenie na pare v pozicii 3, zatial
¢o sklenena policka je v pozicii 2.
Ostrym noZzom vyrezte do tuku
kacacich pfs mriezkovany vzor.
Potrite kacacie prsia solou. Potom
Kacacie 2 porcie NIZKE kacacie prsia kratko osmazte
prsia, (each MNOZSTVO ~ 85°C  30-35 ZK@zdejstranypodobui-2minit 5 44
stredne Low na horucej panvici. Ka¢acie prsia
P 3509) PARY X N e
prepecené okamzite preloZte na policku
na varenie na pare do pozicie
3, zatial o sklenena policka je
uloZena v pozicii 2.
Maso kratko osmazte z kazdej
8 porcie/ NiZKE strany po dobu 1-2 minut na
Braquvg 5409 MNOZSTVO 85°C 30-35 hOI’UCiej panvici a potc_)vm okamzite _
medailéniky  (each Low preloZte maso na policku na
PARY : P - p
70g) varenie na pare v pozicii 3, zatial
¢o sklenena policka je v pozicii 2.
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RECEPTY

Pouzivanie receptov

 VSetky recepty v tejto kucharskej knihe s uréené na 4 porcie, ak nie je uvedené inak.

» Odporucany riad na varenie a celkovy €as varenia su uvedené na zaciatku kazdého receptu. Celkovy ¢as
varenia kazdého receptu je uvedeny pre ingrediencie v recepte. Ak varite s inym mnozstvom, prispdsobte
aj Cas varenia. Pokial nie je vyslovne uvedené iné mnozstvo, recept zvy€ajne uvadza mnozstvo jedla, ktoré
mbzete priamo skonzumovat'.

« Vajicka pouzivané v recepte vazia okolo 55 g (velkost M).

» Maslo a margarin st zamenitelné.

» Ked pripravujte jedlo v Kombi rezime, vhodnu poziciu jedla zvolte v zavislosti od velkosti jedla, aj ked pre
kazdy recept je uvedena odporucana pozicia.

Pouzité skratky

P = percento

W = watt

lyz. = polievkova lyzica
¢. lyz. = Cajova lyzicka
min. = minGta

kg = kilogram

g =gram

| = liter

ml = mililiter

cm = centimeter

cca = priblizne

Polievky a predjedla

KREMOVA AVOKADOVA POLIEVKA

Spanielsko : Sopa de aguacates Postup

Celkové doba pripravy: pribl. 9 — 11 minGt 1. Olupte méakké, zrelé avokada, odstrarte jadra,

Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre) nakrajajte na malé kusky premieSajte v mixéri alebo
pomocou ru¢ného mixéra. OdloZte si dva tenké

Prisady kusky na porciu na ozdobu a postriekajte citrénovou
3 avokada (600 g duziny) Stavou.

trochu citrénovej Stavy 2. Dajte do nadoby masovy vyvar, avokada a smotanu,
700 ml  masového vyvaru ochutte solou a Ciernym korenim a prikryte. PolozZte

70ml  smotany na $lahanie do stredu na spodok rury (pozicia 1) a varte. PoCas
sol varenia raz premiesajte.
gierne korenie 9 — 11 min. [@] MIKROVLNNA RURA 100 P
3. Polievku miesajte, az kym nebude krémova a
ozdobte zvySnymi kuskami avokada. Po vareni

nechajte asi minut odstat.
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Zavarka do polievky

ZAVARKA S VAJCOM

na pol litra polievky

Celkova doba pripravy: pribl. 20 minat
Nadoba: Salka na kavu (objem 150 ml)

Postup

1. Vymastite Salky. ZmieSajte vSetky prisady dokopy
a vylejte do Salok.

2. Polozte Salky na poli¢ku na varenie na pare do hornej
pozicie (pozicia 3), kym sklenena poli¢ka je ulozena

Prisady v dolnej pozicii (pozicia 2) a varte. Nechajte odstat
2 vajce asi 5 minut, neotvarajte dvierka rury.

125ml mlieka 20 min. NIZKE MNOZSTVO PARY 90°C

1 Stipka soli Low

1 Stipka muskatového orecha
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. Uvarené vajicka vyklopte z hrnéekov a nakrajajte na

kocky. Pridajte do polievky.



JACMENNA POLIEVKA

Svajciarsko : Biindner Gerstensuppe
Celkova doba pripravy: pribl. 26 — 33 minat
Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)
Prisady

2lyz.  masla alebo margarinu (20 g)

1 cibula (50 g), nakrajana na jemno

1-2  mrkvy (130 g), nakrajané na platky
159 zeleru, nakrajaného na kocky
1 pdr (130 g), nakrajany na kolieska
3 listy bielej kapusty (100 g) nakrajanej na prazky
200g telacich kosti
509 prerastenej slaniny, nakrajanej na prazky
509 jaémenného zrna
700 ml  masového vyvaru
Cierne korenie
4 viedenské parky (300 g)
HRIBOVA POLIEVKA

Holandsko : Champignonsoep

Celkova doba pripravy: pribl. 10 — 13 minut
Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)
Prisady

200g hribov, nakrajanych na platky

1 cibula (50 g), nakrajana na jemno

300 ml  masového vyvaru

300 ml  smotany na Slahanie

21/2lyz. hladkej muky (25 g)

21/2lyz. masla alebo margarinu (25 g)
sol a ¢ierne korenie

150 g  krému Créme fraiche

HRIANKA SO SYROM CAMEMBERT
Nemecko : Camemberttoast

Celkové doba pripravy: pribl. 11/2 — 21/2 minaty
Nadoba: plytky tanier

Prisady
4 platky hriankového chleba (80 g)
2lyz.  masla alebo margarinu (20 g)

150g  syra Camembert
4 &. lyz. brusnicového dZzemu (40 g)
kajenské korenie

Postup

1. Do nadoby dajte maslo a najemno nakrajanu cibulu,
prikryte a nechajte naparit. Polozte do stredu na
spodok rury (pozicia 1) a varte.
pribl. 1 - 2 min. [@F] MIKROVLNNA RURA 100P

2. Pridajte do nadoby zeleninu. Potom pridajte kosti,
pruzky slaniny a jacmen a zalejte masovym vyvarom.
Ochutte ciernym korenim, prikryte a dajte varit.
1.9 - 11 min. [@) MIKROVLNNA RURA 100P
2.16 - 20 min. (@] MIKROVLNNA RURA 50P

3. Nakrajajte parky na malé kusky a zohrejte ich v
nadobe po dobu asi 5 minut.

4. Po vareni nechajte polievku asi 5 minut odstat. Pred
servirovanim vyberte z polievky kosti.

Postup

1. Zeleninu a masovy vyvar vlozte do misky. Zakryte ju,
poloZte do stredu na spodok rary (pozicia 1) a varte.
7 -9 min. (@] MIKROVLNNA RURA 100P

2. VymieSajte vSetky prisady mixérom. Pridajte
smotanu.

3. Muku a maslo vymieSajte na hladko a vmieSajte do
hubovej polievky. Ochutte sofou a mletym Ciernym
korenim, prikryte a varte dalej.

3 -4 min. [#) MIKROVLNNA RURA 100P
4. Ak si zelate, po vareni primieSajte creme fraiche.

Postup

1. Opecte chlieb v hriankovaci a potrite maslom.

2. Nakrajajte syr Camembert na platky a pokladte na
hrianky. Do stredu syra dajte brusnicovy dzem a
posypte kajenskym korenim.

3. Dajte hrianku na tanier a ohrejte. Tanier polozte do
stredu na spodok rury (pozicia 1) a zahrejte.
pribl. 112 - 242 min. [@E] MIKROVLNNA RURA 100P

Tip: Tento recept mdzete upravit podla svojej chuti.

MbZete napriklad pouzit erstvé hriby a strihany
syr, alebo varenu Sunku, asparagus a syr Emental.
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Miso, ryby a hydina

CERSTVY TUNIAK SO ZELENINOU

Franctzsko : Thon frais braisé aux tomates et aux
poivrons

Celkova doba pripravy: pribl. 15 — 17 minut

Postup

1.

Nadoba: plytka ovalna miska na gratinovanie s pokrievkou

(priemer pribl. 26 cm)

Prisady
500g cerstvého tuniaka, nakrajaného na platky
21lyz.  citronovej Stavy

sol
1 €. lyz. rastlinného oleja na vymastenie misky
12 zelenej papriky (125 g), nakrajanej na prazky
2 cibule (125 g), nakrajané na jemno
1 mrkva (50 g), nakrajana na platky
1-2  paradajky (125 g), nakrajané na kocky
40 ml  bieleho vina
1 strucik cesnaku

zmes Bouquet garni
sol a Eierne korenie

I:IRiBY S ROZMARINOM
Spanielsko : Champinones rellenos al romero
Celkova doba pripravy: pribl. 13 — 19 minat
Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 1 liter)
plytka okrdhla nadoba (priemer pribl. 22 cm)

Prisady

8 velkych hribov (pribl. 300 g), v celku
2lyz.  masla alebo margarinu (20 g)

1 cibula (50 g), nakrajana na jemno
509 Sunky, nakrajanej na jemno

Cierne korenie, mleté
Cerstvy rozmarin, pomackany

125 ml suchého bieleho vina
125 ml  smotany na Sfahanie
21lyz.  muky (20 g)

KOLAC Z CUKINY A MAKARONOV
Nemecko : Zucchini-Nudel-Auflauf
Celkova doba pripravy: pribl. 33 — 38 minut
Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)
miska na gratinovanie (priemer pribl. 26 cm)
Prisady
500 ml  vody
12 €. lyz. oleja
80g makarénov
4009
3 cibule (150 g), nakrajané na jemno
bazalka, tymian, sol, ¢ierne korenie

1lyz. oleja na vymastenie misky
450 g  cukin, nakrajanych na platky
150g  kyslej smotany

2 vajcia
100g  struhaného ¢edaru

Umyte tuniaka, osuste ho a postriekajte citronovou
Stavou. Rybu nechajte asi 15 minut odstat, potom
opat osuste a pridajte sof.

. Spodok misky natrite olejom a dajte nar tuniaka. Na

vrch ryby dajte zeleninu. Pridajte biele vino, stracik
cesnaku, zmes Bouquet garni a ochutte. Prikryte a
dajte varit. Zakryte, polozte do stredu na spodok rury
(pozicia 1) a varte.

15 -17 min. [@] MIKROVLNNA RURA 70P

Po uvareni nechajte rybu asi 2 minaty odstat. Pred
servirovanim odstrarnite zmes Bouquet garni a stracik
cesnaku.

Tip: Zmes Bouquet garni sa vyraba z: petrZlenovej

viate, zmesi byliniek a zeleniny na polievku,
liguréeka, tymianu a niekolkych bobkovych listov

Postup

1.

2.

Viykrojte z hribov hlubiky a nakrajajte hlubiky na malé
kusky.

Pridajte do misky maslo a rozmiestnite ho po dne.
Pridajte cibule, na jemno nakrajand Sunku, hlubiky
z hribov, ochutte Ciernym korenim a rozmarinom,
prikryte a varte. Dochutte ¢iernym korenim
arozmarinom, zakryte a varte v strede na spodku
rury (pozicia 1).

3 - 5 min. [ MIKROVLNNA RURA 100P
Nechajte vychladnut.

.V druhej prikrytej nadobe ohrejte 100 ml vina a smotanu.

Misku poloZte do stredu na spodok riry (pozicia 1).
1 - 3 min. [@] MIKROVLNNA RURA 100P

. ZmieSajte so zvySkom vina muku, zmieSajte s horticou

vodou, prikryte a varte. ObCas zamiesajte.
pribl. 1 min. [@F] MIKROVLNNA RURA 100P

. Naplite hriby Sunkovou pinkou, dajte do omacky a

gratinujte na trojnozke. PolozZte jedlo na sklenenu

policku v dolne iozicii (pozicia 2) a varte.
8 -10 min. ﬁ? KOMBI VYSOKE 50P
Nechajte hriby asi na 2 minuty odstavené.

Postup

1.

konzervovanych paradajok nakrajanych na kusky 3.
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Do misky vlejte vodu, pridajte olej a sol a prikrytd misku
vioZte do stredu na spodok riry (pozicia 1).
3 -4 min. [{F] MIKROVLNNA RURA 100P

. Makarény nalamte na kusky, pridajte do misky,

zamieSajte a nechajte namocené.

9 - 11 min. [{F) MIKROVLNNA RURA 30P
Vysuste makarony a nechajte ich schladnut.
ZmieSajte paradajky s cibulou a dobre ochutte.
Vymastite misku na gratinovanie. Dajte do nej
makardny a polejte ich paradajkovou omackou. Na
vrch dajte platky cukiny.

. Rozslahajte kyslu smotanu s vajcami a polejte tym obsah

misky. Potom posypte nastruhanym syrom. PoloZte zapekané
jedlo na sklenenu policku v dolnej pozicii (pozicia 2).

21 - 23 min. KOMBI NiZKE 50P

Po vareni nechajte misku asi 5 — 10 minut odstat.
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PLNENE PECENE KURA

Rakusko : Gefilltes Brathdhnchen

Plnené pecené kura pre dve osoby
Celkova doba pripravy: pribl. 34 — 42 minut
Nadoba: Mala miska s vekom

nit’
Prisady
1 kura (1000 g)
sol, pomackany (Cerstvy) rozmarin, pomackana
majoranka
1 suchy rozok (40 g)
sol

1 zvazok petrzlenovej viate, nasekanej na jemno (10 g)
1 8tipka muskatového orecha
2lyz.  masla alebo margarinu (20 g)
1 Zltok
3lyz.  masla alebo margarinu (30 g)
1¢. lyz. sladkej papriky
sol

1 ¢&. lyz. masla alebo margarinu na vymastenie pekaca

RYBIE FILE SO SYROVOU OMACKOU

Svajgiarsko : Fischfilet mit Késesauce

Celkova doba pripravy: pribl. 20 — 25 minat

Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 1 liter)
plytka okruhla miska na gratinovanie
(priemer pribl. 25 cm)

Prisady
3 rybie filety (pribl. 600 g)
21lyz.  citrénovej Stavy
sol
1lyz.  masla alebo margarinu
1 cibula (50 g), nakrajana na jemno
21lyz.  muky (20 g)
100 ml  bieleho vina
1 ¢. lyz. rastlinného oleja na vymastenie misky
100g  struhaného syra Emental
2 ¢&. lyz. nakrajanej petrzlenovej viiate

DUSENE MASO SO ZELENOU FAZULOU
Grécko : Kréas mé fasdlia

Celkova doba pripravy: pribl. 14 — 18 minut
Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)

Prisady
1-2  paradajky (100 g)
400g jahfacieho bez kosti
1 ¢&.lyz. masla alebo margarinu na vymastenie pekaca
1 cibula (50 g), nakrajana na jemno
1 strucik cesnaku, pomliazdeny
sol a Cierne korenie
cukru
250g konzervovanych zelenych fazul

Postup

1. Umyte kura, osuste a ochutte vnuatro solou,
rozmarinom a majorankou.

2. Na pripravu naplne namocte rozok asi na 10 minut
do studenej vody a potom vymackajte prebyto¢nu
vodu. ZmieSajte maslo a Zitok so solou, petrzlenovou
vhatou, muskatovym orechom a zmesou naplrite
kura. Zasite otvor bavinenou alebo mésiarenskou
nitou.

3. Zohrejte maslo v malej prikrytej miske v strede na
spodku rary (pozicia 1).
pribl. 1 min. [@] MIKROVLNNA RURA 100P
Zmiesajte papriku a sol s maslom a potrite tym kura.

4. Place the chicken breast side down on the rack into
the glass tray and cook.

1.10 - 12 min. @) MIKROVLNNA RURA 100P
2.6 -8 min. KOMBI VYSOKE 30P

Turn the chicken over

3.12- 14 min. @ MIKROVLNNA RURA 100P

4.5 -7 min. BEW KOMBI VYSOKE 30P

Allow the stuffed chicken to stand for approximately
3 minutes after cooking.

Postup

1. Umyte rybu, osuste a postriekajte citronovou Stavou.
Nechajte asi 15 minut odstat, opat osuste a potrite solou.

2. Potrite spodok misky maslom. Pridajte cibulu
nakrajand na kocky, zakryte vekom a varte v strede
na spodku rary (pozicia 1).

1 -2 min. [@F MIKROVLNNA RURA 100P

3. Posypte mukou (na cibulu) a pomiesajte. Pridajte
biele vino a zmiesajte.

4. Vymazte misku na gratinovanie a dajte do nej filety.
Nalejte na filety omacku a posypte syrom.Place the
gratindish into the glasstray in lower position (position
2) and cook. Polozte zapekané jedlo na sklenenu
policku v dolnej pozicii (pozicia 2) a varte.

7 - 8 min. [@F] MIKROVLNNA RURA 70P

12 - 15 min. KOMBI VYSOKE 30P

Po uvareni nechajte rybie filety asi 2 minuty odstat.
Servirujte ozdobené s nasekanou petrzlenovou
viatou.

Postup

1. Olupte paradajky, vykrojte stopky a premixujte v
kuchynskom robote.

2. Nakrajajte jahnacie maso na velké kocky. Potrite
nadobu maslom. Pridajte maso, na kocky nakrajanu
cibulu a pretlaceny strucik cesnaku, korenie, prikryte
nadobu a varte v strede na spodku rary (pozicia 1).
6 - 8 min. [@F] MIKROVLNNA RURA 100P

3. K masu pridajte fazulky a rozmixované paradajky,
prikryte a pokracujte vo vareni.

8 - 10 min. () MIKROVLNNA RURA 70P
Po vareni nechajte maso asi na 5 minut odstavené.

Tip: Ak pouzivate Cerstvé fazulky, musite ich dopredu
uvarit.
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PLNENA SUNKA
Spanielsko : Jamon relleno
Celkova doba pripravy: pribl. 20 — 24 minut
Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)
plytk& ovélna miska na gratinovanie s pokrievkou
alebo félia pre mikrovinné rary
(dlha pribl. 26 cm)
Prisady
125g  Cerstvého Spenatu bez stopiek
1259  tvarohu (s obsahom tuku 6 %)
409 strihaného syra Emental
&ierne korenie
sladka paprika

6 platkov varenej Sunky (300 g)
125 ml vody
125 ml  smotany na Slahanie

2lyz.  muky (20 g)
21lyz.  masla alebo margarinu (20 g)
1 ¢.lyz. masla alebo margarinu na vymastenie pekaca

ZURISSKE TELACIE DUSENE MASO
Svajgiarsko : Ziricher Geschnetzeltes
Celkova doba pripravy: pribl. 9 — 13 minut
Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)

Prisady

600g telacich filiet

1lyz.  masla alebo margarinu

1 cibula (50 g), nakrajana na jemno

100 ml  bieleho vina
zahustovacia omacka (tmava) na vytvorenie
pribl. 1/2 litra omacky

300 ml  smotany na Slahanie
sol a ¢ierne korenie

1lyz.  nasekanej petrzlenovej viiate

3. Pridajte biele vino, zahustovaciu omacku a smotanu,

4. Ochutte dusené maso, opat premieSajte a

Postup
1. Nakrdjajte Spenat na malé kusky, zmieSajte s

tvarohom a syrom a podla chuti ochutte.

2. Do kazdého platku varenej Sunky pridajte polievkovu

lyZicu naplne a zrolujte. Spevnite Sunku prepichnutim
drevenou Spajlou.

3. Urobte beSamelovi omacku. Ak chcete, nalejte vodu

do nadoby, zakryte a zohrejte v strede na spodku
rury (pozicia 1).

3 -4 min. [@F] MIKROVLNNA RURA 100P
VymieSajte maslo s mukou, pridajte do vody a
pomocou metlicky $lahajte, az kym sa nerozpusti.
Prikryte, uvedte do varu a nechajte, nech sa vSetko
Spoji.

pribl. 1 min. [@F] MIKROVLNNA RURA 100P
PremieSajte a ochutnajte.

4. Nalejte omacku do vymazanej misky, polozte do

misky rolky, prikryte pekac a dajte varit. Polozte
jedlo na sklenenu poli¢ku v dolnej pozicii (pozicia 2)
avarte.

16 - 19 min. KOMBI VYSOKE 30P

Po vareni nechajte Sunkové rolky asi na 5 minut
odstavené.

Tip: Mozete tiez pouzit kipenu beSamelovi omacku.

Postup
1. Nakrjajte filety na pasiky hrubé asi ako prst.

2. Potrite nadobu rovhomerne maslom. Do nadoby

pridajte cibulu a maso, prikryte a varte v strede
na spodku rury (pozicia 1). PoCas varenia raz
zamieSajte.

6 - 8 min. (#F] MIKROVLNNA RURA 100P

pomiesajte a nechajte opat prikryté varit.
Obcas premieSajte.
3 -5 min. (@] MIKROVLNNA RURA 100P
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nechajte asi 5 minut chladnut. Servirujte posypané
petrzlenovou viatou.
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FILETY Z MORSKEHO JAZYKA (LAT. SOLEA SOLEA)

Francuzsko : Filets de sole (pre 2 osoby)

Celkova doba pripravy: pribl. 13 — 15 minat

Nadoba: Plytka ovalna zapekacia misa s pokrievkou
alebo féliou uréenou pre mikrovinné rary

(pribl. 26 cm)
Prisady
400g filiet z morského jazyka (ryby)
1 citrénu, neupraveného
2 paradajky (150 g)
1 ¢&.lyz. masla alebo margarinu na vymastenie pekaca
1lyz.  rastlinného oleja
1lyz.  nasekanej petrzlenovej viiate
sol a ¢ierne korenie
4lyz.  bieleho vina (30 ml)
21lyz.  masla alebo margarinu (20 g)
KREVETY S CILI

Celkova doba pripravy: pribl. 5 — 7 minat
Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 1 liter)
nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)

Prisady

6 kreviet (Ilupanych, 240 g)
50ml  bieleho vina

2 malé histky pazitky (200 g)
1-2  Cili papricky, palivé

209 zazvor (Cerstvy)

1lyz.  kukuriénej muky

21lyz.  rastlinného oleja (20 g)
11/2lyz. so6jovej omacky (20 ml)
1lyz.  cukru

1lyz.  octu

Zelenina a cestoviny

ZELENINOVY KASTROL

Francuzsko : Ratatouille spécial

Celkova doba pripravy: pribl. 15 — 18 minut
Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)
Prisady

5lyz.  olivového oleja (50 ml)

1 strucik cesnaku, pomliazdeny
cibula (50 g), nakrajana na platky
maly baklazan (250 g), nakrajany na hrubo
cukina (200 g), nakrajana na hrubo
paprika (200 g), nakrajana na hrubo

—a A a

Cierne korenie
1 zmes Bouquet garni
200g
na Stvrtiny
sol a ¢ierne korenie
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mala cibulka fenikla (75 g), nakrajana na hrubo

konzervovanych arti€okovych sfdc, nakrajanych

Postup

-

(]

. Umyte rybu a osuste ju. Odstrarite kosti.

Nakrajajte citrén a paradajky na tenké platky.
Potrite misku na gratinovanie maslom. Dajte do nej
rybu a postriekajte rastlinnym olejom.

. Posypte rybu petrzlenovou vnatou, navrch polozte

platky paradajok a ochutte. Na paradajky polozte
platky citrénu a polejte to bielym vinom.

. Pokvapkajte citron maslom, prikryte a varte v strede

na spodku rary (pozicia 1). o
13 - 15 min. (@] MIKROVLNNA RURA 50P
Po uvareni nechaijte filety asi 2 minuty odstat.

Tip: MbzZete pouzit aj morského ostrieza, platesu,

parmicu alebo tresku.

Postup

1.

Umyte krevety. Vylupte krevety a odstrarite chvost.
Narezte chrbat a odstrarite ¢revo. Nakrajajte kazdu
krevetu na 2 alebo 3 kusy a kazdy kus narezte, aby
sa pri vareni nesto€ili. Dajte krevety do nadoby a
postriekajte vinom. Prikryte a nechajte marinovat.

. Umyte pazitku a ¢Cili papricky a osuste. Pazitku

nakrajajte na 5 cm dihé prazky. Prekrojte Cili papricky
pozdizne napol a odstrante semiacka. Odstrante zo
zéazvora Supku a nakrajajte na platky.

3. Vyberte krevety z vina a pokryte ich kukuriénou mukou.

4.

Dajte do nadoby olej, pazitku, €ili papricky a platky
zazvoru, prikryte a zohrejte. Zohrejte v strede na
spodku rary (pozicia 1).

pribl. 2 min. [ MIKROVLNNA RURA 100P

. Pridajte do nadoby krevety. Ochutte s6jovou omackou,

vinom a octom. PremieSajte, prikryte a dajte varit.

3 - 5min. (@] MIKROVLNNA RURA 100P

Po uvareni nechajte krevety 1 — 2 minuty odstat.
Servirujte hortce.

Postup

1.

Dajte do nadoby olivovy olej a cesnak. Pridajte vSetku
pripravenu zeleninu okrem srdiecok arti¢ok a ochutte
¢iernym korenim. Pridajte zvazok byliniek a korenin
a varte prikryté v strede na spodku rury (pozicia 1).
15 - 18 min. [@5] MIKROVLNNA RURA 100P

Na poslednych 5 minut pridajte do nadoby artiCokové
srdcia.

. Pokrm ochutte podla chuti a pred servirovanim

vyberte zmes Bouquet garni. Po uvareni nechajte
pokrm este asi 2 minuty odstat’.

Tip: Tento horuci zeleninovy kastrél servirujte s jedlami

z masa. Podavany za studena je tento pokrm
vybornym predjediom.

Zmes Bouquet garni sa sklada z: petrzlenovej viate,
liguréeka, tymianu a niekolkych bobkovych listov.



LAZANE

Taliansko : Lasagne al forno

Celkova doba pripravy: pribl. 23 — 28 minut

Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)
Plytka pravouhla zapekacia nadoba
(pribl. 20x20x6 cm)

Prisady
300g paradajok, konzervovanych
509 Sunky, nakrajanej na jemno
1 cibula (50 g), nakrajana na jemno
1 strucgik cesnaku, pomliazdeny
250g mletého hovadzieho masa
2lyz.  paradajkového pyré (30 g)
sol a Cierne korenie
oregano, tymian, bazalka
150 ml krému Creme fraiche
100 ml mlieka
509 nastruhaného parmezanu
1 &. lyz. nasekanych zmieSanych byliniek
1¢. lyz. olivového oleja
sol, ¢ierne korenie a muskatovy orech
1 ¢&.lyz. rastlinného oleja na vymastenie misky
1259  zelenych platkov na lazane
1 &. lyz. nastruhaného parmezanu
1 &.lyz. masla alebo margarinu
PLNENE ZEMIAKY

Spanielsko : Patatas Rellenas

Celkova doba pripravy: pribl. 10 — 14 minut

Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)
porcelanové taniere

Prisady
4 stredne velké zemiaky (400 g)
100 ml vody
60 g Sunky, nakrajanej na jemno
112 cibule (25 g), nakrajanej na jemno

75 — 100 ml mlieka

21lyz. nastrihaného parmezanu (20 g)
sol
Cierne korenie

2lyz. strihaného syra Emental

Napoje a dezerty

HRUSKY V COKOLADOVEJ OMACKE

Francuzsko : Poires au chocolat

Celkova doba pripravy: pribl. 8 — 14 minut

Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)
nadoba s pokrievkou (objem 1 liter)

Prisady

4 hrusky (600 g)

60g cukru

1 baliek vanilkového cukru (10 g)

1lyz.  hruSkového likéru s obsahom alkoholu 30 %
150 ml  vody

130g horkej Eokolady, rozlomena na kusky

100g  krému Créme fraiche

Postup

. Nakrajajte paradajky na platky a zmieSajte s

nakrajanou cibulou, Sunkou, cesnakom, mletym
masom a paradajkovym pyré. Dochutte, prikryte
nadobu a varte v strede na spodku rary (pozicia 1).
Pocas varenia raz premieSajte.

6 - 8 min. [{] MIKROVLNNA RURA 100P

. ZmieSajte smotanu, mlieko, parmezan, bylinky a olej.
Ochutte.
. Vymastite misku a pokryte dno misky 1/3

cestovinovych platkov. Rozmiestnite polovicu masovej
zmesi na vrch platkov a prekryte ¢astou syrovej
omacky. Navrch navrstvite dalSiu 1/3 platkov, potom
na to dajte masovu zmes a trochu omacky. Dokoncite
poslednou /3 platkov pokrytych mnoZzstvom oméacky
a posypte strihanym parmezanom. Pridajte kusky
masla, prikryte a nechajte varit. Posypte maslovymi
vloCkami. Polozte zapekané jedlo na sklenenu
policku v dolnej pozicii (pozicia 2) a varte.

17 - 20 min. KOMBI NiZKE 50P

LOW

Po uvareni nechajte lazane 5 az 10 minut odstat.

Postup

1.

Zemiaky vlozte do misky, pridajte vodu, prikryte
a varte v strede na spodku rury (pozicia 1).

Turn once during cooking.

7 -9 min. ] MIKROVLNNA RURA 100P
Nechajte vychladnut.

. Prekrojte po dizke zemiaky napol a opatrne ich vydiabte.

RozmieSajte roztlatené zemiaky so Sunkou, cibulou,
mliekom a parmezanom do hladkej kase. Ochutte solou
a korenim.

. Naplrite kaSou polky zemiakov, posypte ementalom,

polozte na taniere a varte v strede na spodku rdry
(pozicia 1). .

3 - 5 min. [@F] MIKROVLNNA RURA 100P

Po vareni nechajte zemiaky eSte 2 minuty odstat.

Postup

1.
2.

5.

Olupte celé hrusky.

Do misy dajte cukor, vanilkovy cukor, likér a vodu,
zamieSajte a prikryté zahrievajte. ZamieSajte a
zohrejte v strede na spodku rury (pozicia 1).

1 -2 min. (@) MIKROVLNNA RURA 100P

. Vlozte hrusku do Stavy, prikryte a varte v strede na

spodku rary (pozicia 1). o
8 - 10 min. @] MIKROVLNNA RURA 100P
Hrusky zo zmesi vyberte a nechaijte ich schladit.

. Dajte do mensej misky 50 ml hruSkovej tekutej zmesi.

Pridajte krém a Cokoladu, prikryte a zahrejte. Prikryte
a zohrejte v strede na spodku rury (pozicia 1).

1 -2 min. [FF) MIKROVLNNA RURA 100P

Stavu dobre rozmieSajte, nalejte ju na hrusky a podavajte.

Tip: Tento pokrm mézete podavat s kopfekom
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vanilkovej zmrzliny.
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BOBULOVY KOMPOT S VANILKOVOU POLEVOU
Dansko : Redgrad med vanilie sovs

Celkova doba pripravy: pribl. 8 — 11 minat

Nadoba: 2 misky s pokryvkou (objem 2 litre)

Prisady
150g cCervenych ribezli, prebranych
a umytych

150g jahdd, prebranych a umytych
150g  malin, prebranych a umytych
250 ml  bieleho vina
100g  cukru
50 ml  citronovej Stavy
8 platkov zelé
300 ml  mlieka
dreni z 1/2 vanilkového struku
30g cukru
159 kukuriénej muky
OHNIVY NAPOJ

Holandsko : Vuurdrank (10 porcii)
Celkova doba pripravy: pribl. 8 — 10 minut
Nadoba: nadoba s pokrievkou (objem 2 litre)

Prisady

500 ml bieleho vina

500 ml  suchého €erveného vina

500 ml rumu s obsahom alkoholu 54 %
1 cely pomarang, neupraveny

3 Skoricové struky

759 cukru

10 €. lyz. kandisu

COKOLADA SO SZAHACKOU

Rakusko : Schokolade mit Schlagobers (1 porcia)
Celkova doba pripravy: pribl. 1 — 1 1/2 minGty
Nadoba: velka Salka (objem 200 ml)

Prisady
150 ml mlieka
309 nastrihanej horkej ¢okolady

30ml  smotany na $lahanie
rozdrvena cokolada
HORUCA CITRONADA

Nemecko : Heisse Zitrone (1 porcia)

Celkova doba pripravy: pribl. 1 — 1 1/2 minaty
Nadoba: pohar na ¢aj (objem 150 ml)
Prisady
100 ml  vody

Stava z 1 citréna
2 —3¢. lyz. cukru

Postup

4.

. Odlozte si nejaké ovocie na ozdobu. ZvySné ovocie

ponorte do bieleho vina, pridajte do nadoby, prikryte
a zahrejte. PoloZte do misky, prikryte a varte v strede
na spodku rury (pozicia 1).

5-7 min. [@F MIKROVLNNA RURA 100P
Pridajte cukor a citronovu Stavu.

. Nechajte asi 10 minut rozmocit' Zelé v studenej vode,

potom ho vyberte a rozmackajte. ZmieSajte Zelé s
horticou ovocnou zmesou, kym sa nerozpusti. Dajte
kompét do chladnicky a nechajte stuhnat.

. Pripravte vanilkovi polevu. Dajte do nadoby

mlieko. Rozkrojte vanilkovy struk a vySkrabte dref.
ZmieSajte vanilkovu dren, cukor a kukuri€énd muku s
mliekom, prikryte a varte. Varte v strede na spodku
rary (pozicia 1). Po€as varenia raz premieSajte a
premiesSajte aj na konci.

3 -4 min. (@] MIKROVLNNA RURA 100P

Dajte usadnuté Zelé na tanier a ozdobte odlozenym
ovocim. Servirujte s vanilkovou polevou.

Tip: MéZete pouZit aj zmrznuté ovocie (po jeho rozmrazeni).

Postup

1.

Dajte do misky alkohol. Olupte pomaran¢ (tak, aby
bola Supka tenka), dajte ho do alkoholu spolu so
Skoricou a cukrom. Prikryte a dajte zohriat. Prikryte a
zohrejte v strede na spodku rary (pozicia 1).

8 -10 min. (@] MIKROVLNNA RURA 100P
Odstranite Supku a Skoricu. Do kazdého pohara na
grog dajte jednu Cajovu lyzi¢ku kandisu, prelejte
ohnivym napojom a podavajte.

Postup

1.

Vlejte mlieko do $alky. Pridajte ¢okoladu, rozmiesajte
a zahrejte. Pridajte ¢okoladu, zamieSajte a zohrejte
v strede na spodku rary (pozicia 1). Obcas
zamieSajte.

pribl. 1 - 172 min. [ MIKROVLNNA RURA 100P

. Roz3lahajte Slahac¢ku do tuha, nalejte na ¢okoladu.

Podavajte posypané ¢okoladou.

Postup

1.
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Nalejte vodu a citronovu Stavu do poharov a zohrejte
v strede na spodku rury (pozicia 1).

pribl. 1 - 12 min. [@#] MIKROVLNNA RURA 100P
Podla chuti pridajte cukor.



SPARGLOVE SUFLE

Na 2 porcie

Celkova doba pripravy: pribl. 25 minat

Nadoba: Miska s objemom 0,5 litra
4 misky ramekin (priemer priblizne 8 cm)
Sklenena policka
Naparovacia policka

Prisady

509 nahrubo nakrajanych hub

259 udenej Sunky nakrajanej na malé kocky
170 g zavaranej Spargle (nalev si odlozte)

1 paradajka (60 g) nakrajana na Stvrtiny

25¢g pochutkovej smotany

50 ml  Spargfového nalevu

1 Cajova lyzicka hladkej muky
1 vajedny Zltok

1 vajecny bielok

sol, ierne korenie, mlety muskatovy orieSok
maslo na vymastenie nadoby

SLANINOVE RIZOTO
Celkova doba pripravy: pribl. 35 minat
Nadoba: Plytka ovalna Ziaruvzdorna nadoba
(priemer 22 cm)
Sklenena policka
Naparovacia policka

Postup

1.

V malej miske zmieSajte smotanu, Sparglovy nalev,
muku a korenie. Zohrejte v strede na spodku rary
(pozicia 1). Pocas varenia raz premieSajte.

50 sec. [@F] MIKROVLNNA RURA 100P

Potom nechajte oméacku vychladnut.

. Vymastite malé zapekacie misky ramekin. VySlahajte

bielok, az kym sa nevytvori pevny sneh.

. Odrezte 5 kuskov Spargle na porciu tak, aby boli

vadsie asi 0 1cm ako miska. Spargiu poukladaijte po
okrajoch kazdej misky. Nakrajajte odrezané Casti na
tenké kolieska.

. Vmie$ajte vychladnuty Zitok do vychladnutej omacky.

Pridajte huby, Sunku a kolieska Spargle a dobre
premiesajte. Nakoniec vmieSajte sneh.

. LyzZi¢kou naberte zmes do misiek a naplrite tesne

pod okraj. Na vrch kazdej misky dajte platok
paradajky. Polozte zapekacie misky ramekin na
policku na varenie na pare, polozenu na sklenenej
poli¢ke v dolnej pozicii (pozicia 2).

25 min. VYSOKE MNOZSTVO PARY Pozicia 2

HIGH

Postup

1.

2.

Prisady
509 Udenej, prerastene;j slaniny, nakrajanej na malé kocky
509 jemne nasekanej cibule

Vlozte nakrajanu slaninu a nasekanu cibulu do
nadoby.

Pridajte ryzu s vyvarom a dobre premieSajte. Polozte
nadobu na poli¢ku na varenie na pare, poloZenu na
sklenenej poli¢ke v dolnej pozicii (pozicia 2).

35 min. VYSOKE MNOZSTVO PARY Pozicia 2

HIGH

3. VmieSajte syr a Safran a dochutte.
Tip: Podavajte so sauféed chanterelle alebo

200g gulata ryza (Arborio)
300 ml masového bujénu (studeného)
709 nastruhaného Svajciarskeho syru Swiss Brinz

(alebo struhaného ementalu)
1 Stipka Safranu
sol, Cierne korenie

CHLEBOVE KNEDLICKY
Celkova doba pripravy: pribl. 25 minat
Nadoba: 5 $alok alebo pudingovych misiek
Mala miska s vekom
Sklenena policka
Naparovacia policka

Prisady
209 masla alebo margarinu
509 jemne nasekanej cibule
asi 500 ml mlieka
200g suchych kusov chleba (priblizne 5 rozkov)

3 vajicka
maslo na vymastenie Salky

pestovanymi Sampinonmi a mieSanym Salatom.

Postup

1.
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Vlozte maslo a cibulu do malej misky a prikryte ju.
PoloZte misku do stredu na spodok rury (pozicia 1)
a varte.

pribl. 2 min. [@F] MIKROVLNNA RURA 100P

. Pokrdjajte rozky na malé kocky, zalejte ich mliekom

a nechaijte postat 10 minut. Vyslahajte vajicka.

. ZmieSajte cibulu, vaji¢ka a nasiaknuty chlieb do

hladkého cesta. Ak je potrebné, pridajte trochu
mlieka.

. Jemne vymastite §alky maslom a rozdelte cesto

rovnomerne do 5 $alok. PoloZte $alky na policku na
varenie na pare, polozenu na sklenenej policke v
dolnej pozicii (pozicia 2) a varte.

25 min. VYSOKE MNOZSTVO PARY Pozicia 2
Nechajte knedlicky postat priblizne 5 minuat v rure,

dvierka neotvarajte.

. Viyberte knedlicky na tanier a mézete servirovat.
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FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK: OLVASSA EL ALAPOSAN ES TARTSA MEG
KESOBBI HASZNALATRA!

1.

W

As(itét nem konyhai egységbe torténd
beépitésre, hanem konyhapulton vald
elhelyezésre tervezték. Ne tegye a
sutét szekrénybe!
A sité ajtaja hasznalat kdzben
felforrosodhat. A stt6t ugy helyezze
el, vagy szerelie be, hogy a st alja
legalabb 85 cm-re vagy magasabbra
legyen a padlétol.
Aslité hatulso felliletét tolja ra a falra.
Gy6zbdjon meg rola, hogy legalébb
12 cm-nyi szabad tér van a suté felett.
Ezt a készlléket haztartasban valo
és egyéb hasonlé alkalmazasra
tervezték, mint pl:
o (izletek, irodak dolgozdikonyhajaba,
és egyéb munkakémyezetbe;
* mezOgazdasagi éplletekbe;
¢ hotel-, motelszobakba és egyéb
lakokomyezetekbe;
e Szallast reggelivel biztosito
vendéglatohelyek szamara
A mikrohullamu suté ételek is italok
melegitésére szolgal. Etel vagy ruhazat
szaritasa, melegitéparnak, papucs,
szivacs, nedves ruha vagy hasonlo
felmelegitése a sériilés, meggyulladas
vagy tliz kockazataval jar.
Ezt a készlléket gyermekek 8 év
felett, csokkent fizikai, érzékelési és
szellemi képessegekkel rendelkezo,
vagy a készllék haszndlatat illetéen
hianyos ismeretekkel rendelkezé
személyek felndtt személy
feligyelete mellett hasznalhatjak,
hozzatéve, hogy a feln6tt személy
feleléssége, hogy utasitasokat adjon
a készllék kezelésére vonatkozdan
és megértesse velik a lehetséges

10.

1.

12.

veszeélyeket. A gyermekek ne
jatsszanak a késziilékkel. A tisztitast
és egyeéb felhasznaloi karbantartast
ne végezze gyermek feltigyelet nelkul.
FIGYELMEZTETES: A készilék és
a hozzaférhetd részei forréva valnak
hasznalat kozben. Ugyelien ra, hogy
ne érintse meg a forrd elemeket.
A 8 év alatti gyermekeket tartsa a
készuléktél tavol, amennyiben
nincsenek folyamatos felligyelet alatt.
FIGYELMEZTETES: A késziilék
megérinthet6 részei hasznalat
kézben felforr6sodhatnak.
Tartsa tavol a gyermekeket.
FIGYELMEZTETES: amennyiben az
ajtd, vagy az ajtd szigetel6 tomitése
megseérul, a sitét tilos Gzemeltetni
egeszen addig, amig egy kompetens
szemely ki nem javitotta a hibat.
FIGYELMEZTETES: minden
szerviz- vagy javitasi munkalatot
kizarélag kompetens szakember
hajthat végre. A felhasznaldk szamara
kimondott veszélyekkel jarnak ezek
a tevékenységek, mivel a késziilek
burkolatanak eltavolitasaval veszélyes
mikrohulldmu sugarzasnak tehetik ki
magukat. Soha ne éllitsa, szerelje,
vagy modositsa a keszuléket egyedl.
Ha a készilék halozati kabele
sérllt, kizarélag a SHARP altal
felhatalmazott szakember
cserélheti ki, a kockazatok
elkerllese vegett.
FIGYELMEZTETES: Folyadékokat,
vagy egyéb ételeket ne melegitsen
lezért edényekben, mivel igy azok
felrobbanhatnak.
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13. Az italok mikrohullamu melegitése
késleltetett kitéré forrast
eredményezhet, ezért dvatosan
kezelje az italt tartalmazé tarolo
egysegeket.

14. Tojést soha ne f6zz6n héjaban, és
sose melegitsen egész fétt tojast
a mikrohullamu sitében, mivel az
akar a melegitést kovetéen is
szétdurranhat! Ha fel nem vert
tojast f6z vagy melegit, akkor a tojas
szétdurranasanak megel6zése
érdekében szlrja at a sargdjat és
a fehérjét! Ha f6tt tojast melegit fel
mikrohullamu sitében, akkor elébb
hamozza meg, és szeletelje fell

15. Ellenérizze a konyhai edényeket
hasznalat el6tt, hogy hasznélhatok-e
mikrohullamu sutében. Lasd a HU-
28 oldalt. Kizarélag mikrohullamu
sutében hasznalhato biztonsagi tarold
edényeket és eszkdzoket hasznaljon.

16. A csecsemdk szamara cumistivegben
vagy csecsembk szamara készitett
ételedényben készitett ételeket,
italokat kavarja, illetve razza fel,
illetve ellendrizze azok hémérsekletét
afogyasztas el6tt, hogy elkertlhesse
az égesi sériiléseket.

17. Amennyiben mlianyag vagy papir
taroloedényekben melegit ételt,
folyamatosan kisérje figyelemmel
a melegités folyamatat, nehogy
kigyulladjon a papir, vagy mianyag.

18. Amennyiben flistot érzékel,
kapcsolja ki, huzza ki a készuléket
és tartsa zarva az ajtot, hogy
elfojthassa a tlizet.

19. A sUtét tisztitsa rendszeresen
es tavolitsa el bel6le az
ételmaradékokat.

20. Amennyiben nem tartja tisztan a
sutét, egy id6 utdn megrongalddik
a sitdé belsé fellulete, ami
hatranyosan befolyasolhatja
a készulék élettartamat és akar
veszélyes szituaciot is elbidézhet.

21. Ne hasznéljon mard hatasu, karcold
tisztitdszereket vagy éles fém
kaparokat a suté Uvegajtajanak
tisztitasahoz, mivel ezek megseérthetik
a fellletek, ami végil az Uveg
széttorésehez is vezethet.

22. Ne hasznaljon g6z0s tisztitot.

23. Az ajté tomitések, Uregek, és
szomszedos alkatrészek tisztitasara
vonatkozo utasitasokhoz lasd a HU-
21 oldalt.

Tiizveszély megel6zése

Szobahémérsékletii ivovizen kivll egyéb folyadék
nem kertilhet a viztartalyba.

A mikrohullamu siitét miikodés kézben ne hagyja
orizetlenil! Tulsagosan magas teljesitményszint,
illetve tulsagosan hosszu f6zési id6 valasztasa
esetén az étel tulforrésodhat, és ez tiizet okozhat!

A halézati csatlakozoaljzat legyen kénnyen
hozzaférhetd, hogy veszély esetén a késziléket
konnyen ki lehessen hizni!

Az eldirt halozati fesziltség 230 V, 50 Hz, legalabb
16 amperes elosztd biztositékkal, vagy legalabb 16
amperes elosztd aramkori megszakitoval.

Javasolt, hogy egy kilonallé aramkér legyen elkllonitve
kifejezetten ennek a késztiléknek!
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Ne helyezze a sitét olyan helyre, ahol hé fejlédhet,
példaul hagyomanyos siit6 kozelébe!

Ne helyezze a siutét olyan helyre, ahol magas a
paratartalom, vagy ahol nedvesség gytilhet 6ssze!

Ne tarolja vagy hasznalja a sutét épuleten kivil!
Hasznalat utan mindig tisztitsa meg a siit6 belsé
liregét és belsé falait. Ezeknek szaraznak és
zsirmentesnek kell lenniiik. A felgyiilemlett zsir
tulforrésodhat, fiistolhet és langra kaphat.

Tartsa tavol a gyulékony anyagokat a sut6tél és a
szell6z6nyilasoktol!

Ne takarja el a szell6zényilasokat!

Tavolitsa el az dsszes fém zaroféliat, drétot stb. az
ételrél és az étel csomagolasarol! A fémes fellileteken
képz8d6 szikra tlizet okozhat.

Ne hasznalja a mikrohullamu sitét olaj melegitésére,
illetve olajjal torténd sutésre! A hémérsékletet nem
lehet féken tartani, és az olaj langra lobbanhat!
Pattogatott kukorica készitéséhez kizardlag
mikrohulldamu siutéh6z valé pattogatottkukorica-
készité edényt hasznaljon!

Ne taroljon ételt vagy barmi mast a sité belsejében!
A sité beinditasa utan ellenérizze annak beallitasait!
igy megbizonyosodhat arrél, hogy a siité a kivant
maédon miikddik-e.

Fokozatos elévigyazatossagra van szikség a
magas cukor- vagy zsirtartalmu ételek (példaul
kolbasz, sitemények, karacsonyi puding) fézése
vagy melegitése esetén, a tulmelegedés és tiiz
keletkezésének elkerlilése céljabol.

A megfelelé tippeket a kezelési utmutatéban illetve a
szakacskonyv részben talalja.

Ha a grillezés, vagy sitemények siitése soran
alkoholtartalmu folyadékot hasznal, vegye figyelembe,
hogy az alkoholgéz az elektromos fltérészekkel
reakcidba Iépve langra lobbanhat. F6zés kdzben
mindig tartézkodjon a késziilék kdzelében.

Sériilés kockazatanak elkeriilése

FIGYELMEZTETES:

Ne hasznalja a sutét, ha sérilt, vagy ha hibasan

mikaodik! Hasznalat el6tt ellenérizze az alabbiakat:

a) Az ajtét: ellendrizze, hogy megfeleléen zarddik-e,
hogy egyenesen all-e, és hogy nincs-e meggorblilve!

b) A zsanérokat és biztonsagi reteszeket: ellenérizze,
hogy nincsenek-e eltérve vagy kilazulva!

c) Az ajtotomitéseket és felfekvd fellleteiket:
ellendrizze, hogy nem sériltek-e!

d) A sutétér belsejét illetve az ajtot: ellendrizze,
hogy nincsenek-e rajtuk horpadasok!

e) A haldzati kabelt és a dugaszt: ellendrizze, hogy
nem sériiltek-e!

Ne mikddtesse a sitét nyitott ajtoval, és ne végezzen
semmilyen atalakitast az ajto biztonsagi reteszein!

Ne mikodtesse a sitét, ha az ajtotomitések és
felfekvd fellleteik kbzé barmilyen targy kerdlt!

Ne engedje, hogy az ajtotomitéseken és az
azokhoz csatlakozé részeken zsir vagy egyéb
szennyez6dés halmozédjon fel! Rendszeres
idokozonként tisztitsa meg a siitét, illetve
tavolitsa el a lerak6dott ételmaradékokat.
Kovesse a ,,TISZTITAS ES APOLAS* c. rész
utasitasait (HU-21. oldal)!

Szivritmus-szabalyozoval él6 személyek kérjék ki
orvosuk, vagy a készillék gyartéjanak tanacsat a
mikrohullamu sitével kapcsolatos évintézkedésekrol!

Aramiités kockazatanak kikiiszobolése

Tilos a készullék kulsé burkolatat barmilyen okbol
kifolyélag eltavolitani!

Ne 6ntsén folyadékot és ne helyezzen semmilyen
targyat a sutd ajtézaraba, a gbzkiereszté nyilasokba,
valamint a szell6zényilasokba. Ha mégis folyadék
jutna az emlitett helyekre, azonnal kapcsolja ki és
hdzza ki a sitét, majd hivja a SHARP szakszervizt!
Ne meritse a haldzati kabelt és a dugaszt vizbe vagy
mas folyadékba!

Kertlje el, hogy a halézati kabel az asztal vagy a
konyhapult szélérdl lelogjon!

Tartsa tavol a halézati kabelt forré fellletektdl, pl. a
sité hatlapjatol! Ne kisérelje meg a siitétér vilagitasat
sajat maga kicserélni! Ehhez hivjon a SHARP altal
megbizott villanyszerel6t! Ha a sitétér vilagitasa
elromlik, értesitse a forgalmazot vagy a SHARP Altal
felhatalmazott szakszervizt!

Szétdurranas és hirtelen felforras kockazatanak
kikliszobolése

Soha ne tegyen lezart dobozt a késziilékbe! Hasznalat
el6tt nyissa fel a dobozt, és vegye le a fedelét! A
megnovekedett nyomas hatasara a lezart edények
még a slitd kikapcsolasa utan is szétdurranhatnak!
Legyen dvatos, amikor folyadékot melegit a
mikrohullamu sitében! A buborékok kénnyi eltavozasat
lehet6vé tevd, széles nyilasu edényt hasznaljon!

Soha ne melegitsen folyadékot sziik nyaku
edényben, pl. cumisiivegben, mivel a
felforrésitott edény tartalma felrobbanhat, és ez
égési sériléseket okozhat!

A forrdsban 1évd folyadék robbanasszeri
felforrasanak, illetve az esetleges leforrazas
kockazatanak elkerllése érdekében:

1. Ne allitson be tulsagosan hosszi melegitési id6t
(lasd a HU-42. oldalt)!

2. Melegités/tjramelegités el6tt és alatt keverje meg
a folyadékot!

3. A melegités ideje alatt célszer(i Uvegrudat vagy mas
hasonlé (nem fém) eszkozt helyezni a folyadékba.

4. A f6zési id0 lejartaval hagyja a folyadékot mintegy
20 masodpercig a mikrohullamu sitében! Igy
elkerllheti a(z esetleges tulmelegitésbdl fakadod)
késleltetett, robbanasszer( felforrast!

Burgonya, kolbasz, gylimdlcs és hasonlé ételek

héjat mindig szurja at f6zés el6tt, kilonben

szétdurranhatnak!

Egési sériilések kockazatanak elkeriilése

VIGYAZAT! MAGAS HOMERSEKLET!
Ez a szimbolum azt jelenti, hogy a késziilék
felsé feliilete felforrésodhat miikodés kozben.
Ne érjen hozza puszta kézzel, illetve soha ne
helyezzen semmit a késziilék tetejére!

Az égési sérllések elkerulése érdekében hasznaljon
edényfogot vagy konyhai keszty(t, amikor az ételt
kiveszi a sutébol!

HU -3



Mindig 6vatosan nyissa ki a st ajtajat. A kiaramlo
g6zok és hé altal okozott égési sérilés elkerilése
érdekében mindig varja meg, mig ezek tavoznak a
sitétérbdl és csak ezutan vegye ki, illetve rakja be az
ételt.

A robbanasszerii felforras és a forré g6z okozta égési
sérulések elkeriilése érdekében a taroloedényeket, a
pattogatottkukorica- készité edényt, a féz6tasakokat
stb. mindig arcatol és fedetlen kezétdl tavol nyissa fel!
Az égési sériilések elkeriilése érdekében
talalas el6tt mindig keverje meg az ételt, és
ellenérizze hémérsékletét! Kilondsen ligyeljen
a csecsemodknek, gyermekeknek és idéseknek
adott ételek és italok homérsékletére!

Az edény hémérséklete nem jelzi pontosan az étel
vagy ital hdmérsékletét. Fogyasztas el6tt mindig
ellendrizze az étel hdmérsékletét!

A siité ajtajanak nyitdsakor mindig alljon hatrébb,
nehogy a kidaramlé g6z és forro levegd sérilést
okozzon!

A g6z tavozasanak el6segitése, illetve az égési
sérilések elkerllése érdekében a toltelékkel sitott
ételeket szeletelje fel!

A készuléket ne mikodtesse kilsd idézitd vagy 6nallé
taviranyito rendszer segitségével.

Gyermekek altali helytelen hasznalat elkeriilése
Tilos az ajtéra figgeszkedni, és azon hintazni!

A gyermekeknek meg kell tanitani az 6sszes fontos
biztonsagi eléirast: az edényfogok hasznalatat,
az ételek fedelének ovatos levételét, valamint azt,
hogy kilénleges figyelmet kell forditani az olyan
csomagolasokra (pl. 6nmeleged6 anyagokra),
amelyek az étel ropogdssagat biztositjak, mivel ezek
nagyon atforrésodhatnak.

Tovabbi figyelmeztetések

Tilos a sUt6é barmilyen médon térténd atalakitasa!
Tilos a sutét mikodés kdzben athelyezni!

A sitd kizarolag otthoni fézésre/sitésre szolgal, és
kizarélag étel melegitésére hasznalhato! Ettermi vagy
laboratérium hasznalatra nem alkalmas!

A siité problémamentes hasznalata és a sériilések
elkeriilése érdekében

Ures allapotban sose iizemeltesse a siitét, kivéve ha
azt ajanlja a kezelési utmutatd! Ellenkezd esetben a
sutdé megsértlhet.

Ha piritoedényt vagy 6nmelegedé anyagu edényt
hasznal, a sut6tér aljanak hoéfesziltségbdl fakado
megrongalédasanak kikliszobdlése végett mindig
helyezzen az edény ala egy héallé szigetelé anyagu
talat pl. porcelantanyért!

Az edényhez jar6 leirasban szerepl6 elémelegitési
id6tartamot tilos tullépni!

Tilos a fémbdl készilt edények és evéeszkdzok
hasznalata: ezek visszaverik a mikrohullamokat, és
ezaltal elektromos szikra keletkezhet!

Mikodés kdzben ne helyezzen semmit a suté kulsé
burkolataral

A suté hasznalata soran mindig szell6ztesse a
helyiséget, ahol a készllék Gzemel, pl. nyissa ki a
konyha ablakat, vagy kapcsolja be a paraelszivét. Ne
haszndlja a sltét, amennyiben a viztartalybdl pattogd
hangot hall, és/vagy viz szivarog. Kérjik, keresse
fel a a forgalmazoét, vagy egy bejegyzett SHARP
markaszervizt.

A paralecsapddas elkeriulésére, amelyt6l
rozsdasodhat a készilék, ne hagyja az elkészult ételt
hosszabb ideig a sutében.

Ne nyuljon sem ujjal, sem barmilyen méas
eszkOzzel a készilék nyilasaiba (g6zkiereszt6-
és szell6zényilasok), mivel ezzel kart tehet az
eszkdzben, ami akar aramitéssel, vagy egyéb sulyos
kovetkezménnyel is jarhat.

Ne nyuljon nedves kézzel a halézati csatlakozohoz.
Biztonsagosan helyezze a haldzati csatlakozét a
konnektorba. Amikor eltavolitja a csatlakozot, mindig
a csatlakozénal fogva hlzza ki és ne a vezetéket
huzza, mivel ezzel karosodhat a vezeték és a
csatlakozéban 1évé huzalok is.

Mlkodtetés kozben ne mozditsa meg a sitét. Ha
mozditania kell, mindig tavolitsa el a belsejében
taldlhaté vizet az ELSZIVAS funkcidval. Ezutan pedig
Uritse ki a csOpogtetdtalcat.

Ne vizezze be szandékosan a készulék ajtajat és a
vezérlépanelt.

Ha a sit6 leesett vagy a padldnak t6dott,
ne hasznalja! Aramtalanitsa és keresse fel
a forgalmazoét, vagy a bejegyzett SHARP
markaszervizt.

MEGJEGYZES:

Ha nem tudja biztosan, hogyan kell a sutét
lizembe helyezni, kérjen segitséget szakképzett
villanyszerel6tél!

Sem a gyartéd, sem a forgalmazé nem vallal
felel6sséget a siitdé meghibasodasa vagy személyes
sérlilés esetén, amennyiben nem tartja be az lizembe
helyezési eljaras villamossagra vonatkoz6 pontos
utasitasait!

A siité belsd falain, az ajtotomitések és
felfekvé fellleteik korul el6fordulhat para- és
vizcseppképz&édés. Ez normalis jelenség, nem
pedig a mikrohullamu suté szivargasanak vagy
meghibasodasanak jele.
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UZEMBE HELYEZES

1.

Vegye ki az 6sszes csomagoloanyagot a sutétér
belsejébdl! Huzza ki a kilogé mianyag foliat az
ajté és a sitétér kozll! Huzza le az dntapadds
foliat az ajto kilsejérdl (amennyiben van rajta)!
Ellendrizze alaposan, hogy van-e a sitén
valamilyen sértilés!

Helyezze a siit6t sima, vizszintes fellletre,
amely elbirja a készliléket az abba helyezendd
legnehezebb étellel egyditt!

A slt6t csak munkalapon valé hasznalatra
tervezték. A sitd aljan keresztul g6z tavozik.
Gy6z6djon meg arrol, hogy a tavozé géz nem
nedvesit be elektromos vezetékeket, vagy egyéb
elektromos szerkezetet.

HU -5

. Ugy helyezze el a siitét, hogy az alja legalabb

85 cm magasan legyen a talajszinttél.

. Vigyazzon, hogy a tapkabel ne fusson

keresztill semmilyen meleg vagy éles
feliileten, mint példaul a meleg levegd
kiaramlé nyilas a suté aljan.

. A st felett hagyjon legalabb 12 cm-es rést!
. A sutd dugaszat dugja (ltkdzésig) egy normal

foéldelt haztartasi haldzati csatlakozoéaljzatba!



A SUTO ES TARTOZEKAI

6

7

Talca (emelje fel)
Polcvezetd

1. dbra

MEGJEGYZES:

A polcvezetd beszerelése el6tt emelje
fel a g6ztalcat

Atalcakat az 1-es abranak megfelel6en
kell elhelyezni.

Helyezze a racsot az tvegtalcara, lasd 2. dbra.
FIGYELEM:

Az ajto, a kiilsé boritas, a siit6 belsé lirege,
az edények, tartozékok és kiilonésen
a grillez6 részek felforrésodhatnak;
hasznaljon vastag konyhai kesztyiit az
étel, illetve a tartozékok eltavolitasa soran,
hogy elkeriilje az égési sériiléseket.

i

v

Y
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1 Szell6zényilasok (a siitd aljan)
Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a
forré g6z vagy levegd, ezért tartsa
tavol a gyermekeket a berendezés
g6z vagy kombi f6zés.

2 Ajto fogantyu

3 LCD kijelzé

4 \ezérl6lap

5 Sutétér vilagitasa

6 Felsd pozicio (3-as pozicid)

7 Also6 pozicio (2-as pozicid)

8 Viztartaly (lasd a HU-8. oldalt)

9 Ajtétdmitések és felfekvé fellleteik

Zarszerkezet

11 Sité belsé alapja (1-as pozicid)

Ajté csuklopantjai

Gdzkivezetd nyilasok

Csopogtetétalca (lasd a HU-8. oldalt)

Sutétér

Atlatszo aijtd

Grillez6 tartozék

(a sutd belsé uregének tetején)

Ajto kilincs

A nyitashoz fogja meg az ajtét, alulrol

emelje meg és kdzben hlizza maga felé!

19 Utkdzok (ne tavolitsa el dket)

TARTOZEKOK
20 Racs
Grill és Kombi médhoz.
Ne hasznalja Parolas és Mikrohullamu
médban.
Mindig helyezze az livegtalcara.
Uvegtalca
Parolétalca x2
Csak parolashoz.
Mindig helyezze az livegtacara.
Ne hasznalja Mikrohullamau, Grill,
vagy Kombi médban.

FIGYELEM a parolétalca és az livegtalca
eltavolitasakor:

F6zés utan eldszor a paroldtalcat tavolitsa
el. Lasd 3. abra. Vegye figyelembe a
felgytlemlett vizet a parolétalcan; javasoljuk,
hogy helyezze lapos tanyérra, vagy talcara,
hogy ne cs6pdgjon viz a siité belsejébe.

Az lvegtalcat csak kihdlt allapotban tavolitsa
el. Vegye figyelembe a felgyilemlett vizet az
lvegtalcan — vigyazzon az eltavolitasakor.

Sutd kesztyl

Parolétalca
-

— Uvegtalca
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VEZERLOLAP

AUTO CHECK
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Erzékeny fogyasztok altal is hasznalhato:

2 min—p

Tajékoztaté a kijelzorol:
A kijelz6n hasznos informaciét lathat, mint példaul f6zési id6, vagy
elkészitési maod.
1. Elkészitési moéd és START jelzések
A jelzd, amely minden szimbdlum felett megtalalhato, villog, vagy
vilagit a mikodés ideje alatt.
A jelz6k villogasakor megnyomhatja a kivant gombot.
Ha a jelz6k vilagitanak a kijelzén, akkor az 6sszes elkészitési mod
ki van vélasztva, vagy a sité minden elkészitési modot alkalmaz.

&> : Géz : Grill
(di] : mikrohutiama @ - Start

AUTO (AUTO): Automatikus fézési méd kivalasztva, vagy folyamatban.
CHECK (ELLENC)RZES). Beavatkozas szukseges (pl. megford|tani,
megkeverni)

DEF (DEF): Kiolvasztas g6zzel, vagy az Auto Kiolvasztasi mod
kivalasztva, vagy folyamatban.

ON (BE): A sit6 Uzemel.

EXTEND (IDO NOVELES): A fézési id6 novelhets.

HOT (FORRO): A siit6 igen forro.

A (TOBB): Az automatikus f6zési mod idejének novelése.

V (KEVESEBB): Az automatikus f6zési mod idejének csokkentése.
DESCALE (ViZKOOLDAS): Vizkdoldas sziikséges.

WATER (ViZ): Pétolja a vizet. Ez a jelzés vizet hasznalé meniipont
zemelésekor jelenik meg

Télca pozicidjanak jelzései:
A télca(k) elhelyezése automatikus f6zési és kézi-parold
f6zési médokban:

3: Fels6 pozicio
2: Als6 pozicio
1: SUt6 alja
Mikodtetés gombjai:
IDO gombok
MIKROHULLAM TELJESITMENYE* gomb
PAROLAS EROSEBB gomb
PAROLAS GYENGEBB gomb
KOMBI EROSEBB* gomb
KOMBI GYENGEBB* gomb
GRILL* gomb
PAROLAS MENU gombok
AUTO KIOLVASZTAS MENU* gombok
10 AUTO GRILL MENU* gomb
11 SULY FEL/LE gombok
12 MEGALLIT/TOROL gomb
13 KEVESEBB/TOBB gomb
14 START /+1 perc (START/AUTO PERC) gomb
15 INFO/KONYHAI STOPPER gomb
* Ez a mdéd nem hasznal gézt.

O ~NOOUG A WN=

©

Az indit6 és leallité gombok hangja eltér egymastol. Az indité gombon harom kiemelkedé kis pont, mig a leallité gombon
egy kiemelked6 kis pont talalhaté.

HU-7



FONTOS UTMUTATO

Gozzel valo fozés elott figyelmesen olvassa végig

ViZTARTALY

Szobahémérsékleti, sziirt ivovizen kivil egyéb
folyadék nem keriilhet a viztartalyba, mielétt a parolas
funkciot hasznalna. Mindenképpen tartsa be az alabbi
eléirasokat

1. Az eltavolitashoz hizza maga felé a viztartalyt. (1. abra)

2. Legel6szor mossa el a tartalyt és ennek fedelét.

3. Szobah&mérsékletl, szlirt ivovizzel toltse fel a
tartalyt a fedelén keresztiul a MAX jelzésig minden
egyes alkalommal, amikor f6z. (2. abra) Ne toltse
tovabb a vizet a MAX jelzésnél.

4. Szorosan zarja le a fedelet.

5. Hatarozott mozdulattal illessze a helyére a tartalyt.
(3. &bra)

6. Fézést kdvetden Uritse, majd Oblitse ki a tartalyt és
a fedelet.

MEGJEGYZESEK:

1. Ne hasznaljon semmilyen egyéb folyadékot, mint

pl. desztillalt vizet, forditott ozmozissal kezelt vizet,
asvanyvizet, stb.

1. abra

CSOPOGTETOTALCA

Gy6z6djon meg rdla, hogy a csopogtetotalca megfeleld

helyzetben van f6zéskor és kovesse az alabbi

utasitasokat.

A csopbgtetdtalca becsomagolva talalhatd a készilékkel

egyutt. A 4-es abra utasitasainak megfeleléen helyezze

a talcat a sitd ala. Ez a csopdgtetétalca 6sszegylijti a

lecsapddott parat a suté ajtajarol.

A télca eltavolitasa: két kézzel hizza maga felé.

* Az eltavolitas elétt ellendrizze, hogy mar nem csépdg viz
a talcardl.

A csopogtetétalca visszahelyezése: helyezze a talcat

a bal-, illetve jobboldali kampdkra, majd a 4-es abran

lathaté mddon hatarozott mozdulattal tolja vissza a helyére.

Vizszintes helyzetben helyezze a kampdékra, mert a nem

megfelel6 visszahelyezés kart tehet a kampokban.

FIGYELMEZTETESEK:
1. Asit6 felforrésodik f6zés és vizelvezetés kozben.

2. abra

2. Ha a tartalyban nem megfelel6 mennyiségi viz van,
nem vart eredmény johet létre.

3. Azt javasoljuk, hogy minden egyes f6zés utan
Uritse ki a tartalyt. Ne hagyja a vizet a tartalyban
allni egy napnal tovabb.

4. Ha villog az "Err, WATER " jelzés a kijelz6n Parolas
mod kdzben, kdvesse a Hibaelharitasi Tablazat
lépéseit az HU-22 oldalon. A fentebb emlitett jelzés
nem villog a Vizk&oldas modban.

5. Ne ejtse el, vagy rongalja meg a viztartalyt. A tul
nagy héhatas a tartaly deformalédasahoz vezethet.
Ne hasznalja a viztartalyt, ha az sérilt. Forduljon a
forgalmazéhoz, vagy hivatalos SHARP képviselethez.

6. Néhany csepp viz maradhat a siitében a viztartaly
eltavolitasa utan. Puha torlével tordlje szarazra a
sité fellletét.

7. Ne zarja el a viztartaly fedelén talalhat6 lyukakat, mert
ez f6zés kozben problémat okozhat.

}

3. abra

Minden egyes hasznalat utan iiritse ki a talcat. Uritse
ki, 6blitse le, hagyja megszaradni, majd helyezze vissza.
Ha nem Uriti rendszeresen, a felgyllemlett viz kifolyhat a
talcardl. Ugyanez torténhet, ha tobbszori f6zés utan nem
Uriti a talcat.

Csopdgtetétalc

A

F

2. Ne nyissa ki a sutd ajtajat, ha az arca kozel van a sit6hoz, mert a kiaramlé géz megégetheti.
3. Bizonyosodjon meg arrél, hogy a sité lehdlt, mielétt kiliritené a viztartalyt, a csépogtetétalcat és kitdrolné a

sutd belsd Uregét.

4. Ne nyuljon a talcan levé vizhez, mivel az forré is lehet.
HU-8
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Parolas az Automatikus és Kézi Fozési modokban

Fo6zés elott

1. Bizonyosodjon meg arrél, hogy a viztartaly szobahémérsékleti, sziirt ivovizzel van feltdltve és rendesen a
helyére van illesztve. (lasd a HU-8. oldalt)

2. Gy6z6djon meg rola, hogy a csopdgtetdtalca kilritve van a helyére illesztve. (lasd a HU-8. oldalt)

3. Helyezze az ételt a siitébe. Bizonyosodjon meg arrdl, hogy a talca az alacsonyabb (2-es) poziciéban van a
parolassal torténé fé6zéshez.

F6zés utan

1. Miutan a suté lehdlt, vegye ki és Uritse a viztartalyt, tordlje ki a siuté belsejét. Vegye figyelembe, hogy a
grillez6 részek és a szell6z6 nyilasok még mindig forréak lehetnek, ezért legyen 6vatos amikor a siitétér felsé
és hatso részét torli (a grill flitészal a fézés vége elétt rovid idére be fog kapcsolni). Uritse a csépdgtetétalca.

2. A Parolas Meniipontok hasznalata esetén — Parolas Erés, Parolas Gyenge — naponta legaldbb egyszer
inditsa el az Elszivas menipontot.

3. Ellendrizze, hogy a viz nem folyik, miel6tt eltavolitana csépdgtetdtalcat, mivel kis mennyiségi viz tavozik a
tartalybol annak eltavolitasa utan.

4. Af6zés alatt és utan lecsapddhat a para a suté ajtajan, belsd falain és az aljan. A folyékony szennyez6édésket
puha torlével itassa fel. A napi utolsé hasznalat utan javasoljuk, hogy kapcsolja be a Grill menit 3 percre,
étel és tartozékok behelyezése nélkiil, hogy felszaradjon a viz a grill flitéelemei korll is.

FIGYELMEZTETES: Ne nyissa ki a siit6 ajtajat, ha az arca kdzel van a siit6h6z, mert a kiaramlé géz

megeégetheti.
MEGJEGYZES: Az ajtét tartsa zarva. Ha kinyitja, kiszokik a g6z és a f6zési idé hosszabb lesz az el6irtnal.

HU -9



Elszivas Funkcio 2 Nyomja meg kétszer az INFO/ °
. y KONYHAI STOPPER gombot 1/@®
Naponta legalabb egyszer alkalmazza ezt a funkciot az “In F2” kivalasztasahoz
parolasos izemmodok utan. Ez maximum 7 percig tarthat. ’ x2
A Elszivas Funkcié hasznos, mert megakadalyozza a vizkd 3 Helyezze az livegtalcat a 2-es, alacsonyabb

lerakodasat, valamint az allott viz hasznalatat. Ez a funkcid
elparologtatja a nedvességet a belsé g6z6l6 rendszerbe.

pozicidba, kozel a suté hatsé-belsé falahoz.

VEGREHAJTAS 4 Ne helyezzen ételt a siitébe. ves
4 Vegye ki a viztartalyt. Ellenérizze, gjf;r,;s?\lnyém: rt:]eeg ZUto T Imin
hogy nincsen étel a sitében. START </ + 1 perc gombot x1

Nyomja meg egyszer az INFO/
KONYHAI STOPPER gombot az
“In F1” kivalasztasahoz.

2 Nyomjameg a
START<®/ + 1 perc gombot.
“In F1” jelzés villog a kijelz6n
az Elszivas funkcié kézben.

Ha az Elszivas funkcié befejez6dott és a sité
lehdlt, tordlje ki a sutd belsejét.
Uritse a csopogtetdtalca.

MEGJEGYZESEK:

1. Aviztartalyat el kell tavolitani, miel6tt végrehajtana
a vizelvezetést.

2. Ha az Elszivas funkci6 fut, az Energiatakarékos
Maod torlédik atmenetileg.

6

a vizké eltavolitasanak
megkezdéséhez. (kb. 30 perc)

Ha a program véget ért és a siité lehilt, vegye ki
a viztartalyt, Uritse, majd oblitse ki, aztan toltse a
MAX jelzésig szirt, szobah&mérsékleti ivovizzel.
Helyezze vissza a viztartalyt.

Uritse ki a csepegtetd talcat majd helyezze
vissza! Vegye ki az livegtélcat, Uritse, oblitse el
és hagyja szaradni. A 3-as lépés szerint illessze
vissza a talcat. Szorosan zarja be

a készilék ajtajat. Nyomja meg a
START </ + 1 perc gombot.

Az 6blités elkezdddik. (kb. 30 perc) R

Az 6blités utan, ha leh(lt a st6, vegye ki a
viztartalyt és Uritse ki. Vegye ki az Gvegtalcat,
Uritse ki. Torolje szarazra a sUt6 belsé terét.
Uritse a cs6pdgtetétalca.

Vizkooldas Funkcio

Fehér, vagy szlrke szennyez6dés formajaban, a
g6z06lés ideje alatt alakuhat ki vizk6, amely akar a
sutd karosodasat is okozhatja.

Ha villog a ,DESCALE" a kijelzén, azonnal inditsa el
a Vizkéoldd funkciot, amely kb. 1 6ra hosszat vesz
igénybe. (A vizkboldas citromsavval, vagy citromlével
kb. 30 percig tart, ezutan az 6blités friss vizzel kb. 30
perc ismét)

VEGREHAJTAS

4 Patikaban kaphato tiszta citromsavat, vagy
palackozott, 100%-o0s, sz(rt citromlevet
hasznaljon a vizkéoldashoz. Ezek
barmelyikébdl elkészitheti a vizkéoldé oldatot.
Ha citromsavat hasznal, oldjon fel 1
evokanalnyit fél liter vizben, nem porézus
edényben. Keverje fel jol és toltse a tartalyba a
MAX jelzésig.

Ha 100%-os citromlevel hasznal, ellenérizze,
hogy teljesen szirt legyen. Ha talal benne
gylimolcsdarabokat, szirje at finomszoveési
szitan. 70 ml sz{rt citromlevet adjon fél liter
vizhez. Keverje fel jol és toltse a tartalyba a
MAX jelzésig. Helyezze vissza a viztartalyt és
nyomja hatarozottan a helyére.

MEGJEGYZES:
Ha a Vizkéoldas Funkcio fut, az Energiatakarékos
Maéd torlédik atmenetileg.

&
>
O]
<
=
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MUKODTETES ELOTT

* Miel6tt Gzembe helyezné a sutét, olvassa el ezt a
hasznalati utmutatot és gyézédjon meg arrél, hogy
értelmezte az itt leirtakat.

* Alegels6 hasznalat el6tt a kdvetkezd 1épéseket kell

betartani:

. Helyezze be megfeleléen a csopdgtetdtalcat. Lasd

a HU-8. oldalt.

. Hajtsa végre az alabbiakban leirtakat az els6

hasznalat elé6tt.

. A jobb oldalon talalhatéak szerint tisztitsa meg a

sitét, mielétt hasznalni kezdené.

Elso 1épések

A slité rendelkezik Energiatakarékos Moddal. Ez a funkcio
energiat takarit meg, ha a sité nincs hasznalatban.

VEGREHAJTAS

4 Csatlakoztassa a konnektorba.
Ekkor még semmi nem lathaté a kijelzdn.

N

N

w

2 Nyissa ki az ajtot. A kijelzé ,0°t mutat.
A siité lampaja egészen addig vilagit, amig az
ajté nyitva van.

3 Zzarja be az ajtot.
Ekkor készen all a siit6 az els6 hasznalatra.

VIGYAZAT:

Ha Energiatakarékos modban 3, vagy annal tobb
percig nem hasznalja a sitét (pl. az ajto bezarasa
utan, a STOP/TORLES megnyomasa utan, vagy a
fézés befejeztekor), akkor nem fog mikédni a siité
addig, amig ki nem nyitja, majd be nem zéarja az
ajtajat.

MEGJEGYZES:

A Gyermekzar, illetve Demo Mdd esetén az
Energiatakarékos Mad torlédik atmenetileg.

STOP/TORLES

1. Nyomja meg a STOP/TORLES gombot, ha rossz
programot valasztott ki.

2. Atmenetileg megallithatia a programot f6zés koz-
ben.

3. A program teljes torléséhez nyomja meg a gombot
kétszer.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
TISZTITSA MEG A SUTOT

A grill méd els6é hasznalatakor fustot vagy égett
szagot tapasztalhat. Ezek a jelenségek nem a suté
meghibasodasanak a jelei.

A probléma elkerlilése érdekében, a siité elsé
hasznalatakor mikddtesse 20 percig a grill funkciot
étel behelyezése nélkil.

ELOKESZULETEK

Szelléztesse ki a helyiséget.

VEGREHAJTAS

1 Ellenérizze, hogy nincs étel a
sutében. Allitsa be a id6tartamot az
IDO (20.00) gomb megnyomasaval.

x1 x 1

Nyomja meg a
GRILL, majd az
START </ + 1 perc
gombokat.

FIGYELMEZTETES:
A siité ajtaja, a kiilsé haz, a siité belseje és kiildndsen
a grill fitészal felforrosodik.

HU - 11



AUTOMATA FOZES

Az Automata Uzemmodban a f6zés parolassal, grillezéssel, vagy mikrohullamd modban térténik. Ezekrél

részletesebben a menipontok leirasaban olvashat.

Parolas meniipontok

A parolas menlpontok alatt 6 kategériat és 18
mendipontot talal. Elkészitéskor mindig haszndlja a
gbztalcat és az uUvegtalcat. Gy6z6djon meg rola, hogy
az Uvegtalca az alsébb helyzetben van (2. pozicid).
Fontos utmutatokért nézze meg az HU-8-9 oldalakat.

St11 - St14: Rizs/Tészta/Tojas

St21 - St25: Zoldség, 1 réteg

St31 - St32: Hal/Csirke

St41 - St42: Kiegyensulyozott étrend

St51 - St52: Zdldség, 2 réteg (z6ldség + burgonya)
Sd1 - Sd3: Gézblésés olvasztas

A részletekért tekintse meg a Menlk tajékoztatojat a
HU-33-38 oldalon.

* Abban az esetben, ha 0.3 kg csirkemell filét szeretne
elkésziteni.

3 7

VEGREHAJTAS

4 Szobahémérsékletii, sz(irt
ivovizzel toltse fel a tartalyt
a fedelén keresztiil a MAX
jelzésig és ellendrizze, hogy
a tartaly megfeleléen van-e a
helyén. Nyomja meg a HAL/
CSIRKE gombot, amig fel nem
tinik a kivant mentipont (St32).

Ex5

X6 X2

@Ll.'.]min

2 ASULY gombbal allitsa be
a kivant sulyt — addig kell
nyomnia, amig a kijelzén
lathaté a suly (0.3 kg).

3 Helyen ételt a sité kovetve az
utasitasokat a kdvetkezd oldalon
HU-32. Zarja be az ajtét. Nyomja
meg a START<D/ + 1 perc gombot.

><I
-

4 Fozés utan a kijelzon a

EXTEND jelzés lathate. IO [N IS
Ha szeretné a fézési idst MMl KAl S
novelni, az IDO gombbal

beallithatja, hogy SYete
mennyivel novelje az id6t. T Imin

Nyomja meg a

START<>/ + 1 perc

gombot.

Amennyiben nem szere_jmé, |
nyomja meg a STOP/TORLES
gombot.

Ha lehlt a suté, vegye ki és Uritse a
viztartalyt, tordlje ki a sitd belsejét.
Uritse a csopdgtetétalca.

STO

%

FIGYELEM a parolotanyér és az livegtalca

eltavolitasakor:

F6zés utan el6szor a parolétanyért tavolitsa el.

Lasd a 2. abrat a HU-6 oldalon. Vegye figyelembe

a felgyllemlett vizet a parolétanyéron; javasoljuk,

hogy helyezze lapos tanyérra, vagy talcara, hogy ne

csOpOgjon viz a sutd belsejébe.

Az lvegtalcat csak kihdilt allapotban tavolitsa el.

Vegye figyelembe a felgytlemlett vizet az ivegtalcan

— vigyazzon az eltavolitasakor.

MEGJEGYZESEK:

1. Usse be az étel sulyat, mennyiségét — ne
szamolja bele a taroléedény sulyat.

2. Olyan ételeket, amelyek sulya tul nagy, vagy tul
kicsi a suté elbirasaihoz képest, kérjuk, készitse
el hagyomanyos maédon.

3. A beprogramozott f6zési idé atlagos érték.
Az el6re beprogramozott idé6 ndveléséhez
az automata fézési modban kérjuk olvassa
el a FOZESI IDO NOVELESE A PAROLAS
BEFEJEZESET KOVETOEN c. részt az HU-18
oldalon. A modositas el6tt gy6zddjon meg arrol,
hogy szobahémérséklet, szlrt ivovizzel toltse fel
a helyére illesztett tartalyt a fedelén keresztil a
MAX jelzésig.

4. Barmely Parolas funkcié ideje novelhetd, illetve
csokkentheté a megfelel6 gombok segitségével.
Lasd a HU-18. oldalt.

5. Az ajtét tartsa zarva. Ha kinyitja, kiszokik a g6z és
a fézési id6 hosszabb lesz az elirtnal.

6. Aviztartalyban talalhato viz egy f6zésre elegend6.
A folyamat kézben szlikségtelen vizet hozzaadni.

7. A f6zés alatt és utan lecsapodhat a para a sité
ajtajan, belsd falain és az aljan. A folyékony
szennyezddéseket puha torl6kenddvel itassa fel.
A napi utolsé hasznalat utan javasoljuk, hogy
kapcsolja be a Grill menlt 3 percre, étel nélkil,
hogy felszaradjon a viz a grill fGt6éelemei kordl is.

8. F6zés utan a készlilék automatikusan lehdil,
ezért a hitéventillator hangja hallhaté. A sité és
részeinek hémérsékletatsl figgéen a ventillator
akar 10 percig is uzemelhet.

FIGYELMEZTETESEK:

1. A sité ajtaja, a kilsé haz, a sité belseje, a
tartozékok, talcak és kulondsen a grill fltészal
felforrésodik. Az égési sérilések megelézése
érdekében hasznaljon vastag konyhai kesztyiit az
ételek kivételekor vagy behelyezésekor.

2. Ne nyissa ki a sutd ajtajat, ha az arca kozel van a
sUtéhoz, mert a kiaramlo g6z megégetheti.

KIEGESZITES: St13, St14 és Sd3:

Nem muszaj megadni a mennyiséget, a masodik

lépés kihagyhato.

KIEGESZITES a Gézodléses Kiolvasztashoz (Sd1-

Sd3):

Go6zzel és Mikrohulldam moddal olvadnak ki. Ne

hasznalja az livegtalcat, parolétalcat és a fémracsot.

HU - 12
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Auto Grill Meniik

Az Auto Grill Menliknek 4 almenipontja van.

AGH1: Csirkelab AG3 : Rakott hal
AG2: Grillcsirke AG4 : Grill nyars

Az Auto Grill Meniik Gtmutatéjat a HU-39-40 oldalon
taldlja.

*Abban az esetben, ha 0.4 kg-nyi csirkelabat
szeretne késziteni.

7 3

VEGREHAJTAS

Nyomja meg az AUTO GRILL
MENUK gombot, amig nem
latszik a kivant menipont
(AG1).

2 AWEIGHT (SULY)
gombbal allitsa be a
kivant sulyt - tartsa
lenyomva, amig a kivant

Exa

érték (0,4kg) nem lathate <’ X3
a kijelzén.

3 Helyen ételt a siit6 kovetve az o
utasitasokat a kévetkez6 oldalon
HU-39. Zarja be az ajtét. Nyomja i
meg a START<>/ + 1 perc
gombot.

4 Asit ledll és az CHECK jel
villog. lmin
Nyissa ki az ajtot. Forgassa
meg a csirkelabakat. x1

Zarja be az ajtét. Nyomja meg a
START >/ + 1 perc gombot.

MEGJEGYZESEK:

1. Usse be az étel sulyat, mennyiségét — ne szamolja
bele a taroléedény sulyat.

2. Olyan ételeket, amelyek sulya tdl nagy, vagy tul
kicsi a sut6 el6irasaihoz képest, kérjik, készitse el
hagyomanyos maodon.

3. Mindig a f6zési utmutatdé szerint helyezze az
elkészitend6 ételt a sttébe.

4. Minden kivalasztott mod ideje ndvelhetd vagy
csokkenthetd a megfelel6 gombok segitségével.
Lasd a HU-18. oldalt.

5. F6zés utan a készillék automatikusan lehil,
ezért a hitdéventillator hangja hallhaté. A suté és
részeinek hémérsékletétdl fliggéen a ventillator
akar 10 percig is Uzemelhet.

FIGYELMEZTETES:

A st ajtaja, a kilsé haz, a siit6 belseje, a tartozékok,
talcak és kulénosen a grill fltészal felforrésodik. Az
égési sérilések megel6zése érdekében hasznaljon
vastag konyhai keszty(t az ételek kivételekor vagy
behelyezésekor.

Auto Kiolvasztas Menuk

Az Auto Kiolvasztas Meniinek 4 almenipontja van. Ne
haszndlja az lGivegtalcat, parolétalcat és a fémracsot.
dE1: Steak/Husszelet

dE2: Daralt hus

dE3: Szarnyasok

dE4: Kenyér

A részletekért tekintse meg a Olvasztas Menik
tajékoztatojat az HU-41 oldalon.

VEGREHAJTAS
DEFROST MENUS
gombot, amig nem latszik a
2 AWEIGHT (SULY)
agy
lenyomva, amig a kivant X6 i

* Tegylk fel, hogy 0.5 kg steaket szeretne kiolvasztani.

4 Nyomja meg az AUTO
KIOLVASZTAS MENUK
kivant mentpont (dE1). x 1
gombbal allitsa be a O
kivant sulyt - tartsa v
érték (0,5kg) nem lathato
a kijelzén.

3 Helyen ételt a siitd kovetve
az utasitasokat a kovetkez6
oldalon HU-41. Zarja be az 1
ajtot. Nyomja meg a X
START </ + 1 perc gombot.

4 Asuté ledll és az CHECK jel o
villog. T Imin
Nyissa ki az ajtét. Forditsa
meg a steaket és takarja le a
mar kiolvadt részeket. Zarja
be az ajtét. Nyomja meg a
START </ + 1 perc gombot.

MEGJEGYZESEK:

1. Usse be az étel sulyat, mennyiségét — ne szamolja
bele a taroléedény sulyat.

2. Barmely olvasztas funkcio ideje novelhetd, illetve
csOkkentheté a megfelel6 gombok segitségével.
Lasd a HU-18. oldalt.

3. Egyéb, vagy sulyhatar alatti/feletti ételek
kiolvasztasa esetén hasznalja az id6zit6t és
30%-nyi mikrohulldmot- lasd Mikrohullam, HU-17
oldal.

4. Ne haszndlja az Uvegtalcat, parolétalcat és a
fémracsot.

5. F6zés utan a készillék automatikusan lehil,
ezért a hitéventillator hangja hallhaté. A sité és
részeinek hémérsékletétdl fliggéen a ventillator
akar 10 percig is Uzemelhet.

x1
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MANUALIS FOZES

A Manualis F6zés opcio elérhet6 a Parolas, Grill és Mikrohullamd tzemmaodokban.
Kdvesse a ,Manudlis F6zés Tablazat* és ,Etel és Eszkdz elhelyezési tablazat‘ részben leirtakat, amely minden
egyes beallitasrol tajékoztatja.

Manualis Fozés Tablazat

Fézési Mod Hé/Teljesitmény skalaja 1dé Viztartaly
L Magas 100 °C 0 - 35 perc IGEN
Parolas
Alacsony 70-95°C* 0 - 60 perc IGEN
Grill - 0 - 99 perc 50 mp. NEM

Grill: 100% teljesitmény

. A o 0 - 99 perc 50 mp. NEM
Mikrohullam: 10 - 70% teljesitmény

Magas

Kombi Grill: 50% teljesitmény

Mikrohullam: 10 - 70% teljesitmény
Mikrohullam 0 - 100% teljesitmény 0 - 99 perc 50 mp. NEM

* A hémérsékletet 70°C-tél 95 °C-ig allithatja be, az 5 °C tébbszordseivel. (Kezdeti beallitas: 90 °C)

Alacsony 0 - 99 perc 50 mp. NEM

Etel és Eszkoz elhelyezési tablazat

Féz6si Mod T Etel és Eszkoz elhelyezése, lasd 1-es abra
ozestiflo retegtozes 3: Fels 2: Also 1: Sit6 alja
5 J— Etel Parolétalca _
1 réteg ),_\‘
Parolas| Magas |IGEN —— . —————
2 réteg EteI)(\ Uvegtalca -
Uvegtalca (Elelmiszer nélkul) —
Alacsony NEM Pérolétalca
Grill NEM Etel Racs vagy edény
Kombi Magas NEM ‘?% . i ) ,
Alacsony NEM Uvegtalca Lasd MEGJEGYZESEK 1.
Etel Mikrohullam biztos edény Etel
Mikrohullam NEM —
Uvegtélca Lasd MEGJEGYZESEK 2]  Mikrohullam biztos edény
MEGJEGYZESEK:

1. Vélassza ki a kivant helyzetet a mérettdl fliggéen. A 2-es és a 3-as helyzet ajanlott a legtobb recept esetén.
Az ételt az livegtalcaval egydtt akkor helyezze az 1-es pozicidba, ha nagy adagot siit és nem szeretné, hogy
az hozzaérjen a sutd fels6 részéhez. F6zés kdzben fist keletkezhet, ha a hozzavaldk a fitészalhoz érnek.

2.Suteményekhez és hiusgombdcokhoz.

3.Hasznélat utan ne hagyja nedvesen a parolétalcat és a racsot.

FIGYELEM a paroloétanyér és az iivegtalca eltavolitasakor:

Fézés utan el6szor a parolétanyért tavolitsa el. Lasd 2. abra. Vegye figyelembe a felgyllemlett vizet a

paroldtanyéron; javasoljuk, hogy helyezze lapos tanyérra, vagy talcara, hogy ne csépdgjon viz a siitd belsejébe.

Az lvegtalcat csak kih(ilt allapotban tavolitsa el.

Vegye figyelembe a felgyiilemlett vizet az livegtalcan — vigyazzon az eltavolitasakor.

Polc futék
1. dbra r 2. 4bra

g
>
o
=
=

SUt6 kesztyl | Parolotalca

— Uvegtalca

\
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Parolas

A Kézi Parolas opcidi: Erésebb Parolas és Gyengébb
Parolas. Etelek f6zésekor mindig hasznalja a géztalcat
és az lvegtalcat. A részletekért lasd a HU-14 oldalakat.
Fontos utmutatékért nézze meg az HU-8-9 oldalakat.

Fézési Mod Hémérséklet
PAROLAS .
EROSEBB r 100°C
PAROLAS o
GYENGEBB 70-95°C

LOW

Valassza az Er6sebb Parolast a zdldségekhez és
csirkéhez. Valassza a Gyengébb Parolast a halakhoz,
tojasos szdszokhoz. A Gyengébb Parolasnal a fézési
id6 némileg hosszabb, mint az Erésebb Parolasnal.
A parolas soran kiméletesen fézhet, anélkiil, hogy az
étel veszitene szinébdl, izébdl, formajabol. Az Erésebb
Parolas maximum 35 percnyi idére allithatd be (35.00). A
Gyengébb Parolas maximum 60 percnyi idére allithaté be
(60.00). Gyengébb Parolas esetén 70 és 95 °C kozt, 5 °C
fokonként allithaté be a hémérséklet. Az Erésebb Péarolas
soran elérheté a 2 réteg almeni is. Az 1 réteg almeni
csak a Gyengébb Parolas soran vehetd igénybe.

EROSEBB PAROLAS
* Tegyuk fel, hogy 20 percig szeretne Erésebb Paro-
lassal 2 réteget késziteni.

VEGREHAJTAS

1 Gy6z6djon meg arrol, hogy -I O
szobahémérséklett, szlirt ivovizzel ;
toltotte fel a helyére illesztett tartalyt  LASUA
a fedelén keresztil a MAX jelzésig. X2

Adja meg a kivant id6tartamot az
IDO gomb megnyomasaval (20.00).

2 Tartsa lenyomva PAROLAS
EROSEBB gombot, amig az elvart
talcapoziciokat (2-es és 3-as) meg

HIGH
nem latja a kijelz6n. X2

3 Nyomjameg a
START <D/ + 1 perc gombot.

Q>.'|.'. min

x
-

Fézés utan a kijelz6n a

4 EXTEND jelzés lathato. 10 1 10
Ha szeretné a fézési id6t
névelni, az IDO gombbal
bedllithatja, hogy mennyivel
névelje az idét. Nyomja meg a
START </ + 1 perc gombot.
Amennyiben nem szeretné, nyomja STOP
meg a STOP/TORLES gombot.
Ha lehilt a stt6, vegye ki és Uritse a viztartalyt,
torolje ki a sit6 belsejét. Uritse a csopogtetdtalca.

min [l min s

GYENGEBB PAROLAS
* Tegyuk fel, hogy 20 percig szeretne Gyengébb Parolassal fozni (80°C)

VEGREHAJTAS

4 Gyd6z6djon meg arrdl, hogy O
szobahémérséklet, szlirt ivovizzel toltotte fel .
a helyére illesztett tartalyt a fedelén keresztiil  LARLA
a MAX jelzésig. Adja meg a kivant idétartamot x2

az IDG gomb megnyomasaval (20.00).
x3

<D"I°'° min

x1

OEE

2 Nyomja meg a PAROLAS GYENGEBB
gombot, amig a kivant hémérséklet meg
nem jelenik a kijelzon (80°C) .

3 Nyomjameg a
START &/ + 1 perc gombot.

4 Fozés utan a kijelzon a
EXTEND jelzés lathaté. Ha
szeret,pé a f6zési id6t ndvelni,
az IDO gombbal bedllithatja,
hogy mennyivel névelje az id6t.
Nyomja meg a
START <>/ + 1 perc gombot. S
Amennyiben nem szeretné, nyomja STQ P
meg a STOP/TORLES gombot.

Ha lehdilt a siit6, vegye ki és (ritse a viztartalyt,
tordlje ki a sitd belsejét. Uritse a csdpdgtetdtalca.

MEGJEGYZESEK:

1. Ha a 2. lépés soran az el6re bedllitott maximalis értéknél
hosszabb id6tartamot ad meg barmelyik Parolds modban,
a kijelzén az "Err" hibaiizenet fog megjelenni. A térléshez
nyomja meg a STOP/TORLES gombot és programozzon Ujra.

2. Az elére beprogramozott idé ndveléséhez az automata
f6zési mdban kérjiik olvassa el a FOZESI IDO NOVELESE
A PAROLAS BEFEJEZESET KOVETOEN c. részt az
HU-18 oldalon. A mddositas el6tt gy6z8djon meg arrol,
hogy szobah&mérsékletl, szlrt ivévizzel tdltse fel a helyére
illesztett tartalyt a fedelén keresztiil a MAX jelzésig.

3. Az ajtét tartsa zarva. Ha kinyitja, kiszokik a g6z és a f6zési
id6 hosszabb lesz az el6irtnal.

4. A viztartalyban talalhato viz egy fézésre elegendd. A
folyamat kdzben sziikségtelen vizet hozzaadni.

5. A fozés alatt és utan lecsapodhat a para a sité ajtajan,
belsé falain és az aljan. A folyékony szennyez8désket
puha torlékendével itassa fel. A napi utolsd hasznalat utan
javasoljuk, hogy kapcsolja be a Grill meniit 3 percre, étel
nélkiil, hogy felszaradjon a viz a grill fitéelemei kortll is.

6. Fézés utan a készlilék automatikusan lehdl, ezért a hiitéventillator
hangja hallhaté. A siité és részeinek hdmérsékletétdl figgden a
ventillator akar 10 percig is Gizemelhet.

FIGYELMEZTETESEK:

1. A sité ajtaja, a kils6 haz, a suté belseje, a
tartozékok, talcak és kilondsen a grill fatészal
felforrosodik. Az égési sérilések megel6zése
érdekében hasznaljon vastag konyhai kesztylt az
ételek kivételekor vagy behelyezésekor.

2. Ne nyissa ki a sut6 ajtajat, ha az arca kozel van a
sutéhoz, mert a kiaramlo g6z megégetheti.
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A grill fitéelemnek, amely a sut6tér felsé részén
talalhato, csupan egy teljesitmény szintje van. Ez a
maéd nem hasznal gézt, valamint maximum 99 perc 50
masodpercnyi id6re allithaté be, 1 réteggel. Helyezze
az ételt a racsra az Uvegtalcan, majd valassza ki a
kivant poziciot az étel mennyiségétdl fliggéen.

* Tegyuk fel, hogy 10 percen keresztil szeretne
grillezni.

VEGREHAJTAS

1 Allitsa be a kivant idétartamot ‘I O
az IDO (10.00) gomb
segitségével.

2 Nyomja meg a GRILL

gombot.
x1

3 Nyomja meg a cee] |
START<D/ + 1 perc gombot. <D T Imin
x1

FIGYELMEZTETES:

A sité ajtaja, a kils6 haz, a sitd belseje, a
tartozékok, talcak és kilondsen a grill fatészal
felforrosodik. Az égési sérilések megel6zése
érdekében hasznaljon vastag konyhai keszty(it az
ételek kivételekor vagy behelyezésekor.

MEGJEGYZESEK:

1. Az ajtét tartsa zarva. Ha kinyitja, kiszokik a g6z és
a fézési id6 hosszabb lesz az el6irtnal.

2. F6zés utan a készillék automatikusan lehil,
ezért a hitéventillator hangja hallhaté. A sité és
részeinek hémérsékletatsél figgéen a ventillator
akar 10 percig is Uzemelhet.

A Kombi méd 6tvozi a mikrohullamot a grill funkcioval.
2 opcié6t talalhat a Kombi médban; Kombi Erésebb
és Kombi Gyengébb. Ez a méd nem hasznal gézt,
valamint maximum 99 perc 50 masodpercnyi idére
allithatd be, 1 réteggel.

Fézési F6zési mod Mikrohullam Kijelzés
Mod (Kezdeti beallitas) | Teljesitményfokozatai
Kombi Erdsebb | Grill 100% 10 - 70% H30P
Mikrohullam 30%
GH
Kombi Gyengébb | Grill 50% 10-70% | L30P
Mikrohullam 30%

A kijelzén a kezdeti bedllitas latszik (H30P vagy
L30P). "30P" a mikrohullamu teljesitményszintet jeldli,
beallitastdl figgben valtozik az érték.

* Tegylk fel, hogy 20 percen at szeretne Kombi Erésebb
modban, 50%-o0s mikrohulldmu teljesitményen f6zni.

VEGREHAJTAS

4 Allitsa be a kivant idétartamot az 10
IDO (20.00) gomb segitségével.

2 Valassza ki az elkészitési
modot a KOMBI
EROSEBB gomb egyszeri
megnyomasaval. x1

3 Allitsa be a mikrohullam
teljesitményét a Kombi mod
gomb (KOMBI ERGSEBB),
vagy a MIKROHULLAM

- P val
TELJESITMENYFOKOZAT -
gomb haromszori -
megnyomasaval. @ .

X
4 Nyomja meg a
START </ + 1 perc gombot.
x1

FIGYELMEZTETES:

A sit6é ajtaja, a kilsé haz, a siitd belseje, a tartozékok,

talcak és kiloéndsen a grill fiitészal felforrosodik. Az égési

sérllések megelézése érdekében hasznaljon vastag
konyhai keszty(it az ételek kivételekor vagy behelyezésekor.

MEGJEGYZESEK:

1. Az ajtét tartsa zarva. Ha kinyitja, kiszokik a g6z és
a f6zési id6 hosszabb lesz az el&irtnal.

2. Fozés utan a késziilék automatikusan lehll, ezért a hitéventillator
hangja hallhato. A siit6 és részeinek hémérsékletatd! fiiggéen a
ventillator akar 10 percig is izemelhet.

3. Ha nagyobb mennyiségi ételt készit,
el6éfordulhat, hogy a parolas kézben a hozzavalok
nedvességtartalma lecsapddik a csdpogtetétalcara.
Ezért f6zés utan tavolitsa el a talcat és ontse le a
lecsapddott nedvességet réla.
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Mikrohullam

A mikrohulldam gyors és hatékony mddja a f6zésnek,
melegitésnek és kiolvasztasnak.

El6sz6r adja meg az elkészitési id6t, majd allitsa be
a teljesitményt. Ez a méd nem hasznal gézt, valamint
maximum 99 perc 50 masodpercnyi idére allithaté be.
6 kiildnb6z6 teljesitményfokozattal rendelkezik.

Kijelzés | Teljesitményszint Példak
100% N 0 5ldsé ;
100P yers hus, zoldségek, rizs,
00 (900 W) | vagy tészta
70P 70% Oldalas/borda, hisgombodc
(630 W) | és egytalételek
50P 50% Kényesebb ételek, mint pl.
(450 W) | tojas, vagy halfélék
o Olvasztas, vaj olvasztasa,
30% PR .
30P gombdc parolasa, valamint
(270 W) . .
sz0szok készitése.
10% Melegentartas, vagy
10P (90 W) kiméletes olvasztas
(tejszines krémek, tésztak).
oP 0% (0 W)

Ez a valtoztathatd f6zési mdd lehetévé teszi, hogy
kivalassza a mikrohulldammal val6 f6zés erésségét.
Ha nem valaszt fokozatot, automatikusan a 100%-os
maéd kapcsol be.

Csak 1 réteg készitése lehetséges.

*Tegyuk fel, hogy 5 percen keresztil szeretné
100%-on hasznalni a sitét.

VEGREHAJTAS

4 Allitsa be a kivant idétartamot az
IDO (5.00) gomb segitségével.

x5

2 Nyomja meg a X0
START <>/ + 1 perc gombot. T Imin
x 1

A mikrohullam teljesitményének beallitdsahoz nyomja
meg a MIKROHULLAM TELJESITMENYFOKOZAT
gombot, amig a kijelzdén fel nem tlinik a valasztott
fokozat.

*Ha példaul 30%-os teljesitménnyel szeretne 5
percen keresztil olvasztani, a kdvetkez6 1épéseket
kdvesse.

VEGREHAJTAS

4 Allitsa be a kivant idétartamot az 1
IDO (5.00) gomb segitségével.

min

x5
x4

Allitsa be a kivant szintet

a MIKRQHUI,_LAM
TELJESITMENYFOKOZAT
gombbal, amig a kijelz6n meg nem
jelenik a kivant fokozat (30P).

3 Nyomjamega
START <>/ + 1 perc gombot.

MEGJEGYZESEK:

1. F6zés utan a készilék automatikusan lehiil,
ezért a hitéventillator hangja hallhato. A siité és
részeinek hémérsékletatdél fiiggéen a ventillator
akar 10 percig is Uzemelhet.

. Ne hasznadlja az Givegtalcat és a fémracsot.

. Ha nagyobb mennyiségi ételt készit,
eléfordulhat, hogy a parolas kdzben a hozzavaldk
nedvességtartalma lecsapddik a csépogtetStalcara.
Ezért f6zés utan tavolitsa el a talcat és ontse le a
lecsapddott nedvességet réla.

TIPP:

Sltemények, husgombdcok készitésekor helyezze
a taroléedényt az livegtalcaval az alacsonyabb, 2-es
poziciéra.

w N
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TOVABBI HASZNOS FUNKCIOK

Idotartam Novelése, Csokkentése

(TOBB (A)/ KEVESEBB (V) gombok)

a) Automata f6zés esetén:
A f6zési modot tetszés szerint valtoztathatja.

Ha barmely elére beallitott médot hosszabb ideig,
vagy intenzivebben szeretné hasznalni, csak nyomja

meg a TOBB (A) gombot a suly megadasa utan és a
START <D/ + 1 perc gomb megnyomasa elétt.

Ha barmely el6re beallitott modot révidebb ideig, vagy
kevésbé intenziven szeretné hasznalni, csak nyomja
meg a KEVESEBB (V) gombot a suly megadasa
utén és a START<®/ + 1 perc gomb megnyomasa
elétt.

b) Kézi f6zés esetén:

A folyamat soréan az elkészitési idé 1 percnyi
egységekkel csdokkenthetd, vagy ndvelhetd,
a KEVESEBB (V) és a TOBB (A) gombok
megnyomasaval.

MEGJEGYZES: Ez a funkcié nem hasznalhaté
Parolas modban.

Hosszabb Fozési Ido a Parolasi

Moéd Végé-n valaszthato

Ez a funkcio csak a Parolasi Meniiben (a G6zoléses
Kiolvasztas kivételével), valamint az Erésebb Parolas és
Gyengébb Parolas funkcioknal érhetd el.

A fé6zés végeredménye a helyiség és az étel
hémérsékletétdl és egyéb tényezokidl fliggéen valtozhat.
Valtoztathatja a f6zési eredményt azzal, hogy a folyamat
végén ndveli az idétartamot. Ha a folyamat befejez6détt,
a kijelz6n az ,EXTEND* jelzés lathat6. Ha szeretné az
elkészités idejét meghosszabbitani, ezt az alatt az 5
perc alatt kell megtennie, amig a kijelzén az ,EXTEND
“ jelzés lathaté. Maximum 10 perccel hosszabbithatja
meg a folyamat idétartamat. Usse be a valasztott
idétartamot az IDO, majd a START <>/ + 1 perc gombok
megnyomasaval. A fézési mod ekdzben nem valtozik. Ne
hagyja felligyelet nélkil a késziléket.

MEGJEGYZESEK:

1. A Parolas mdd hosszabbitasa elétt gy6z6djon meg
arrol, hogy a viztartaly a MAX jelzésig toltott, szirt,
szobahémérsékletl ivovizzel és hogy a tartaly
megfeleléen a helyére van illesztve. Ha az ,Err,
WATER® jelzés lathatd a kijelzén, toltse fel a tartalyt
a MAX jelzésig. Hatarozott mozdulattal illessze a
viztartalyt a helyére, majd nyomja meg a STOP/
TORLES gombot a hibaiizenet kikapcsolasahoz. A
f6zést manualisan folytassa tovabb.

2. A STOP/TORLES gomb megnyoméasakor a
Hosszabb F6zési maéd torlédik.

3. A Hosszabb F6zési Id6 funkcié ismételhetd, amig
el nem éri a kivant eredményt.

4. Amint a kijelz6n megjelenik az ,EXTEND* lizenet, az
Energiatakarékos Mod azonnal kikapcsol.

Fozési Modok Kombinalasa

Ezzel a lehet6séggel maximum 3 féle manualis médot
kombinalhat; a Mikrohullamot, a Grillt és a Kombit.

*Tegylk fel, hogy a kévetkezd |épések szerint
szeretné elkészitni az adott ételt:

5 perc 70 %-os mikrohullamd médban (1. 1épés)
3 perc Grill médban (2.1épés)
3 perc Kombi Er6sebb modban,

50%-0s mikrohullamu médban (3. 1épés)

VEGREHAJTAS
4 EIsé Iépéskent adja meg 1
min

a kivant idét az IDO

gombbal (5.00) és addig

nyomja a MIKROHULLAM x5 Wz
TELJESITMENYFOKOZAT

gombot, amig a kivant szint

meg nem jelenik a kijelzén

(70P).

2 Amasodik lépéshez adja
meg a kivant idétartamot

az IDO gombbal (3.00), . -

majd nyomja meg a GRILL 58

gombot.
[FHr1]
m' HIGH
x4

3 Aharmadik Iépés
érdekében adja meg a
kivant idétartamot az IDO
gombbal (3.00), majd
nyomja meg a KOMBI
EROSEBB gombot, amig
a kivant teljesitményszintet
nem latja a kijelzén (H50P).

4 Nyomjameg a
START >/ + 1 perc gombot.

O min

x 1

MEGJEGYZES:

F6zés utan a készilék automatikusan lehll, ezért a
hatéventillator hangja hallhato. A sité és részeinek
hémérsékletatdl figgden a ventillator akar 10 percig is
Uzemelhet.

FIGYELMEZTETES:

A sUt6 ajtaja, a kiils6 haz, a sit6 belseje, a tartozékok,
talcak és kilonosen a grill fitészal felforrésodik. Az
égési sérilések megel6zése érdekében hasznéljon
vastag konyhai kesztyit az ételek kivételekor vagy
behelyezésekor.
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Konyhai Stopper

A Konyhai Stoppert idézitéként hasznalhatja a f6z6tt/
kiolvasztott termékeknél akkor, ha azokat bizonyos
ideig allni kell hagyni.

« TegyUk fel, hogy 5 percre szeretné dllitani a stoppert.

VEGREHAJTAS

Nyissa ki, majd zarja be az ajtét, hogy
elinduljon a Konyhai Stopper funkcié.

2 Allitsa be a kivant idétartamot az 1
IDO (5.00) gomb megnyomasaval. .
min
x5
3 Nyomja meg a INFO/KONYHAI I}
STOPPER gombot. /@
x1

Plusz Egy Perc Funkcio

Az START®/ + 1 perc segitségével az alabbi két
funkciét tudja mikodtetni:

a) Azonnali kezdés

Azonnal, 100%-os teljesitményen hasznalhatja a
siitét 1 percen keresztiil a START<>/ + 1 perc gomb
megnyomasat kdvetden.

MEGJEGYZES:

Hogy elkeruljiuk a gyermekek altali nem
rendeltetésszerli hasznalatot, az Plusz Egy Perc
funkcio csak az el6z6 mivelet befejezése utan
3 perccel veheté igénybe, pl. az ajté bezarasat
kévetden, a STOP/TORLES megnyomasa utan, vagy
a fézési folyamat befejeztével.

b) A kézi f6zési méd idejének meghosszabbitasa
Megndvelheti a kézi f6zési mdd idejét az 1 perc
tébbszordseivel, ha a START<{/ + 1 perc gombot
megnyomja, amikor a sité mikoédésben van.

MEGJEGYZES:
Ez a funkcié nem hasznalhat6 Parolas médban.
A fézési idé6 maximum 99 percig névelhetd.

Az Info 5 funkciot rejt.

In F1: Elszivas
In F2: Vizk&oldas
In F3: Vizkeménység

In F4: Demo Méd
In F5: Gyermekzar

Ezeket e funkcidkat az INFO/KONYHAI STOPPER
gomb Iéptetésével taldlhatja meg, majd kivalasztas utan
a START </ + 1 perc gombbal indithatja el 8ket.

ELSZIVAS

A gézgeneratorban maradt vizet az ELSZIVAS
funkcidval tudja elparologtatni. Lasd a HU-10. oldalt.

VizKGOLDAS
Lasd a HU-10. oldalt.

ViZKEMENYSEG

A sutd gyarilag 3-as (Nagyon Kemény) vizkeménységi
fokozatra van dllitva. A viz keménységéhez mérten
tudja a sutén a szintet bedllitani.

Kulénb6z6 drogériakban, uzletekben kaphaté a viz
keménységét mutatd tesztcsik, amivel ellendrizheti
otthon a csapvizet.

Néhany terlileten a vizszolgaltaté is tud felvilagositast
adni a viz keménységét illetéen.

Ha a tesztcsikokat hasznalja, kdvesse az ehhez
csatolt hasznalati utmutatot.

Keménység szintje | Keménységi skala Beadllitas

<120 ppm )

1 <120 mg/l Lagy
<6.7 °dH
120 - 250 ppm i

2 120 - 250 mg/| Kemeny
6.7 - 14.0 °dH
>250 ppm Nagyon

3 >250 mg/l 9
>14.0 °dH kemeény

VEGREHAJTAS

4 Nyomja meg az INFO/KONYHAI STOPPER
gombot haromszor (In F3).

2 Nyomja meg a SULY gombot, amig a kijelzén
meg nem jelenik a keresett keménységi szint,
majd nyomja meg a START/ + 1 perc
gombot.

A vizkeménység bedllitott szintje tarolodik a

késziilék aramtalanitva van.
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Demo (Bemutaté) Mod

Ez a funkci6 féként a viszonteladoi lzletek szamara
készilt, de természetesen On is megismerheti ennek
segitségével készilléke fébb funkcidit, miikodését.

A bemutatashoz nyomja meg az INFO/KONYHAI
STOPPER gombot négyszer (In F4). Ezutan nyomja
meg a START<>/ + 1 perc gombot — a kijelzén a
"dISP" jelzés lesz lathato.

A funkciok megtekinthetéek anélkil, hogy a
st Uzemelne. A kijelz6n a normalnal gyorsabb
sebességl visszaszamlalast lathat, tizszer egymas
utan.

Ennek toérléséhez nyomja meg az INFO/KONYHAI
STOPPER gombot négyszer (In F4). Végil nyomja
meg a START<®/ + 1 perc gombot — a kijelzén a
"dISP OFF" izenet lathaté.

MEGJEGYZESEK:

1. A"dISP" ezutan " . 0"-ra véltozik, ha megnyomja a
STOP/TORLES gombot.

2. Demo Médban az Energiatakarékos Méd
kikapcsol.

A Gyermekzar segitségével megelézheté a
kisgyermekek altali nemkivant miikodtetés. A késziilék
irdnyitépanelje nem aktiv és le van zarva.

A Gyermekzar beallitasahoz nyomja meg az INFO/
KONYHAI STOPPER gombot 6tszér (In F5). Ezutan
nyomja meg a START</ + 1 perc gombot — a
kijelzén a "SAFE" jelzés lesz lathato. A készilék
irdnyitépanelje igy le van zarva, barmely gomb
megnyomasakor a kijelzén a "SAFE" jelzés lathato.

A készUlék iranyitopaneljének feloldasahoz nyomja
meg az INFO/KONYHAI STOPPER gombot 6tszor,
majd nyomja meg a START<{/ + 1 perc gombot
gyorsan — a kijelzén a "SAFE OFF" jelzés lesz lathato
és a készullék ismét hasznalatra kész.

MEGJEGYZESEK:

1. Bekapcsolt gyermekzar esetén az Energiatakarékos
Méd kikapcsol.

2. Ha a fékapcsolo ki van kapcsolva, a beallitas is
visszatér a KI modba.
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TISZTITAS ES APOLAS

A Tisztitas Legfobb Szabalya — Azonnal és
Rendszeresen!

Az ételek gyakran frocskolnek és a készilék falan
lerakodo zsiros huslé odaragad, emiatt sokkal
nehezebb lesz eltavolitani - ezért szlikséges
azonnal és rendszeresen tisztitani a suté belsejét.
A g6z0lés funkcid segithet a tisztitasban, mivel a
foltok gyorsabban oldédnak g6z hatasara.

VIGYAZAT: A SUTO EGYETLEN RESZENEK
TISZTITASHOZ SE HASZNALJON KERESKEDELMI
FORGALOMBAN KAPHATO SUTOTISZTITOT,
GOZBOROTVAT, SUROLOSZERT, EROS
TISZTITOSZERT, VAGY BARMILYEN SZERT,
AMI SZODIUM-HIDROXIDOT TARTALMAZ! NE
HASZNALJON DORZS SZIVACSOT SE!

Tisztitas el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a siité belseje,
az ajto, a siitd kiilseje és a tartozékok, valamint a grill
flitéracs teljesen lehiiltek.

RENDSZERESEN TISZTITSA A SUTOT ES TAVOLITSA
EL ROLA A LERAKODOTT ETELMARADEKOT - A siit6t
tartsa tisztan, hogy a fellilete ne karosodjon, mert ez
negativ hatassal van a késziilék élettartamara valamint
veszélyeztetheti a biztonsagot.

A siitd kiilseje

A sité kulseje kdnnyen lemoshaté enyhén szappanos
vizzel. A szappant minden esetben térélje le nedves
kenddvel, majd a készlilék kiilsejét puha torléruhaval tordlje
szarazral

A siitd vezérldgombjai

Tisztitas elétt a gombok kikapcsolasahoz nyissa ki a
készulék ajtajat! A suté vezérldégombjainak tisztitasat
6vatosan végezze! A kezelblapot tiszta vizzel
megnedvesitett kendével 6vatosan torélje tisztara! Ne
hasznaljon sok vizet! Ne hasznaljon semmiféle vegyi
anyagot vagy surolészert!

Ajté

Puha, nedves kendével rendszeresen tavolitsa el az 6sszes
szennyezédést az ajté mindkét felérdl, az ajtd témitéseibdl
és az ajtoval érintkezo fellletekr6l! Ne hasznaljon
durva, dorzsol6 hatasu tisztitdszereket vagy hegyes fém
kapar¢ eszkdzoket a sutd ajtajanak tisztitasahoz, mivel

megkarcolhatjak a felszinét és az liveg sériléséhez
vezethetnek!

Ajtotomitések

Mindig tartsa tisztan az ajtétomitéseket az esetleges
sérllések elkerllése érdekében. Ha a tomitésbe
lecsapddott para kerll, térolje szarazra egy puha torl6vel,
majd egy masik torlével tordlje fényesre. Ne haszndljon
vegyi, vagy durva tisztitoszereket ezeken a feliileteken.
Figyeljen arra, hogy ne dérgdlje, szurja, huzza, vagy
mozditgassa el a tdmitéseket. Hasznalat el6tt mindig
ellendrizze, hogy a tdmités lapos és puhan fekszik az ajton,
mivel ha ez nem igy van, g6z szivaroghat ki a témités
mentén. Ne haszndlja a késziléket, ha az ajtotomités
sérilt. Keresse fel a forgalmazot, vagy egy hivatalos
SHARP markaszervizt.

A siitd belseje
FONTOS TUDNIVALO:

 Minden egyes hasznalatot kévetGen:
Torélje at a siité bels falat puha
torlékenddvel és meleg vizzel (vagy
lagy szappanos vizzel), amig a siitd
még meleg. A tisztitas nélkili Gjboli
hasznélat sorén az ételmaradék
raéghet a belsg boritasra. _—

* Ne hasznaljon mard hatésu (savas, ligos) tisztitdszereket, spray-
ket, durva tisztitoeszkozoket, mint pl. a stroldszivacsok, mivel
ezek kart tehetnek a kész(ilék belsd falanak boritdsaban.

A siitd belsején talalhatéo OLAJ ES

ETELMARADEKOK eltavolitasahoz:

1. Szobah6mérsékletl, szlrt ivovizzel téltse fel a
tartalyt a fedelén keresztlil a MAX jelzésig.

2. Futtassa a Parolas Erésebb funkciot 10 percig
anélkil, hogy étel lenne a sutében, lasd a hasznalati
utmutaté HU-15 oldalat.

3. GOzolés utan tordlje le a szennyezbdést a sltotér
falairél egy puha torlékendével, amig a siité még
meleg. Vegye figyelembe, hogy a grillezé részek és a
szell6z6 nyilasok még mindig forréak lehetnek, ezért
legyen 6vatos amikor a sutétér felsé és hatsé részét
torli (a grill fatészal a miikddés vége elétt révid idére
be fog kapcsolni). Majd kapcsolja be a sitét Grill
mddban, 3 percre étel és tartozékok behelyezése
nélkil, hogy felszaradjon a nedvesség a grill fiitéelem
kordl is.

Pérolotélca / Uvegtélca / Récs

Atalcakat és a racsot minden egyes hasznalat utdn mossa
el lagy szappanos, vagy mosdszeres vizben, szaritsa
meg és tordlje at. Ne hasznaljon durva tisztitdszereket,
éles fémpengét, vagy durva kefét a sériilések elkeriilése
érdekében. Minden tartozék mosogatégépben moshato.
Ne hagyja nedvesen a parolotalcat és a racsot.

Viztartély és a Viztartaly Fedd

Minden egyes hasznalat utdn mossa el lagy szappanos,
vagy mososzeres vizben puha térl6vel, szaritsa meg és
torolje at. Ne tisztitsa mosogatogépben. Ne hasznaljon
durva tisztitoszereket, éles fémpengét, vagy durva kefét a
viztartaly és a fedd.

Csopogtetotalca

Uritse ki a csopdgtetotalcat f6zés utan, mossa el lagy szappanos,
vagy mososzeres vizben puha torlével, szaritsa meg és tordlje
at miel6tt visszatenné a siité ellilsé része ala. Ne tisztitsa
mosogatégépben.

A Siit6 G6zol6-alkatrészeinek Vizkéoldasa

GOz fejlesztése kdzben lerakodasok, vizkd jelenhet
meg a gézgeneratorban, ennek részein. A vizkd
eltavolitasahoz futtassa a vizkdoldas funkciét, amikor
a kijelz6n a ,DESCALE" feliratot latja villogni - lasd az
HU-10 oldalt a teljes utmutatéért.
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HIBAELHARITASI TABLAZAT

Ha a kijelz6n az EE jelzés lathato, vagy ugy gondolja, hogy a késziilék nem megfeleléen miikodik, nézze végig
az alabbi tablazatot, mielétt felkeresne egy hivatalos SHARP markaszervizt. Ennek segitségével kikerilheti a
szlikségtelen telefonalast.

FIGYELMEZTETES:

Soha ne allitsa, szerelje, vagy moédositsa a siitét egyediil. A SHARP altal képzett szakembereken
kiviil mindenki szamara életveszélyt jelenthet barmiféle javitasi, vagy szerelési miivelet elvégzése. Ez
nagyon fontos és beleértendé az elektromos részek védelmét szolgalé kiils6 boritas eltavolitasa is.

* Szerelés és modositas: Ne hasznélja a sitét, ha az nem miikddik megfeleléen.
« Kiils6 haz: Soha ne tavolitsa el a kiils6 boritast, mivel az aramitést, égési sérliléseket okozhat.

Hibaelharitasi Tablazat

TECHNIKAI HIBAUZENET / TAJEKOZTATO UZENET

UZENET A KIJELZON ELJARAS
TECHNIKAI EE Miszaki hiba miatt hivja fel a forgalmazét, vagy egy
HIBAUZENET hivatalos SHARP markaszervizt.
TAJEKOZTATO | Err (a START<®/ + 1 perc A bels6 rendszerben talalhaté viz fagyott.
UZENET megnyomasakor) Kapcsolja be a Grill funkciét 10 percre, étel behelyezése
nélkal.

Lasd a HU-16. oldalt.

Err (a PAROLAS Az On altal beallitott idétartam kiviil esik a Parolas
EROSEBB, vagy a Erésebb és a Parolas Gyengébb funkciockhoz rendelt
PAROLAS GYENGEBB maximalis idén. Nyomja meg a STOP/TORLES gombot és
megnyomasakor) allitsa be yjra.

Err, HOT (villog) A sitd tul forr6o a G6zdléses Olvasztashoz, Auto

Kiolvasztds Menlkhoz és a Parolas Gyengébb menihdz.
Vegye ki az ételt a stitébdl és hagyja kihiini a készlléket,
amig a hibauzenet el nem tinik.

Err, WATER (villog) Vegye ki a viztartalyt és toltse fel a MAX jelzésig.
Helyezze vissza hatarozottan a helyére, majd nyomja meg
a STOP/TORLES gombot a hibaiizenet térléséhez.
Bizonyosodjon meg arrdl, hogy a viztartaly a MAX jelzésig
toltétt, szlrt, szobahémérsékleti ivovizzel.

A f6zést manualisan folytassa tovabb, folyamatosan

ellenérizve az étel allapotat.

MEGJEGYZESEK:

1. Gy6z6djon meg rola nem hasznal semmilyen mas
folyadékot, pl desztillalt vizet, forditott ozmosissal kezelt
vizet, asvanyvizet stb.

2. Ha ez a hibalzenet Gjra és Ujra megjelenik, annak
ellenére , hogy a viztartalyt feltdltotte vizzel, akkor a
belsé gézrendszer nem mikaodik. Lépjen kapcsolatba az
eladéval vagy hivatalos SHARP szervizkdzponttal! A sit6t
hasznalhatja f6zési médban, melyhez nem sziikséges g6z.

DESCALE (villog) Kbévesse az utmutatast [épésrél 1épésre a vizkéoldasnal.
Lasd a HU-10. oldalt.
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HOT (villog) A siité belsé tere és a boritas nagyon forré.
Nagyon figyeljen arra, hogy ne égesse meg magat.

HU - 22



A kovetkez6 szituaciok szabalyosak és nem jelentik azt, hogy a késziilék nem miikddik megfeleléen

KERDES / SZITUACIO VALASZ

Iranyitopanel / Akijelz6 fekete / Ures. * Nyissa ki, majd zarja be az ajtot.

csatlakozd Nézze meg, hogy a csatlakozé be van-e dugva a
konnektorba.

Ellendrizze, hogy a konnektor és a biztositék
mikodik-e.

Aramtalanitsa a késziiléket, varjon egy percet.
Csatlakoztassa Ujra, majd nyissa ki és zarja be a siitéajtot.

*

*

*

*

Akijelz6 mikodik, de a Nyissa ki, majd zarja be az ajtét.A belsé fény vilagit?
START >/ + 1 perc nem Nyomja meg ismét a START<D/ + 1 perc gombot.
reagal megnyomasra. Ha az "Err, HOT (villog)" Gizenet jelenik meg, varjon,
amig eltlinik a kijez6rdl.

*

Hasznalat kézben A bedllitott f6zési id6 és maéd torlédik.
aramkimaradas torténik. Folytassa a fézést kézi modban.

Energiatakarékos| A kijelz6 nem valt Gresre. A kbvetkez6 esetekben az Energiatakarékos Méd
Mod atmenetileg kikapcsol:

- Ha az ajté kinyilik/nyitva van.

- Az automatikus f6zés pillanatmegallitasakor.

- Ha a hiitéventillator miikddésbe I1ép hasznalat utan.
- Demo mad

- Gyermekzar

- 1d6 novelése mod

- Elszivas mod

- Vizk6éoldas mod

- Konyhai id6zité méd

- Amikor a kijelz6n megjelenik "Err, WATER (villogva)"

Viz Vizszivargas a suté elulsé * Nézze meg, hogy a csopogtetbtalca rendesen vissza
oldalan. van-e illesztve a helyére. Tavolitsa el, majd illessze
vissza a talcat.

Lasd a HU-8. oldalt.

* Kilritette a talcat f6zés el6tt? Minden alkalommal
Uritse ki és helyezze vissza, miel6étt a Parolas mod
elkezddédik. Lasd a HU-8. oldalt.
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A kovetkez6 szituaciok szabalyosak és nem jelentik azt, hogy a készlilék nem mikddik megfeleléen

KERDES / SZITUACIO

VALASZ

Goz

Az ajtényitas utan a siité
belsejében viz talalhato.

Paralecsapodas a sité belsé terében. Tordlje szarazra
egy puha térlével, vagy szivaccsal, ha a sutd lehdlt.

Go6z aramlik ki a suté aljabadl.

A szell6zényilasok a készulék aljan talalhatéak (bal
oldal). Teljesen szabalyos, ha a hasznalt géz alul aramlik
ki. Vegye figyelembe, hogy a tavozé g6z forrd, ezért
tartsa tavol a gyermekeket a késziléktdl.

Lecsapodott viz lathato a
sutétérben.

Szabalyos mlikodés.

Lecsapodott g6z lathatd a sutétérben, alul. Térdlje
szarazra egy puha torl6kendbvel, vagy szivaccsal, ha a
sité lehdilt.

G6z aramlik ki az ajton
keresztll hasznalat kozben.

Ellenérizze, hogy a tomités lapos és puhan fekszik az
ajton.

Zaj | Hangok

Zaj hallatszik a mikrohullamu
maodban.

Mikrohulldamu moédban,az elektroncsé ki-bekapcsol a
teljesitmény beallitasatol figgben.

Zaj hasznalat utan.

A hitéventillator bekapcsol, amig a készilék le nem hdl.
A hitéventillator akar 10 percig is mikddhet
folyamatosan, ami figg a sité és alkatrészei
hémérsékletétol.

Zaj magas hémérsékletl
programok hasznalata soran.

A nagy hé hatasara egyes alkatrészek tagulhatnak — ez
teljesen szabalyos.

Flst / Szagok

Az els6 hasznalat soran flist és
szagok szabadulhatnak fel a
készulékbdl.

Kovesse a HU-11 oldalon lathat6 utasitasokat |épésrol
|épésre, az elsd hasznalat el6tti tisztitashoz.

F6zési eredmény

Az étel, aminek elkészitéséhez
vizet hasznalt, nem megfeleld.

* Feltoltotte a viztartalyat a MAX jelzésig hasznalat
elétt?

*Nem tavolitotta el a viztartalyat a program mikddése
kdézben? Ne tavolitsa el a viztartalyat a program futasa
kézben, kivéve, ha a felhasznaléi kézikdnyv, vagy a
szakacskonyv igy rendeli.

* Behelyezte az lvegtalcat? Fontos utmutatékért nézze
meg az HU-8-9 oldalakat.

Etelmaradékok

Nehéz eltavolitani a
sutétér belsejére ragadt
szennyez&dést.

Lasd " A siit§ belsején talalhato OLAJ ES
ETELMARADEKOK eltavolitasahoz " részt a HU-21 oldalon.
Nagyon fontos, hogy minden egyes hasznalat utan
megtisztitsa a siitd belsé fellleteit.

Egyéb

A kijelz6n lathato 6ra nagyon
gyorsan visszafelé szamlal.

Ellenérizze a Demo Médot a HU-20 oldalon talalhatoak
szerint, majd térolje.

Forro levegd ki a siit6 aljabdl.

A szell6zényilasok a készilék aljan talalhatéak (bal
oldal) — ez teljesen szabalyos. Vegye figyelembe, hogy
a meleg levegd, ezért tartsa tavol a gyermekeket a
berendezés kombi f6zés.
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A SZERVIZ HIVASA ELOTTI ELLENORZES

Kérjuk, ellendrizze az alabbiakat, miel6tt a szervizt hivna:

1. Aramellatas.
Ellendrizze, hogy a dugasz helyesen csatlakozik-e egy megfelel6 halézati aljzathoz!
Ellenérizze, hogy a biztositék/aramkéri megszakité helyesen mikddik-e!

2. Nyitott ajt6 esetén vilagit a sttétér lampaja? Igen Nem
3. Helyezzen egy pohar vizet (kb. 150 ml) a siitébe, és zarja be jol az ajtot!
Programozza be a siitét egy percre, 100 % teljesitményszintre, majd inditsa be a sttét!
Bekapcsol a sutétér vilagitasa? Igen Nem
Mikodik a szell6zés? (Hallani fogja a ventilator hangjat.) lgen Nem
A Mikrohullam jelzése lathato-e a kijelz6n? Igen Nem
Egy perc elteltével megszoélal a hangjelzés? lgen Nem
A poharban 1évé viz felmelegedett a fenti mivelet hatasara? Igen Nem
4. \egye ki a pohar vizet és csukja be az ajtét.
Programozza be a grillt 6t percre és inditsa el a sutét.
A Grill jelzése lathaté-e a kijelzén? Igen Nem
Az 5 perces program utan meleg a sité belseje? Igen Nem
5. Toltse fel a tartalyt vizzel és helyezze vissza.
3 percig miikddtesse a sutét Parolas Erésebb modban.
A sité ledllasat kdvetden a sitd belsejében talalhatoé géz/para? Igen Nem

Ha “NEM” a valasz barmelyik fenti kérdésre, hivja a forgalmazét vagy a hivatalos SHARP markaszervizt és
jelentse az ellenérzés soran tapasztalt hibat.

FONTOS: Ha a kijelzén nem jelenik meg semmi, még akkor sem, ha a tapcsatlakozé6 megfelel6en
csatlakoztatva van, elképzelhetd, hogy be van kapcsolva az energiatakarékos tzemmad. A siité hasznalatahoz

nyissa ki és csukja be ajtot. Lasd a HU-11. oldalon irtakat.
MEGJEGYZESEK:

1. Ha a kijelzén lathaté éra nagyon gyorsan visszafelé szamlal, ellenérizze, hogy nincs bekapcsolva a Bemutato

mod. (Bévebben lasd a HU-20. oldalon.)

2. Ha az ételt a szokasos idén tul ugyanazzal a méddal siti/fézi, a Fézési/sitési Normal
sutd teljesitményszintje autoamatikusan csdkken a tulmelegités zesiisutesl o
. . A ) . L A . lizemmaéd idétartam
elkeriilése érdekében. (a mikrohullam teljesitményszintje csokken, Mikrohulla
vagy a grill fitéeleme villogni kezd, bar ez alig észrevehetd). : ;(O)OE/ am 20 perc
0
Grill 10 perc
Kombi Erésebb Grill - 10 perc
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MUSZAKI JELLEMZOK

Valtoaramu haldzati feszliltség
Eloszto biztositék/aramkori megszakito
Megkdvetelt valtdéaramu teljesitmény:  Mikrohullam
Grill
Mikro/Grill
Géz
Kikapcsolt mod (Energiatakarékos mod)
Kimeneti teljesitmény: Mikrohullam
Grill
Géz
Mikrohullamu frekvencia
Kils6 méretek
A sltétér méretei
A suité Grtartalma
Témeg
A sitétér vilagitasa

*

- 230 V, 50 Hz, egyfazisu
:legalabb 16 A

1 1.51 kW

1.1 kW

1 2.53 kW

:0.91 kW

: kevesebb, mint 0,5 W

1 900 W (IEC 60705)

1 1.05 kW

1 0.86 kW

: 2450 MHz (2. csoport/B. osztaly)*

: 520 mm(szél.) x 331 mm(mag.) x 500 mm(mély.)**
: 343 mm(szél.) x 210 mm(mag.) x 381 mm(mély.)***
1 27 liter***

1 kb. 18.1 kg

125 W/240 V

A termék megfelel az EN55011 szamu eurdpai szabvany elbirasainak.

E megfeleléség alapjan a termék B. osztalyu, 2. csoportba tartozé berendezésnek mindsil.
A 2. csoportba sorolt berendezések radiofrekvencias energiat bocsatanak ki ételmelegitésre is szolgald

elektromagneses sugarzas formajaban.

A B. osztélyba tartoz6 berendezések haztartasi felhasznalasra alkalmasak.

*%

A készllék mélységét az ajté fogantyu figyelembe vételével allapitottuk meg.
A siit6 belsé befogadoképességét a belsd tér maximalis szélességének, mélységének és magassaganak

figyelembevételével allapitottuk meg. A tényleges befogaddképesség ennél kevesebb.

Folyamatos termékfejlesztési politikank részeként fenntartjuk a miszaki adatok
és kivitelezés elézetes bejelentés nélkili megvaltoztatdsanak jogat.

HU - 26

<
>
o
=
=




ETELKESZITESI UTMUTATO

Fontos Tudnivalok

« Kérjiik, hogy az Uj késziilék hasznalata soran a legelsé Iépésként tanulmanyozza at a Hasznalati Utmutatot.
Ez egy igen fontos kiadvany, amely pontosan megmagyarazza, hogy hogyan mikdodik a sité és hogy mit kell
tudnia Onnek ahhoz, hogy sikeresen tudja mikaédtetni.

« A tablazatokban talalhato informaciok és receptek segitségével atalakithatja kedvenc receptjeit, vagy
gyorsételeit ugy, hogy a sitében is elkészithetéek legyenek.

* A tablazatokban és a receptekben talalhat6 elkészitési idé csupan utmutatoé jellegli és altalanos feltételek
mellett értendd.
A fé6zési eredmény valtozhat az étel, az eszkdzok és a sité allapotatol fliggéen. Kérjuk, ellendrizze az
eredményt és szikség esetén ennek megfeleléen valtoztasson az elkészitési idén.

« A leirtaknak megfelel6en készitse el az ételt, valamint ezeknek megfeleléen valassza ki az eszkdzoket.

» Amikor a sltébe teszi az ételt, vagy megforditja, megkeveri, vagy hozzaad valamit, kérjik, ne hagyja hosszabb
ideig nyitva a készilék ajtajat, hogy elkerilje a héveszteséget.

« Kérjlik, az étel behelyezése elétt nézze at a HU-14 oldalon talalhaté Etel- és Eszkdzelhelyezési Tablazatot.

» Mindig egyenletesen oszlassa el a hozzavaldkat egy tepsin, vagy talcan, hogy megfelelé eredmény sziilessen.

* A Mikrohullamu, Grill, Kombi Erésebb és Kombi Gyengébb modban sziikségtelen feltdltenie a viztartalyt.

» Ha szeretné a kedvenc receptjeit mikrohullammal elkésziteni, kérjik, vegye figyelembe az alabbiakat:
CsoOkkentse az elkészitési id6t a harmadara/felére. Kovesse a szakacskdnyvben leirtakat.

Fozési Technikak

- A F6zési Id6 Megallapitasa H6mérével -

Minden ételnek és italnak van a f6zési folyamat végén AHOMEROVEL TORTENO
egy sajat belsé hémérséklete, aminek elérésekor a ELKESZITESI IDO

folyamat befejezhetd és a végeredmény megfeleld. MEGHATAROZASANAK TABLAZATA

Ezt a belsé hémérsékletet egy hémérdvel ellendrizheti.

A legtébb Iényeges hémérsékleti adatot megtalalja a Bels6 o
P e P Belsé hém.
hémérsékleti tablazatban. - hémérséklet P

Ital / Etel 10 - 15 perc allasi
egyszer I
. < id6 utan
sltve/fézve
Italok melegitése 65-75°C
(kave, viz, tea,
stb.)
Tej melegitése 60-65°C
Leves melegitése 75-80°C
Pérkélt melegitése 75-80°C
Szarnyas 80-85°C 85-90°C
Barany
Enyhén parolt 70°C 70-75°C
Jol atsilt 75-80°C 80-85°C
Marhasult
Enyhén parolt 50-55°C 55-60°C
Kézepesen atsiilt 60-65°C 65-70°C
Jol atsilt 75-80°C 80-85°C
Sertés, borju 80-85°C 80-85°C
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Az eszkozokrol és fedokrol

Az alabbi tablazat segit Onnek kivalasztani, hogy milyen konyhai eszkézoket és feddket hasznaljon az egyes elkészitési mddok soran.

Foézési arola ; f ; 4
Eszkondk= Mod Parolas Grill Kombi Mikrohullam

Fed6k

Aluminium Folia [ T T T T T T T T T T T 7| Aufoliat Kisebb darabokban, az ételre simitva hasznalhat, |

hogy lefedje azokat a részeket, amelyek egyébkeént hamarabb
megfénének, vagy kiolvadnanak. Ugyeljen arra, hogy a félia
legalabb 2 cm tavolsagra legyen a siit belsé falatol.

Fém eszkozok

o ’ IGEN IGEN NEM
Foliak NEM
Porcelan, Keramia | __ _GEN__ | IGEN | _ _IGEN | IGEN

Siitésallo porcelant, agyagedényeket, mazas cserépedényeket | Altalanosségban véve, a porceldn hasznalhato a siitben. Kerjik,
és csontporceldnt rendszerint hasznélhat a siitében. Ne ellendrizze, hogy az edényen ne legyen semmiféle fém-, vagy arany-,
hasznaljon azonban olyan téroléedényt, amely repedt eziistboritds, diszités. Tovabba azt is vegye tekintetbe, hogy az edény
asznalj i » amely repedt. gyartoja alkalmasnak tartja-e az adott eszkdzt mikrohullamu siitdben valo

hasznalatra. Ne hasznéljon azonban olyan taroléedényt, amely repedt
Tuzallo Uveg’ pl. IGEN i IGEN IGEN IGEN
jénai (Pyrex®) (A s i

Kulénosen figyeljen oda, ha finomabb Uvegtargyat hasznal, mivel ez a hirtelen hé
hatasara megrepedhet, eltérhet.

Mdanyag/Polisztirén, | _IGEN | ~~ NEM | ~~ NEM | IGEN |

1fIO°C felett is héallo Figyelmesen hasznalja az Az Gjramelegitéshez és az

targyak eszkdzoket, mivel ezek olvasztashoz mikro-allo miianyag
magas hémérsékleten edényeket hasznaljon. Néhany
deformalédhatnak, mikrozhatd edény nem alkalmas
megolvadhatnak, vagy arra, hogy benne magas
kifakulhatnak. cukortartalmu ételeket készitsen

el. Kbvesse a gyarto utasita

Mianyag

csomagoléanyag, IGEN NEM NEM IGEN

140°C felett is h6allo

Papirtorlok, NEM NEM NEM IGEN

Papirtanyérok Csak melegitésre, illetve
nedvesség felitatasara hasznalja.
Koriiltekintéssel hasznalja, mivel
ezek a targyak talheviilve tiizet
okozhatnak. Ne hasznéljon
Ujrahasznositott papirtérlét,
amely fémet is tartalmazhat.

Szintetkus anyagbél | _ _NEM |~ Nem™m | M NEM NEM_ |
készilt taroloedények | Magas hémérsekleten megolvadhatnak.
Siitépapir IGEN NEM NEM NEM
Sutézacskd NEM NEM NEM IGEN
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii Kévesse aigyéﬁ utasi- |
tasait.

Eziist Edények, Konyhai
Tartozékok, Taroléedények,

amelyek berozsdasodhatnak NEM NEM NEM NEM

asiitében.

Racs NEM IGEN IGEN 1 NEM

[~ T T T T[T T T 7T 77 T |Atartozékként megtaldhats| |

fémracs kombi sitében valé
hasznélatra lett kifejlesztve,
ezért nem karositja a siit6t.

Parolétalca IGEN NEM NEM NEM

Uvegta’lca IGEN IGEN IGEN IGEN

Hogy ne torjon el az lvegtalca,

 Mielétt megtisztitana a tivegtalca, hagyja, hogy az tivegtalca kih(ljon.
« Ne tegyen semmi forr6 dolgot a hideg livegtalcara.

« Ne tegyen semmi hideg dolgot a forr¢ livegtélcara.
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Kérjiik, hogy ellenérizze, hogy a konyhai eszk6zék hasznalhatéak-e minden egyes elkészitési
médban. Ha miianyag taroléedényben melegiti az ételt, figyeljen az edény olvadasi hémérsékletére.
Soha ne hevitse az edényt az olvadasi h6nél magasabb hémérsékletre. Ellenérizze gyakran a siit6t az
olvadas és a gyulladas lehetésége miatt.

TARTOZEKOK Sokféle mikrozhato, vagy héallé konyhai felszerelést lehet vasarolni. Vasarlas elétt azonban
mérlegelje, hogy az adott termék megfelel-e az On igényeinek.Egy mikrohullamu siitében hasznalhaté héméré
segitségére lehet abban, hogy ellendrizze, hogy az étel készen van-e, tovabba biztosithatja afeldl, hogy biz-
tonsagos hémérsékleten f6z, amennyiben csak mikrohullamu sutét hasznal az ételkészitéshez. A Sharp nem
felelés a siitében keletkezett barmilyen nem karért, amely vasarolt tartozék hasznalata soran keletkezett.

Az automata f6zéshez hasznalja az erre a célra a f6zési segédletben javasolt taroléedényeket és a recepteket
a szakacskonyv fejezetben.

Parolasos Fo6zéssel kapcsolatos Tanacsok

A g6zzel vald parolas egyes mddjait a siité esetében sziikséges betartani, hogy a végeredmény megfeleld
lehessen. Ezen modok tdbbsége hasonlé a hagyomanyos parolasi technikahoz, ezért mar talan nem is jelentenek
majd Onnek tjdonsagot. Kérjiik, hogy a PAROLASI MENUK, a PAROLAS EROSEBB és a PAROLAS GYENGEBB
fézési opciok hasznalata esetén mindig kdvesse az alabbi tanacsokat!

MEGJEGYZES:

« Hasznalat kozben mindig felligyelje a siit6t!

- Ellenérizze, hogy a hasznalt konyhai eszk6z6k mindegyike megfelel a PAROLAS iizemméd
elvarasainak (lasd: Eszk6zokrél és Boritasrol, HU-28 oldal).

« Szell6ztesse a helyiséget, hogy a g6z eloszlodjon.

« Afézés befejeztével, a siitd lehiilése utan tavolitsa el és liritse a viztartalyt, tordlje ki a siit6 belsé terét
egy puha torlékendével, vagy szivaccsal. Uritse a csdpogtetétalca.

- Specialis Tanacs a PAROLAS médhoz -

Elkészitési Technikak

Taroléedény Gondoskodjon arrél, hogy az étel egyenletesen legyen eloszlatva. A nem laza
szerkezet tobb id6t igényel az elkésziiléshez, ezért sziikséges, hogy legyen
annyi hely a hozzavalok kozt, hogy a géz megfeleléen atjarhassa az ételt.
A tarolas modjat illetéen egy lapostanyér pontosan megfelel. Nem ajanljuk
azonban vastag tanyérok hasznalatat, mivel a vastagsaguk miatt hosszabb
id6t igényel az étel elkészitése.

Lefedés A legtdbb esetben nem sziikséges lefedni az ételt. Ha mégis fedést igényel,
azt ajanljuk, hogy ezt egy aluféliaval tegye, amely megvédi a hozzavaldk
benedvesedését a lecsapddott paratdl. A letakart étel elkészitési ideje
hosszabb lesz.

Ajté A fézési id6 betartasa érdekében tartsa zarva a készulék ajtajat.

Keverés Alkalmanként a fedés nélkll ujramelegitett levesek, raguk vizesnek
tnhetnek, miutan kiveszi a siitébdl. Kevergetéssel ezt kikiiszobolheti.

Pihentetés Elkészités utan ajanlatos az ételt allini hagyni, hogy a héeloszlas egyenletes
legyen. Ne pihentesse tul sokaig az ennivalét, mivel az talpuhulhat, vagy
tdlnedvesedhet a sitében rekedt géz miatt.
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- Tanacsok a PAROLAS médhoz -

Az étel jellemzéi

Siiriség A hozzavalok siirlisége befolyasolja az elkészitési id6t. Ha lehetséges,
vagja fel a hozzavalokat kisebb darabokra és egy rétegben helyezze a
taroléedényre.

Mennyiség Ha a hozzavalok mennyiségét néveli, az elkészitési id6t is névelnie kell.

Méret A kisebb méretii ételek, kisebb darabokra vagott hozzavalok hamarabb
elkészilnek, mint a nagyobbak, mivel a hé gyorsabban bejut a szélekrdl
kozépre. Az egyenletes fé6zési eredmény érdekében vagja a szeleteket
egyforma méretiire.

Forma A szokatlan formaju alapanyagok, példaul csirkemell, vagy csirkecomb
valamivel tobb elkészitési idét igényelnek a vastagabb részeken. Talalas
el6tt ellendrizze, hogy ezek a részek is megpuhultak, megstltek.

Az étel hémérséklete Az alapanyagok kezdeti hdmérséklete befolyasolja az elkészitéshez
szlikséges id6t. A hitoétt anyagokat tobb ideig kell f6zni, mint a
szobah6émérsékletlieket. A taroléedény hémérséklete nem egyenld a benne
tarolt étel, ital hdmérsékletével.

Fliszerezés, izesités A fliszereket és izesit6ket legcélszer(ibb f6zés utan az ételhez adni. Ha
packént, vagy bedodrzsdlve kell hozzaadni, a g6z0s elkészités soran az
izhatas csokkenhet.

Az elkészités utan ismételje meg a fliszerezést, ha sziikséges.

MEGJEGYZES:

« Télalas elétt ellendrizze, hogy az étel kelléen megfétt/felmelegedett.

» A f6zés Osszideje fligg a hozzavaldk formajatol, atmérsjétdl, mennyiségétdl és hémérsékletétdl, ugyanugy,
mint a taroléedény méretétdl, formajatdl és anyagatol.

Arc és Kezek: Mindig hasznaljon vastag konyhai kesztyiit, miel6tt a siitbél kivenné az ételt, vagy
a konyhaeszk6z6kho6z nyulna. Ovatosan nyissa ki a siité ajtajat, hagyja, hogy a g6z tavozzon a
siitotérbol. Ne vegye ki az ételt a siitobol konyhai kesztyi nélkiil.

Talalas el6tt ellendrizze az étel, ital hémérsékletét és keverje meg azokat. Kiilonésen figyeljen erre,
ha az ételt, csecsemdknek, kisgyermekeknek, vagy idéseknek talalja.
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Tanacsok a Mikrohullamu Modhoz

- Specialis Megjegyzések és Figyelmeztetés a MIKROHULLAM médhoz -

Tegye

Ne tegye

Tojas, gyuimolcsok,
diofélék, magvak,

*

A tojassargdjat-és fehérjét, valamint az
osztrigat szUrja ki elkészités elétt, hogy

*

Atojast héjaval egyiitt fézze meg. Ezzel
elkeriilheti a kipukkanast, amely kart tehet a

(idititalok)

lasd FONTOS BIZTONSAG ELOIRASOK, a
HU-3 oldalon, hogy megel6zze a robbanast,
vagy a felforrt folyadék kifutasat.

z06ldségek, megelézze ezek kipukkanasat. sutében és személyes sérlilést is okozhat.
felvagottak és * Szurkdlja meg a burgonya, az alma, tok, virsli, | * F6zzén kemény, illetve lagy tojast.
osztriga hurka-kolbasz héjat, az osztriga kilsejét, hogy | * Fézze til az osztrigat.
a felgyllemld g6z tavozhasson aldla. * Széritson diéféléket és magvakat a héjukkal egytt.
Pattogatott * Hasznaljon specidlis tasakos kukoricat a * Pattogtassa a kukoricat hagyomanyos,
kukorica mikrohullamu sitében. barna papirzacskoban, vagy mikrézhatd
* Figyeljen, amig a kukorica a sutében van - Uvegtalban.
addig, mig a pattogas 1-2 masodpercenként | * Lépje tul a kukorica csomagolasan talalhatd
hallatszik. maximalis idét.
Bébiétel * Ontse 4t a bébiételt egy kisebb talkaba és * Melegitsen eldobhato tivegben.
ovatosan melegitse, kevergesse meg gyakran. | * Melegitse tul a cumisiiveget.
Ellendrizze, hogy megfelelé-e a hémérséklet, Csak addig hevitse, amig az Uiveg meleg.
hogy ezzel is elkeriilhesse az étel odaégését. * Melegitsen cumistivegben cuclival a tetején.
* A cumisiivegben val6é melegités elétt * Melegitsen bébiételt az eredeti lvegben.
vegye le a kupakot és a cuclit. Melegités
utan alaposan razza fel az liveg tartalmat.
Ellendrizze, hogy megfelel6-e e hémérséklet.
Altalanos tippek * Atoltott ételeket melegités utan vagja fel, * Melegitsen, vagy f6zzon lezart fedelli
hogy tavozhasson a g6z és elkeriilje az lUvegpalackban, vagy vakuumzart
égési sériiléseket. taroléedényekben.
* Mély talban melegitse a folyadékokat, * Susson olajban/zsirban.
miizlit, hogy elkerlilje a folyadék kifutasat. * Melegitsen, vagy szaritson fat, névényeket,
* Akisebb adagok gyorsabban elkésziilnek, nedves papirt, ruhanemiit, vagy virdgokat.
mint a nagyobbak. Az alapvet6 szabaly:
DUPLA MENNYISEG = MAJDNEM DUPLA
IDO, FELE MENNYISEG = FELE IDO
Folyadékok * Folyadékok f6zése, vagy melegitése esetén | * Melegitsen az ajanlott idénél tovabb.

Konzervek

*

Tavolitsa el az ételt a fémdobozbdl.

*

Melegitse, vagy fézze az ételt a
konzervdobozban.

Zsemle felvagottal,
Piték,

*

Az ajanlott ideig tartsa 6ket a sutében
(Ezeknek az ételeknek magas a cukor- és/

Fézze tul, mert langra kaphatnak.

*

letakarja az ételt.

Figyeljen a szikrazasra. Hasznaljon kisebb
foliadarabot, vagy helyezze tavolabb a
sitétér falatol.

*

Puspokkenyér vagy zsirtartalma).

Husok * Alecsopogd levek dsszegyljtésére haszndlion | * Sutéskor ne helyezze a hust kdzvetlenil a
mikrézhatd stitéracsot, vagy tanyért. sutétér keramia aljara.

Konyhaeszkdzok | * Hasznalat elétt ellendrizze, hogy a * Hasznaljon fém konyheszk6zoket
konyhaeszk6zok hasznalhatoak-e MIKROHULLAM médban. A fémek
MIKROHULLAM maédban. visszaverik a mikrohullamot és az ivfény

néven ismert elektromos kistlést okozhatjak.
Alufdlia * Haszndlja arra, hogy a tulf6zés ellen * Hasznalja tul sokat.

Takarja le vele az ételt kozel a stt6tér
falahoz. A szikrazas karosithatja a
késziiléket.
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- Tanacsok a MIKROHULLAM médhoz -

Elkészitési Technikak

Ovatosan helyezze el a
hozzavaldkat
Figyeljen az elkészitési idore

Fedje le a hozzavalokat az
elkészités el6tt

Az étel letakarasa

Az étel keverése

Az étel megforditasa
Az ételek atforgatasa
Pihentetés

Ellenédrizze, hogy atsiilt/
atfott-e

Paralecsapo6das

Mikrézhaté miianyag
csomagolo

Mikrézhaté miianyag
edények

Siitemények/Huspogacsa

Helyezze a vastagabb darabokat az edény széléhez kozel.

Az ajanlott legkevesebb ideig f6zzén, majd szliikség szerint névelje az
idétartamot. A komolyan odaégett étel fustolhet, belobbanhat.

Nézze at a receptet javaslatokért; papirtorl6t, mikrozhaté mianyag foliat,
vagy fedét hasznaljon. A lefedéssel megel6zhetd a frocskdlés és abban is
segit, hogy az étel egyenletesen f&jon meg (segit tisztan tartani a sitét).

Kisebb aluféliadarabokkal fedje le a husok, szarnyasok vékonyabb részeit,
hogy ezek ne f6jenek tul.

Lehet6ség szerint a f6zés ideje alatt egyszer-kétszer keverje meg, az edény
falatol befelé haladva.

Az olyan ételeket, mint pl. a csirke, hiuspogacsa, vagy steak egyszer
mindenképp forditsa meg az elkészités soran.

A hisgombocok esetén a fézési id6 felénél egyszer forditsa meg Oket fejjel
lefelé, valamint cserélje meg az edény kulsejétdl a belseje felé haladva.

A fézést kovetben pihentesse az ételt elegendd ideig. Vegye ki a siit6bél és keverje
meg, ha lehetséges. A pihentetés idejére fedje le, hogy igy teljesen elkésziiljon az étel.

Figyeljen azokra a jelekre, amelyek azt jelzik, hogy elérte a kivant fézési
hémérsékletet. Az atsiilt/atfott étel jellemzoi:

— G6z tavozik az ételbdl, nem csak a széleken;

— A szarnyasok iziletei kdnnyen szétszedhetéek,

—Adiszno-, illetve szarnyashus nem rézsaszin

— A hal attetszd és villaval konnyen darabolhaté.

A mikrohullami mad velejaréja. Az alapanyagok nedvességtartalma befolyasolja a sité
nyirkossagat. Altalanossagban elmondhato, hogy a lefedett ételeknél nincs akkora paralecsapddas,
mint a fedetleneknél. Ellendrizze, hogy a késziilék szelldzonyilasai nincsenek eltakarva.

A magas zsirtartalmu ételek esetén ne tegye a csomagoldéanyagot
kozvetlenul az ételre, mert az megolvadhat.

Néhany mikrézhaté mlGanyag edény nem alkalmas arra, hogy azokban
magas zsir-és cukortartalmu ételeket készitsen el.

Sutemények, vagy huspogacsa készitésekor helyezze az edényt az
Uivegtdlcara, az alacsonyabb poziciéra (2-es pozicio).

- Tanacsok kiolvasztashoz -

Kiolvasztasi technikak

Elrendezés Az ételeket egy rétegben, lapos edényre helyezze. igy biztos, hogy
egyenletesen olvad ki az étel minden egyes része.

Elkiilonités A fagyasztobdl kivéve az alapanyagok 0sszefagyott allapotban lehetnek.
Fontos, hogy az olvasztas soran szétszedje a darabokat olyan gyorsan,
ahogyan lehetséges, pl. steak, husszeletek esetén.

Pihentetés A pihentetés sziikséges ahhoz, hogy az étel biztosan, egyenletesen
kiolvadjon. Az ételt lefedve allni kell hagyni annyi ideig, hogy a kdzepe is
teljesen fagymentes legyen.

MEGJEGYZES:

» Olvasztas elétt tavolitson el barminem{ csomagol6éanyagot.
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AUTOMATA FOZESI MOD TABLAZATA

- Gy6z6djon meg arrol, hogy szobahémérsékletd, szirt ivovizzel toltotte fel a helyére illesztett tartalyt a fedelén
keresztul a MAX jelzésig.

Rizs/Tészta/Tojas
Menii Menii neve Sulyhatar Végrehajtas Elemiszer ica
szama (Tobb egység) dlléspont
St11 Fehér rizs 0,1-0,2 kg (100g) Rizs Viz 2
(Hosszuszemii) 100 g 150 ml
(kezdeti homerssket: 200 g 300 ml
x1 [20°€) - Helyezze a rizst egy lapos, kerek talra (23 cm
atmérgjire) és ontsdén hozza annyi vizet, hogy
ellepje.
* Helyezze a télat a parolétalcara az livegtalcan.
« F6zés utan keverje meg jol és csepegtesse le.
St12 Tésztak 0,1-0,2 kg (100g) Tésztak Viz 2
oy | (kezdeti hdmérséklet: 100 g 300 ml
S | 20°C) 200 g 600 ml
X2 (pl. Fussili, * Helyezze a tésztak egy lapos, kerek talra (23
Farfalle, Rigatoni) cm atmérdjlire) és ontson hozza annyi vizet,
hogy ellepje.
« Helyezze a talat a parolétalcara az ivegtalcan.
« F6zés utan keverje meg jol és csepegtesse le.
St13 Karamellkrém * Az HU-36 oldalon leirtak alapjan készitse ela | 2 &3
gy | (kezdeti homérséklet: karamellkrémet. A szufléformakat helyezze a
20°C) parolotalcara, felsé poziciéra (3-as pozicid),
X3 mikdzben az lvegtal az alacsonyabb poziciora
keriljon (2-es pozicid). Talalas el6tt hagyja
halni.
St14 Toltott piték « Az HU-36 oldalon leirtak alapjan készitse | 2&3
oy | (kezdeti hdmérséklet: el a pitét. A szufléformakat helyezze a
20°C) parolotalcara, fels6 pozicidra (3-as pozicio),
X 4 mikdzben az Uvegtal az alacsonyabb poziciéra
Zoldséges Pite, keriljon (2-es pozicid).
Sajtos-Hagymas Pite

* Uvegen télca nincs étel.
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Parolasi Meniik Utmutatéja

Zoldség, 1 réteg

X2

20°C)

Csirkemell tepsis burgonyaval és vegyeszoldséggel,
Bazsalikomos csirkesaslik szaritott paradicsomos rizzsel

szaritott paradicsomos rizzsel, nyomja meg a
KEVESEBB gombot.

Menii i Sulyhatar ; i AzEtel
szama Mendi neve (Tobb egység) Veégrehajtas Elhelyezése
St21 Friss Zoldség 1 0,2 -0,8 kg (100g) |+ Készitse elé a zoldségeket és varja egyforma 2
(kezdeti hémérséklet: darabokra, pl. csikokra, rézsakra, kockakra -
20°C) kivéve a spargat és a kisebb fajta gombakat.
Puha zéldségek: Cukkini, Paprika, Gondoskodjon arrol, hogy az étel egyenletesen
Brokkoli, Gomba, Sparga legyen eloszlatva.
St22 Friss Zoldség 2 0,2 -0,8 kg (100g) |+ Készitse elé a zoldségeket és varja egyforma 2
(kezdeti hémérséklet: darabokra, pl. csikokra, rézsakra, kockakra.
20°C) Gondoskodjon arrdl, hogy az étel egyenletesen
Kemény zoldségek: Répafélék, Karfiol, legyen eloszlatva.
Babfélék, Kelbimbd
St23 Fagyasztott zoldségek | 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ A fagyasztott zOldségeket helyezze a 2
(kezdeti hémérséklet: parolétalcara az tvegtalcan.
-18°C)
Vegyeszoldség, Kelbimbd, Brokkoli,
Babfélék
Fé6tt burgonya |0,2-0,8 kg (100g) |+ Hamozza meg a burgonyat és vagja kb. 25 gramm 2
(kezdeti hémérséklet: sulyu, egyforma szeletekre. Helyezze a burgonyat
20°C) a paroldtalcara az lvegtalcan. Elkészités utan
hagyja kb. 2 percig allni talalas el6tt.
Kisebb Toltott |0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Kérjuk, hogy kisebb méreti (kb. 50 gramm) 2
Burgonya burgonyat hasznaljon. Helyezze a burgonyat
(kezdeti hémérséklet: a parolotalcara az uvegtalcan. Elkészités utan
20°C) hagyja kb. 2 percig allni talalas el6tt.
Hal/Csirke
Menii - Sulyhatar ; i AzEtel
szama Mendi neve (Tobb egység) Veégrehajtas Elhelyezése
St31 Halfilé 0,2-0,8 kg (100g) |+ izlés szerint locsolja meg a halat citromlével, 2
BN | (kezdeti hémérséklet: szorja meg borssal. Tegye a halfiléket a
maas | 5°C) parolétalcara az tvegtalcan. Kihilés utan talalja.
X1 » Amikor a halfilé vastag, meghosszabbithatja a
fézési id6t, ha szlikséges.
St32 | csirkefilé 0,2-0,8 kg (100g) | izesitse a csirkehust soval, borssal, paprikaval, 2
o=y | (kezdeti hdmérséklet: vagy curryvel. Helyezze a csirkefiléket a
X 2 5°C) paroloétalcara az tvegtalcan.
Kiegyensulyozott étrend
Menii - Salyhatar ; " Az Etel
szama Mendi neve (Tobb egység) Veégrehajtas Elhelyezése
St41 Halételek 1 -4 adag * Az HU-37 oldalon leirtak alapjan készitse el a | 2 &3
(kezdeti hémérséklet: | (1 adag) halételt.
20°C) A krémes halfiléehez vegyeszdldséggel és
Lazacfilé brokkolirozsakkal Krémes kuszkusszal, nyomja meg a TOBB gombot.
halfilé zéldségkeverékkel és kuszkusszal
St42 Csirkeételek 1-4 adag * Az HU-38 oldalon leirtak alapjan készitse | 2&3
(kezdeti hémérséklet: | (1 adag) el az ételt. A bazsalikomos csirkesaslikhoz,
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Parolasi Meniik Utmutat6ja

Zoldség, 2 réteg (zoldség + burgonya)

Menii i Sulyhatar " ia Az Etel
szama Meni neve (Tobb egység) Végrehajtas Elhelyezése
St51 Zoldség 1 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | *+ HAmozza meg a burgonyat és vagja kb. 25 | Burgonya:
Burgonya . gramm sulyu, egyforma szeletekre. 2
(kezdeti hémérséklet; | *A z0ldsegek - Készitse elé a zoldségeket és varja egyforma | Zéldség: 3
20°C) és a burgonya darabokra, pl. csikokra, rozsakra, kockakra -
Puha z8ldségek: Osszsulya kivéve a spargat és a kisebb fajta gombakat.
Cukkini, Paprika, -mindkettd - Helyezze a burgonyat a parolétalcara az
Brokkoli, Gomba, egyforma stlyd. uvegtalcan.
Sparga « Tegye a zoldségeket a masik paroldtalcara.
» Tegye a burgonyaval megrakott Gvegtalcat a
parolotalcara, ezeket a sitébe és inditsa el a
fézést.
* Amikor a suté ledll és hangjelzés hallatszik,
tegye a zoldségekkel teli talcat a sttébe és
folytassa az elkészitést.
St52 Zoldség 2 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | + HAmozza meg a burgonyat és vagja kb. 25 | Burgonya:
Burgonya gramm sulyu, egyforma szeletekre. 2
(kezdeti hémérséklet: | * A zéldségek » Készitse el6 a zoldségeket és vagja egyforma | Zoldség: 3
20°C) és a burgonya darabokra, pl. csikokra, rozsakra, kockakra.
Kemény zéldségek:| 0sszsllya * Helyezze a burgonyat a parolétalcara az
Répafélék, Karfiol, | - mindketté Gvegtalcan.
Babfélek, Kelbimbo | €gyforma sulya.  Gondoskodjon arrol, hogy az étel egyenletesen
legyen eloszlatva.
+ Tegye a talcékat a slt6be és inditsa el a fézést.
Gozolésés olvasztas
Menii i Sulyhatar 5 i Az Etel
szama | Menineve | Lo eqység) Végrehajtas Elheyezése
Siilt Hal 0,2 - 0,6 kg (100g) |+ Helyezze a halszeleteket lapos tanyérra. 1
(kezdeti hémérséklet: « Amikor a sité leall és hangjelzés hallatszik,
-18°C) forditsa meg a szeleteket.
* Kiolvasztas utan Ontse le a vizet és a
jégdarabokat a halrél és hagyja allni 5-10
percig, amig alaposan ki nem olvad.
Halfilé 0,2 - 0,6 kg (100g) | * Helyezze a halfilét lapos tanyérra. 1

(kezdeti hémérséklet:
-18°C)

Amikor a sité leall és hangjelzés hallatszik,
forditsa meg a szeleteket.

Kiolvasztas utan éntse le a vizet és a
jégdarabokat a halrol és hagyja allni 5-10
percig, amig alaposan ki nem olvad.

Sd3

Fagyasztott szusi
(kezdeti hémérséklet:
-18°C)

1 csomag csak
(260g)

Rakja at a szusit egy lapos tanyérra.
Kiolvadas utan hagyja allni 10 percig.
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RECEPTEK RIZZSEL/TESZTAVAL/TOJASSAL
Karamellkrém (St13)

[ Konyhaeszk6zok | [Elkészités]
4 Szufléforma 1. Melegitse a tejet és a vaniliarudat 1 percig, 100%-0s mikrohullamu
Paroldtalca teliesitményen, majd adja hozza a tejszint.
Uvegtalca 2. Verje fel a tojasokat a cukorral. Vegye ki a vaniliarudat a tejbél, majd
[ Hozzavalok ] Ontse a tejet a felvert tojashoz és jol keverje 0ssze.
200 ml Tei 3. A karamell elkészitéséhez oldja fel a cukrot a vizben, folyamatos keverés
12 VaJnl'IiarUd mellett. Keverés nélkdl forralja fel, amig nem kap aranyszinti karamelit.
100 ml féz6teiszin 4. Vonja be a szufléformak aljat karamellel, majd hagyja hlni 6ket.
2 Toids d 5. Toltse meg a formakat a tejes krémmel.
1 to'{ésfehér'e 6. Tegye a formakat a parolétalcara, majd ezt helyezze a felsé pozicidban
30 CJ kor ! a sltébe (3-as pozicio). Helyezze az Uvegtalcat Uresen az alacsonyabb
Hozgzévalgka karamellhez poziciora (2-es pozici6). Készitse el a desszertet a PAROLAS MENUK
—100 g Cukor maodban, az St13 ,Karamellkrém” opcioval.
4 ek. Hideg viz 7. Fézés utan hagyja lehiini mielétt talalna!

4 Adag
Toltott piték (St14
Zoldséges Pite
[ Konyhaeszkdzok ] [Elkészités]
8 Szufléforma 1. A zoldségeket helyezze a parolétalcara, azt az lvegtalcara és tegye 6ket
(koriilbelll 8 cm atmérsji) az alacsonyabb poziciéra (2-es pozicio), majd parolja elé a zéldségeket
Parolétalca 20 percig a PAROLAS EROSEBB [E] modban.
Uvegtalca 2. Ezutan vegye ki a sttébél és hagyja hilni.
[ Hozzavaldk ] 3. Vajazza ki a szufléformakat és szoérja meg zsemlemorzsaval. Ossza szét
150g Karfiol, rozsakra szedve a zoldséget minden formaba. Verje fel a tojast krémsaijttal és fliszerekkel,
200g Fagyasztott Borso majd ezt dntse a zoldségekre.

4. Tegye a formakat a parolétalcara, majd ezt helyezze a felsé pozicidban
a sltébe (3-as pozicio). Helyezze az Uvegtalcat Gresen az alacsonyabb
poziciéra (2-es pozicid). Készitse el a desszertet a PAROLAS MENUK

médban, az St14 , Téltétt piték” opciéval.

200g Sargarépa, szeletelt

Vaj és finomra daralt
zsemlemorzsa a szufléformakhoz

5 Tojas

200g tejfol

So, bors, daralt szerecsendio
4 Adag

Sajtos-Hagymas Pite

[ Konyhaeszk6zok ] [Elkészités]

8 Szufléforma 1. Verje fel a tojasokat a tejjel, tejszinnel és a sajttal, majd keverje bele a
(kSriilbeliil 8 cm atmérdji) hagymat és izesitse soval, borssal, szerecsendidval.

Parolotalca 2. Vajazza ki a szufléformakat és szérja meg zsemlemorzsaval. Kanallal
Uvegtélca merje bele a keveréket a szufléformakba.

3. Tegye a formakat a parolétalcara, majd ezt helyezze a felsé pozicidban

[ Hozzavaldk ] 2 L - R

4 Tojas a sgtppe (3-as p02|'c|9). He'Iye’zze az lvegtalcat tresen az alacsonyabb

12ml Tei pozicidra (2-es pozicid). Készitse el a desszertet a PAROLAS MENUK
ml Tej

125mi f6Btejszin médban, az St14 , Taltstt piték” opcidval.

50g Reszelt Ementali sajt

300g Pdéréhagyma, vékony
csikokra vagva

S0, bors, daralt szerecsendio

Vaj és finomra daralt

zsemlemorzsa a szufléformakhoz

4 Adag
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RECEPTEK KIEGYENSULYOZOTT ETRENDHEZ (St-41 és St-42)
Lazacfilé brokkolirézsakkal (St-41)

[Konyhaeszkdzok] 2 Parolétalca, Uvegtélca

Hozzavalok 1 adag 2 adag 3 adag 4 adag
Mélyfagyasztott lazacfilé 125 g (1 darab) | 250 g (2 darab) | 375 g (3 darab) | 500 g (4 darab)
Citromlé, bors
Brokkolirézsak 100 g 200g 300 g 400g

[Elkészités]

1. Locsolja le a fagyasztott halfiléket citromlével, szérja meg borssal és helyezze a parolétalcara, azt pedig az
livegtalcara. Tegye a talcakat az alacsonyabb poziciéra (2-es pozicio)

2. Tegye a brokkolirézsakat a masik parolétalcara. Rakja ezt a talcat a fels6 pozicidba (3-as pozicié), majd
parolja 6ket egyiitt a PAROLAS MENUK St-41-es opciojan.

Krémes halfilé vegyeszoéldséggel és kuszkusszal (St-41 és nyomja meg a TOBB Il gombot)

[Konyhaeszkozdk] 2 Parolotalca
Jénai (Pyrex) pite tal-27 cm atméréjd, lapos jénai (Pyrex) tal- 22 cm atmérdjl, 4 adag ételhez
(Kérjik, igazitsa a talak méretét az adagok szamahoz).

Hozzavalbok 1 adag 2 adag 3 adag 4 adag

Halfilé (norvég, vagy fekete tokehal),
alflé (norveg, vagy fekete tokehal, | 125 g (1 darab) | 250 g (2 darab) | 375 g (3 darab) | 500 g (4 darab)

Citromlé, s6, bors

Péréhagyma, szeletelve 509 100 g 150 g 200 g
Koktélparadicsom 509 100 g 150 g 200 g
Tejfol 259 509 759 100 g
Kuszkusz 62.5g 125¢g 187.59g 250 g
Leveskocka 125 ml 250 ml 375 ml 500 ml
[Elkészités]

1. Tegye a halat piteformaba. Locsolja le a filét citromlével, izesitse sdéval és borssal. Adja hozza a z6ldségeket
és keverije jol 6ssze.

2. Helyezze a piteformat a parolétalcara, ezt az lvegtalcara és tegye be 6ket az alacsonyabb poziciéra (2-es
pozicio).

3. Rakja a kuszkuszt a lapos, kerek jénaira. Morzsolja ra a leveskockat, majd helyezze a talat a masik
parolotalcara, felsé poziciora (3-as) és parolja egyiitt a hozzavalokat a PAROLAS MENUK St-41

opcidjan, a TOBB n gomb megnyomasaval.
4. Fézés utan azonnal keverje meg a kuszkuszt és adja a krémsajtot a zoldségekkel a halhoz. izlés szerint
izesitse soval, frissen daralt borssal.
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Csirkemell tepsis burgonyaval és vegyeszoldséggel (St-42

[Konyhaeszkdzok] 2 Parolétalca, Uvegtélca

Hozzavalék 1 adag 2 adag 3 adag 4 adag
Csirkemell filé 150 g 300 g 450 g 600 g

S0, bors, paprika
Hamozottt,)Sragsoanbyc;kra véagott 759 150 g 225 300g
Félbevagott gomba 50 g 100 g 150 g 200 g
Kaliforniai paprika, szeletelve 50 g 100 g 150 g 200 g
Brokkolirézsak 40 g 80 g 120 g 160 g

Szeletelt, friss petrezselyemlevél

[Elkészités]

1. Szérja meg a husfilét a fliszerekkel és helyezze a parolétalcara. Rakja a parolétalcat az Gvegtalcara, majd
ezeket az alacsonyabb (2-es) poziciéra.

2. Rakja a burgonyaszeleteket egy rétegben a masik parolétalcara. Keverje 6ssze a tobbi zoldséget és tegye
6ket a parolétalcan maradt helyre. Helyezze a masik parolotalcat felsé poziciéra (3-as) és fézze egyitt a
hozzavalokat a PAROLAS MENUK St-42-es opciojan.

3. Elkészités utan szérja meg a zoldségkeveréket a frissen vagott petrezselyemzolddel.

Bazsalikomos csirkesaslik szaritott paradicsomos rizzsel (St-42 és a KEVESEBB n gomb megnyomasa)

[Konyhaeszk6zok] Hurkapalca/fapalcika
Lapos, kerek jénai (Pyrex) tal- 22 cm atméréjii, 4 adaghoz (Kérjlk, igazitsa a talak méretét az
adagok szamahoz).
2 Parolétalca, Uvegtalca

Hozzavalok 1 adag 2 adag 3 adag 4 adag
Kockara vagott csirkemell 100 g (4 kocka) | 200 g (8 kocka) | 300 g (12 kocka) | 400 g (16 kocka)
Friss, nagyobb bazsalikomlevelek 4 8 12 16

Olivaolaj, sz6jasz6sz, Tabasco
sz0sz, bors, pirospaprika

. 40 80 120 160
Paprika, darabolva 4 régz) @ régz) (12 régz) (16 régz)
Csiperkegomba 3 6 9 12
10 perces barna gyorsrizs 50 g 100 g 150 g 200 g
Szeletelt szaritott paradicsom 159 30g 459 60 g
Forré viz 75 ml 150 ml 225 mi 300 ml

[Elkészités]

1. Tekerjen minden csirkekockat bazsalikomlevélbe, majd szurja fel a betekert csirkét és a zoldségeket
véltakozva a fapalcikakra.

. Vegyitse Ossze az olajat a fliszerkkel és kenje be ezzel a saslikot. Pacolja hiitében 1 éra hosszat, majd
tegye a saslikot a parolotalcara, ezt az lvegtalcara az alacsonyabb (2-es) poziciora.

. Ontse a rizst és a paradicsomot a lapos, kerek jénaira.

. Ontson ra forré vizet és jol keverje 0ssze.

. Tegye a jénait kdzvetleniil a parolotalcara, majd ezeket rakja a felsé (3-as) poziciora.

. Parolja egyiitt az alapanyagokat a PAROLAS MENUK St-42-es opcidjan, a KEVESEBB n gomb

megnyomasaval.
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Auto Grill Meniik Tajékoztato

Menii i Sulyhatar 5 Py Az Etel
szama | Menineve | pih i eqység) Veégrehajtas Elhlyezése
AG1 Csirkecomb 0,2 - 1,0 kg (100g) |+ Keverje 6ssze a hozzavaldkat és a keveréket 2
ey | (kezdeti hémeérseéklet: oszlassa el a csirkecombokon.
- 5°C) » Szurkalja meg a csirke borét.
Hozzévalok 1 kg (5 darab) * Helyezze a combokat az Gvegtalcan levd
X1 | csirkecombhoz: 2 evékanal olaj, fél racsra, a combok vékonyabbik felével a talca
kavéskanal s6, 1 kavéskanal édes kozepe felé. o ,
pirospaprika, bors * Amikor a siité Ie_aII és hangjelzés hallatszik,
forditsa meg a csirkét.
« Elkészités utan hagyija allni kb. 3 percig.
AG2 Grillcsirke 0,9 -2,0 kg (100g) |+ Keverje 6ssze a hozzavaldkat és a keveréket 1
TR (kezdeti hémérséklet: oszlassa el a csirkén.
@ 5°C) » Szurkalja meg a csirke bérét villaval.
h—rd Hozzavalok 1,2 kg grillcsirkéhez: S6 és | * Tegye a csirkét mellével lefelé az lvegtalcan
X2 |Bors, 1 kavéskanal édes pirospaprika, 2 levé racsra.
evbkanal olaj » Amikor a sit6 leall és hangjelzés hallatszik,
forditsa meg a csirkét.
» Parolas utan hagyja a csirkét kb. 3 percig a
sutében, majd vegye ki és tegye a talalasra
szant tanyérra.
AG3 Rakott Hal 0,6 - 1,2* kg (100g) | » Rakott Hal receptért lasd a HU-39-40 oldalt. 2
‘GRILL MENUS (kezdeti hémérséklet:
w 5°C)
X 3 * Az Osszes hozzavalo 6ssztdmege
jeldlve
AG4 Grill Saslik 0,2 -0,8* kg (100g) | « Grill Saslik receptért lasd a HU-40 oldalt. 2
ememy | (kezdeti hémérséklet:
w 5°C)
= * Az bsszes hozzavalo 6ssztomege
X4 jelolve

RECEPTEK AZ AUTO GRILL MENUKHOZ

AG3 Rakott Hal
Rakott hal olasz médra
[ Hozzavaldk ]

600 g
2509
2509
2 ek.

Tokehalfilé

Mozarella (kérulbelll)
paradicsom
szardellapaszta

So, bors

1 ek.

apritott bazsalikom

Fél citrom leve

2 ek.
759

i (45%-0s zsirtartalom)
Etkezési keményit6 a siritéshez

vagott zoldségkeverék
reszelt Gouda szész

[Vegrehajtas]

HWN

. Oblitse le a halat és hagyja megszéradni. Eztan locsolja le citromlével,

s6zza meg és kenje be szardellapasztaval.

. Tegye egy kerek rakottas talba (25 cm).
. Szérja meg goudaval.
. Mossa meg a paradicsomokat és tavolitsa el a kocsanyukat. Szeletelje

fel és helyezze a sajt tetejere.

. lzesitse soval, borssal és a fliszerkeverékkel.
. Csbpogtesse le a mozarellat, vagja szeletekre és halmozza a

paradicsomra. Szérja meg bazsalikommal.

. Tegye a rakottas talat az Uvegtalra, az alacsonyabb (2-es) poziciéra.

Nyomja meg az AUTO GRILL MENUK gombot haromszor, amig az
AG3 jelzést meg nem latja a kijelz6n, Majd adja meg a sulyt (1,2 kg).
Nyomja meg a START<D/ + 1 perc gombot.

Tipp:Elkészités utan szedje ki az ételt a rakottas talbol és keverjen bele

némi keményitét a szész slritéséhez. Fézze ismét a sité aljaban (1-es
pozicié) 1-2 percig 100%-o0s mikrohullamu teljesitményen.
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AG3 Rakott Hal
Krémes zoldséges rakott hal

[ Hozzavaldk ] [Elkészités]

600 g To&kehalfilé 1. Mossa meg a péréhagymakat, majd valassza 2 részre hosszaban. Véagja

250 g Péréhagyma fel vékony csikokra.

50g Voréshagyma 2. Hdmozza meg a voroshagymat, a répat és vagja fel vékony csikokra.

100 g Sargarépa 3. Tegye a zoldségeket, a vajat és a fliszereket egy tlizallé edénybe és ezeket

1ek. vaj jol keverje 0ssze. F6zze a sitd aljaban (1-es pozicié) 5-6 percig, 100%- os

s0, bors és szerecsendié mikrohulldmu teljesitményen. A f6zés ideje alatt egyszer keverje meg.

2 ek. Citromlé 4. Ekdzben oblitse le a halfilét, szaritsa meg és locsolja meg citromlével,

1259 tejfol szorja meg soval.

100 g reszelt Gouda 5. Keverjen krémsajtot a zéldségek ald, majd fliszerezze meg Ujra az egészet.

(45% zsirtartalom) 6. Tegye a zoldségek felét egy kerek rakottas talba (25 cm). Helyezze a halat

a tetejére és fedje le ezt a megmaradt zoldségekkel. A tetejét hintse meg
Goudaval.

7. Tegye a rakottas talat az livegtalra, az alacsonyabb (2-es) poziciora.
Nyomja meg az AUTO GRILL MENUK gombot haromszor, amig az AG3
jelzést meg nem latja a kijelzén, Majd adja meg a sulyt (1,2 kg). Nyomja
meg a START <>/ + 1 perc gombot.
AG3 Rakott Hal

Brokkolis rakott hal

[ Hozzavalok | [Elkészités]

500 g Tékehalfilé 1. Mossa meg a halfilét és itassa fel réla a vizet. Locsolja meg citromlével és

2 ek. Citromlé s6zza meg.

1ek. vaj 2. Melegitse meg egyitt a vajat és a lisztet egy t(izallé talban, fedd nélkil a suté

2ek. liszt aljaban (1-es pozicio) 1-1'/2 és fél percig, 100%- os mikrohullama teljesitményen.

300 ml Tej 3. Adja hozza a tejet és keverje jol dssze. F6zze fel Ujra fed6 nélkil a siitd

vagott kapor, bors és s6 aljgban (1-es pozicid) 3-4 percig, 100%- os mikrohulldamu teljesitményen.

250 g fagyasztott brokkoli F6zés utan keverje meg és izesitse kaporral, séval és borssal.

100 g reszelt Gouda 4. Olvassza ki a brokkolit a tizallé talban a sitd aljaban (1-es pozicié) 4-6 percig,
(45% zsirtartalom) 100%- os mikrohulldmu teljesitményen. Kiolvadas utén helyezze a brokkolit egy kerek

rakottas talba (25 cm) és halmozza a halat a tetejére, majd ezt fiiszerezze meg.
5. Ontse a tetejére a szdszt, szérja meg sajttal.
6. Tegye a rakottas talat az tvegtalra, az alacsonyabb (2-es) poziciéra.
Nyomja meg az AUTO GRILL MENUK gombot haromszor, amig az AG3
jelzést meg nem latja a kijelzén, Majd adja meg a sulyt (1,1 kg). Nyomja
] meg a START<>/ + 1 perc gombot.
MEGJEGYZES:
Ezek 1,2kg (1,1kg) hal esetén értendéek. Ha mas sulyu halat szeretne igy elkésziteni, az eltérés mértékének
megfeleléen valtoztassa a hozzavalokat.

AG4 Grill Saslik
Disznésaslik

[ Konyhaeszk6zok | [Elkészités]

Hurkapalca/fapalcika (kb. 25 cm hosszd) 1. Vagja a bordaszeleteket és a bacont 2-3 cm-es kockakra.

[ Hozzavalok ] 2. Valtakozva szurja fel a z6ldségeket és a hust a fapalcikakra.

400 g bordaszelet 3. Keverje 0ssze az olajat a fliszerekkel és kenje be ezzel a saslikot.

100 g bacon Helyezze ket az Uvegtalcan levd racsra, alacsony poziciora (2-es).

2 Véroshagyma (100g), negyedelve Nyomja meg az AUTO GRILL MENUK gombot 4-szer, amig az AG4

4 Paradicsom (250g), negyedelve jelzést meg nem latja a kijelzén, Majd adja meg a sulyt (0,8 kg). Nyomja

12 Fél Z6ldpaprika (100g), meg a START</ + 1 perc gombot. Amikor a siitd leall és hangjelzés
nyolc darabba vagva hallatszik, forditsa meg a saslikokat.

3ek. Olaj 4. Afézés befejeztével hagyja allni kb. 2 percig.

4 kk. Paprika

So

1 kk. Cayenne bors
1kk. Worcester szész

MEGJEGYZES:
Ezek 0,8kg hus esetén értendéek. Ha eltérd sulyu hust szeretne igy elkésziteni, az eltérés mértékének
megfeleléen valtoztassa a hozzavalokat.
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Auto Kiolvasztas Meniik Utmutatoja

Menii

Sulyhatar

DEFROST MENUS

(kezdeti hémérséklet:
-18°C)

szama Menii neve (Tébb egység) Végrehajtas
dE1 Steak/ 0,2 - 1,0 kg (100g) |+ Helyezze a hust tanyérra, vagy gyiimdlcstorta-formaba a
g | HUsszeletek sutd aljanak kézéps6 részére (1-es pozicio).
- (kezdeti hémérséklet: » Amikor a sut6 ledll és hangjelzés hallatszik, forditsa meg
-18°C) a hust, cserélgesse meg 6ket és amennyiben lehetséges,
X1 tegye egymastol tavol ezeket.
Ha szikséges, fedje le a vékonyabb részeket és a
kénnyebben felmelegedd részeket aluféliaval.
« Kiolvasztas utan tekerje aluféliaba 10-20 percig, amig
teliesen ki nem olvadnak. |
* Lasd aldbb a MEGJEGYZESEK részt.
dE2 Daralt hus 0,2-1,0kg (100g) |* Rakja a daralt hustombot egy tanyérra, vagy

gylmolcstorta-formaba a sité aljanak kozéps6 részére
(1-es pozicio).
* Amikor a sité ledll és hangjelzés hallatszik, forditsa
meg a hust. Kilonitse el a mar kiolvadt részeket, ha
lehetséges.
Kiolvasztas utan tekerje alufélidba és hagyja allni 5-10
percig, amig teljesen ki nem olvad.
Lasd alabb a MEGJEGYZESEK részt.

dE3

DEFROST MENUS

X3

Szarnyasok
(kezdeti hémérséklet:
-18°C)

0,9 - 2,0 kg (100g)

Csak belséség nélklli szarnyast
készitsen ezzel a programmal

* Helyezze a szarnyast mellével lefelé és tegye egy
felforditott csészealjra, tanyérra és helyezze végll a siité
aljanak kozépso részére (1-es pozicio).

» Amikor a sut6 ledll és hangjelzés hallatszik, forditsa meg

a husokat és takarja le a vékonyabb és a kénnyebben

felmeleged6 részeket aluféliadarabkakkal.

Amikor a sit6 leall és Ujra hangjelzés hallatszik, forditsa

meg ismét a husokat.

Kiolvadas utan oblitse le hideg vizzel, fedje le aluféliaval

és hagyja allni 30-60 percig, amig egyenletesen ki nem

olvad. Végiil mossa at a szarnyast folyovizzel.

dE4

DEFROST MENUS

&

X4

Kenyér
(kezdeti hémérséklet:
-18°C)

0,1-1,0 kg (100g)

Ehhez a programhoz csak szeletelt

kenyeret hasznaljon.

« Egyenletesen teritse szét a kenyérszeleteket egy lapos
tanyéron, majd tegye a sit6 aljanak kdzéps6 részére (1-es
pozicid).

* Amikor a sité ledll és hangjelzés hallatszik, forditsa
meg a szeleteket és vegye ki a mar kiolvadt
kenyeret. Kiolvasztas utan kilénitse el az 6sszes
szeletet egymastdl egy nagy tanyéron. Fedje be a
kenyérszeleteket alufoliaval és hagyja allni 5-15 percig,
amig teljesen ki nem olvad.

Alistan nem talalhato ételeket manualisan olvassza ki, a 30%-os mikrohullamu teljesitményen.

MEGJEGYZESEK:
1. A steak és a husszeletek egy rétegben fagyasztanddak.
2. A daralt hust kisebb darabban fagyassza le.
3. Ha a mar kiolvadt részeket le kell takarnia, hasznaljon kisebb aluféliadarabokat.
4. A szarnyasokat kiolvasztas utan azonnal hasznalja fel.
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TABLAZAT A MANUALIS FOZESHEZ

TABLAZAT: ETELEK ES ITALOK FELMELEGITESE

Etel / Ital Mennyiség Beallitas Teljesitmény 1dé Eljaras
-g/ml- -szint- -perc-
Italok, 1 csésze/pohar 150 () 100P kb.1 Ne fedje be
(Phdsegek His es koreteky 400 [ 100P  4-6 (R e @ szosalvizEel nehanyszor
Ragu, porkolt, Leves 200 () 100P 1-2'2 Fedje be, a melegitést kdvetéen keverje meg
Kéretek 200 @D 100P K2 ek olatévsl kovero meg
Hus, 1 szelet ' 200 () 100P 2-3 Kenje be szésszal, fedje be
Virsli, 2 darab 180 () 100P kb.1'/2 Szurkalja meg néhany helyen a bért.
Bébiétel, 1 dveg 0 G 100P et e emeretketet
Margarin vagy vaj megolvasztasa ' 50 (i) 100P f2-1 Fedje be
Csokoladé megolvasztasa 100 () 50P 3-4 Néhanyszor keverje meg
Aztassa vizbe, nyomkodja ki alaposan,
Hat zselatinlap feloldasa 10 () 50P f2-1 majd helyezze egy leveses talba, keverje
meg f6zés kdzben

a hiité hémérsékletérol.

TABLAZAT: FOZES/SUTES ES KIOLVASZTAS

Etel Mennyiség Beallitas Teljesitmény 1dé Hozzaadott viz Eljaras Allasi idé
-g- -szint- -perc- -ek.- -perc-
Halfilé 300 [HH) 100P 6-8 - Fedje be 1-2
Pisztrang, 1 darab 250 [ 100P 6-8 - Fedje be 1-2
1x Fedje le az ételt a tanyéron, 2
Egytalétel 450 (@] 100P 9-11 - félidénél keverje meg
L Fedje le, majd félidénél 2
Zoldségek 300 @) 100P 7-9 5 ek. keverje meg
L Fedje be, majd a f6zési idé 2
Zaldségek 450 Kiid 1002 D=1 ojeks felének elteltével keverje meg
Tegye az lvegtalcan levd 2
Fliszervajas 350 10P 6-8* B racsra, az alacsonyabb
kenyér, 2 darab Eiami 10P 3-5 poziciora (2-es), forditsa
e meg (*) utan.
TABLAZAT: FRISS ZOLDSEGEK ELKESZITESE
Etel Mennyiség Beallitds Teljesitmény 1dé6  Hozzaadott viz Eljaras Allasi id6
-g- -szint- -perc- -ek.- -perc-
Zéldségek 300 Eiid) 100P  6-8 3-5 Szokasos médon 2 x
(pl. karfiol, készitse el, <
péréhagyma, alkalmanként keverje >
édeskomény, meg Q
brokkoli, paprika, <
cukkini) 500 [ 100P 9-1 5 2 =

A burgonyat 1-3 perccel tovabb kell fézni.

MEGJEGYZES:

Az ételtartd edényt mindig tegye a sutétér aljara (1-es pozicid) melegitéskor, olvasztaskor és fé6zéskor, ha masképp
nem rendelik.
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TABLAZAT: KIOLVASZTAS A MIKROHULLAMMAL

Etel Mennyiség Beallitas Teljesitmény ~ 1d6 Eljaras Allasi idd
-g- -szint- -perc- -perc-
Felvagottak/ Fektesse egymas mellé, félidénél
kolbaszok Sy ki3 s> 4-5  forditsa meg 6ket. D=1
Halszeletek 700 ] 30P 9-12 Az olvasztasi id6 felénél forditsa meg 30-60
A Félidénél forditsa meg és tavolitsa el
Gameélarak 300 (] 30P 5-7 a mar kiolvadt részeket 5
Zsemle,
péksiitemény, 2 80 [ 30P kb.1 Csak enyhén olvassza ki -
darab
Kenyér, vekni (1 kg) 1000 [T 30P 9-1 Az olvasztasi id6 felénél forditsa meg 20
Torta, slitemény, 1
darab 150 [H) 30P 1-3 5
Kiolvasztas utan vagja fel a tortat
egyforma szeletekre, némi helyet
Lepény, @ 24cm [ 30P 8-9 hagyva az egyes szeletek kdzt 30-60
és hagyja éllni, mig a sitemény
egyenletesen ki nem olvad
Vaj 250 K 30P 21/2  Csak enyhén olvassza ki 15
Gylmoélcsok, mint Fekudt, majd egyenletesen egymas
pl. eper, malna, 250 [HF) 30P 2-4 mellett, viszont azt kdvetéen fele 5
meggy, szilva felolvasztas id6
MEGJEGYZES:

Husszeletek, stegkek, dardlt hus, csirkecomb, szarnyasok és szeletelt kenyér kiolvasztasahoz hasznalja az
AUTO OLVASZTAS MENUK dE1 — dE4 automata programjait.

Az ajanlott pihentetési id6 alatt tekerje be, vagy fedje le az ételt aluféliaval.

Az ételtartd edényt mindig tegye a stt6tér aljara (1-es pozicio) kiolvasztaskor.
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TABLAZAT: SUTES, GRILLEZES ES PIRITAS

Etel Mennyiség Beallitas Teljesitmény 1dé Eljaras Allasi idd
-g- -szint- -perc- -perc-
Sitnivald hus 500 K 100P 5-7 izesitse tetszés szerint, majd 5-10
gsé"’rgﬁ;') borjd, R 30P 6-8* tegye az (ivegtalcan levé racsra és
(i) 70P 4-6 helyezze ezeket a sit6 aljara (1-es
30P 6-8 pozicid). * utan forditsa meg.
1000 100P 9-12
30P 8-10*
70P 8-10
30P 7-9
1500  [d]  100P  19-22
30P 11-13*
[k 70P 14 - 16
30P 7-9
Marhastlt 1000 () 70P 10-12 izesitse tetszés szerint, majd 10
g;gég]%e)se” 30P 9-10* tegye az livegtalcan levé racsra és
() 70P 7-9 helyezze ezeket a st aljara (1-es
30P 7-9 pozicio). * utan forditsa meg.
1500 () 70P 11-13
30P 8-9*
70P  11-13
30P 6-8
Huspogacsa 1000 [d@h) 50P 23-25 Készitsen vegyes daralt hust (fele 10
50P 9-11 disznéhus, fele marhahus). Tegye a
er hust egy lapos, h6all6 talra, azt az
Uvegtalcara, majd a sité alacsonyabb
pozicidjara (2-es).
Steak 400 11-13* Tegye az livegtalcan levé racsra 2
2 kdzepes darab 10-14 és a racsot helyezze ezeket a siit6é
felsd pozicidjara (3-as pozicid). *
utan forditsa meg, grillezés utan
flszerezze.
Gratin sz6sz 1000 14 -18 Szoérja meg a tetejét 100g cheddar, 10
készitése vagy gouda sajttal. Tegye a tlizallo
talat az Givegtalcara, egyutt ezeket
pedig az alacsonyabb poziciéra (2-
es).
Hawaii piritos 4 darab [ 10P 7 -10 Piritsa meg a kenyeret, kenje meg 1
vajjal és tegyen mindegyik szeletre
pacolt sonkat, egy szelet ananaszt
és krémsajtot. Szurja at a kdzepuket,
majd tegye a hawaii piritdsokat az
Uvegtalcan levé racsra, alacsonyabb
poziciéra (2-es).

MEGJEGYZESEK:

1. Csirke, vagy csirkecomb grillezéséhez kérjiik hasznélja az AUTO GRILL MENUK AG1 - AG2 funkciokat.

2. Vélasszon megfelelé pozicidt az ételnek - bar az alabbi tablazatban megtalalja az ajanlott elhelyezési modot
minden emlitett ételhez. F6zés kozben fiist keletkezhet, ha a hozzavalok a flitészalhoz érnek.
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TABLAZAT: FOZES A PAROLAS EROSEBB MENUVEL
Hasznalja az Uvegtalcat és a parolétalcat is. Paroljon a 2-es pozicion.

Etel Mennyiség  Kezdd  Bedllitis Foézési  Fézésiidé Utmutaté Az Etel
homérséklet moéd -perc- Elhelyezése
Karfiol, . PAROLAS Tegye a karfiolt az (ivegtalcan
egész kb.900g  20°C EROSEBE  KP-35 16y parolstalcara. 2
Csoves 4 darab . = PAROLAS ) Tegye az ételt livegtalcan levd
kukorica goog) ~ 20°C EROSEBB 12718 Larolotalcara. 2
Hasznaljon lapos, kerek tanyért
(22cm atméroji) az elkészitéshez.
P i i Ontsén a rizsre 300ml csapvizet,
f;::;gﬁ? 2009 20°C ROtes  kb.25  majd tanyérostdl helyezze az 2
HIGH livegtalcan levé parolétalcara.
Fézés utan keverje meg jol és
sz(rje le réla a maradék vizet.
Hasznaljon lapos, kerek tanyért
(22cm atmerdjl) az elkészitéshez.
e i i Ontson a rizsre 300ml csapvizet,
E;c;fozott 200g 20°C Eéggt’gg kb.30  majd tanyérostdl helyezze az 2
HIGH livegtalcan levé parolétalcara.
Fézés utan keverje meg jol és
szlrje le réla a maradék vizet.
Hasznaljon lapos, kerek tanyért
(22cm atmerdjl) az elkésziteshez.
q i i Ontson a rizsre 300ml csapvizet,
:?-liggz?:gzzesmﬁ) 200g 20°C Eéggllggg kb. 35  majd tanyérostol helyezze az 2
HIGH Gvegtalcan levé parolétalcara.
Fézés utan keverje meg jol és
sz(lrje le réla a maradék vizet.
—_ 1 darab o = PAROLAS Tegye az ételt az livegtalcan levé
Pisztrang (2509) 5°C EROSEBB kb. 16 parolétalcara. 2
Helyezze a megmosott,
. . megtisztitott, felszeletelt, stb.
Zoldségek o o) PAROLAS _ z6ldségeket az livegtalcan levé
blansirozésa 2009 20°C EROsEBB 8710 paroltalcara. Blansitozas utan 2
martsa a zoldségeket jéghideg
vizbe.
Végja keresztbe a paradicsomokat
4 darab ) ) a tetejiknél, majd tegye az
Paradicsom (mindegyik  20°C PAROLAS 7.9 Uvegtalcan levé paroldtalcara. 9
hamozasa  \go'y Ogy mon  EROSEBB Parolas utan martsa Gket hideg
-100g) vizbe, azutdn hamozza meg a
paradicsomokat.
Almaszeletek . (=] PAROLAS Tegye az almaszeleteket az
pérolasa 500g 20°C HIGH EROSEBB fli7 =2 Uvegtalcan levé parolétalcara. 2
. Helyezze a tojasokat az
Kozepesre ‘ 0 . P ARG
PP, o = PAROLAS B lUvegtalcan levd parolotalcara.
fozotttojas 4 darab  5°C EROSEBB 127" Fézés utan mértsa Sket hideg 2
(M méretti) vizbe.
Keményre . . ﬂelyegze’ a tojé’l’solfat az
ey o o ) PAROLAS ; Uvegtalcan levé paroldtalcara.
el EROSEBB 27 Fézés utan martsa Gket hideg z
(M méreti) vizbe.
Keszétel, eqytalétel i i Szurja at a készétel fedfoliajat
L . PAROLAS néhany helyen, majd tegye az
melegiése (hisés 3009 20°C  TgE  EresEBB 1820 vegtdlcan levé parolotaicara és 2
egy adag zoldseg) melegitse fel.

MEGJEGYZES:
A fehér rizs (hosszuszeml), tésztak, friss zoldségek, halfilé, csirkefilé és a burgonya + zoldségkoret f6zéséhez
hasznalja a PAROLAS MENUK-et.
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TABLAZAT: FOZES A PAROLAS GYENGEBB MENUVEL

Ez a program alacsonyabb héfokon (70°C — 95°C), 5°C-os emelkedéssel f6z, hogy a kényesebb alapanyagok,
mint pl. pastétom, piték, friss tenger gylimolicsei, desszertek tokéletesen késziljenek el. Ez a program idedlis
a lassu f6zéshez, miutan gyorsan megpiritotta a hust olajpban, ha nagyon puhéra szeretné f6zni. Az alabbi
tablazatban talal néhany példat. Az lvegtalcat hasznalja a 2-es, mig a parolétalcat a 3-as pozicion.

Etel Mennyiség Beallitis Fozési  Homérséklet: Fozésiidd Utmutaté Allasi id6
méd beallitis -perc- -perc-
Hirtelen piritsa meg a hus mindkét
2 darab oldalat 1-2 percig olajon a
Siilt his, (mindegyik PAROLAS 85°C 30.35 (uzhelyen, majd azonnal tegye a _
kdzepes 350 g)y Low GYENGEBB hust a parolétalcara 3-as pozicion,
9 mig az Uvegtal a 2-es pozicidban
van.
Metssze be a zsirréteget a
kacsamellen keresztben, majd
2 darab ) ) dorzsolje be séval. Ezutan hirtelen
Kacsamell, . . PAROLAS o } piritsa meg a hus mindkét oldalat B
kézepes (mindegyik Low GYENGEBB 85°C 30-35 1-2 percig olajon a tlizhelyen. 5-10
350g) . ;
Utana azonnal tegye a hust a
parolotalcara 3-as pozicion, mig
az Uvegtal a 2-es poziciéban van.
Hirtelen piritsa meg a hus mindkét
8 darab/ oldalat 1-2 percig olajon a
P 5409 PAROLAS . ) tiizhelyen, majd azonnal tegye a _
Szlizérmék  ijeqyik Tow  GYENGEBB  ©0 C 30-35 st a paroldtalcara 3-as pozicion
709) mig az Uvegtal a 2-es pozicidban

van.
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RECEPTEK

A receptek felhasznalasa

* Az ebben a szakacskonyvben talalhaté 6sszes recept 4 adagra értendd, hacsak masképp nincs irva.

» Minden recept elején taldl javaslatokat a megfeleld konyhaeszkozoket és a teljes elkészitési id6t illetéen —
a teljes elkészitési idé a receptek hozzavaldira vonatkozik. Ha mas mennyiséget készit el, az aranyoknak
megfeleléen valtoztassa a hozzavalok mennyiségét. A receptek elkészitésének eredménye tdbbnyire azonnal
fogyaszthat6 adag, ellenkez6 esetben kiilon jelezzlk.

» Areceptekben irt tojasok kb. 55g sulyuak (k6zepes).

* Avaj felcserélhet6 margarinnal.

* Ha a Kombi médban &z, valasszon megfeleld poziciot az ételnek - bar az alabbi tablazatban megtaldlja az
ajanlott elhelyezési modot minden emlitett ételhez.

Hasznalt Roviditések

% = Szazalék
W = Watt

ek. = ev6kanal
kk. = kavéskanal
p. = perc

kg = kilogramm
g = gramm

| = liter

ml = mililiter

cm = centiméter
Kb. = korilbeldl

Levesek és Eloételek

AVOKADOKREM LEVES
Spanyolorszag : Sopa de aguacates
Teljes fézési id6: kb. 9 -11 perc

Edény: levesestal fedével (térfogat: 2 liter)

Hozzavalok
3 avokado (600 g gylimélcshus)
kevés citromlé
700 ml  husleves (leveskockabdl)
70ml  tejszin
so
bors

Leves s(rité

LEVES SURITESE TOJASSAL
fél liter leveshez

Teljes f6zési id6: kb. 20 perc
Edény: kavés csésze (150 ml-es)

Elkészités

1.

Hamozza meg a puha, érett avokadokat, tavolitsa el
a magjukat, vagja aprora 6ket, majd egy turmixgéppel
vagy egy konyhai mixerrel készitsen beldle purét.
Tegyen félre a diszitéshez adagonként két vékony
szeletet és egy kis citromlével 6ntézze meg.

. Tegye a huslevest, az avokadot és a tejszint edénybe,

izesitse soval és borssal, majd lefedve f6zze meg.
Tegye a sutd alsé részének kdzepére (1-es pozicid)
és f6zze meg. Egyszer keverje meg f6zés kdzben.

9 -11 perc (@] MIKROHULLAM 100P

. Keverje 6ssze a levest, amig krémes nem lesz, majd

diszitse a félretett avokado szeletekkel. Elkészités
utan hagyja 5 percig allni.

Elkészités

1.

Kenje ki a csészéket. Verje fel az 6sszes hozzavalot
és Ontse a keveréket a csészékbe,

. 2. Tegye a csészéket a parolétalcan a felsé (3-as)
Hozzavalolf’ poziciéra, mig az lvegtalca az alacsonyabb (2-es)
2 tojas pozicidban van és inditsa el a fézést.
125ml  tej . . . .

1 csipet s6 20 perc H PA.R,OITAS. ,GYENG?BB 90. ¢
1 csipet szerecsendio Ha elkészlilt, az ajto kinyitasa nélkil hagyja a
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sutében pihenni kb. 5 percig.

. Forditsa ki a f6tt tojast a csészébdl és kockazza fel.

Adja a leveshez.



ARPA LEVES

Svéjc : Buindner Gerstensuppe

Teljes f6zési id6: kb. 26 - 33 perc

Edény: levesestal fedbvel (térfogat: 2 liter)

Hozzavalok
2 ek. vaj vagy margarin (20 g)
1 hagyma (50 g), aprora vagva

1-2 sargarépa (130 g), felszeletelve
159 zeller, kockara vagva
1 péréhagyma (130 g), karikara vagva
3 fejeskaposzta levél (100 g) csikokra vagva
200g borjucsont
509 bacon szalonna, csikokra vagva
509 arpa szemek
700 ml  husleves (leveskockabdl)

bors
4 virsli (300 g)
GOMBALEVES

Hollandia : Champignonsoep
Teljes f6zési id6: kb. 10 - 13 perc
Edény: levesestal feddvel (térfogat: 2 liter)

Hozzavalok
200g szeletelt gomba
1db hagyma (50 g), aprora vagva
300 ml  husleves (leveskockabadl)
300 ml tejszin
22 ek. liszt (25 g)
22 ek. vajvagy margarin (25 g)
s0 és bors
150g tejfol

CAMAMBERTES MELEGSZENDVICS
Németorszag : Camemberttoast

Teljes f6zési id6: kb. 1112 - 212 perc
Edény: lapos edény

Hozzavalok

4 piritani valo kenyérszeletek (80 g)
2ek.  vajvagy margarin (20 g)

150g camembert sajt

4 Kkk. afonya dzsem (40 g)

cayenne-i bors

Elkészités

1.

Tegye a vajat és az aprora vagott hagymat egy
edénybe és fedd alatt parolja meg a hagymat. Tegye
a suté alsé részének kdzepére (1-es pozicid) és
fézze meg.

kb. 1 - 2 perc [#] MIKROHULLAM 100P

. Tegye a zdldségeket az edénybe, majd adja hozza

a borjucsontot, a szalonna csikokat és az arpat is.
Ontse fel az egészet huslevessel. izesitse borssal és
fedd alatt f6zze meg.

1.9 -11 perc (@) MIKROHULLAM 100P

2.16 - 20 perc [HF] MIKROHULLAM 50P

. Szeletelje fel a virslit apré darabokra, majd melegitse

meg 6ket egy edényben 5 percen at.

. F6zés utan hagyja a levest 5 percig alini. Talalas el6tt

vegye ki a csontokat a levesbdl.

Elkészités

1.

Tegye a zOldségeket és a leveskockat a talba. Fedje
le a talat, tegye a sUt6 aljanak kozépsd részére (1-es
pozicid) és parolja meg.

7 -9 perc [@F] MIKROHULLAM 100P

. Mixelje 6ssze a hozzavaldkat botmixerrel. Adja hozza

a tejszint.

. Gyujra 0ssze a lisztet és a vajat tésztava, keverje a

gombalevesbe csomémentesen.
izesitse séval, borssal, fedje le és folytassa a f6zést.
3 -4 perc [@F] MIKROHULLAM 100P

. F6zés utan izlés szerint adjon hozza tejfolt.

Elkészités

1.
2.

Piritsa meg a kenyeret és kenje meg vajjal.
Vagja a camambert sajtot csikokra és rendezze el
a pirités tetején. Tegye az afonya dzsemet a sajt
kdzepére és szdrja meg cayenne-i borssal.

. Tegye a szendvicset egy tanyérra. Tegye a talat

a slt6 aljanak kozéps6 részére (1-es pozicid) és
melegitse meg.
kb. 112 - 212 perc (@] MIKROHULLAM 100P

Tipp: Valtoztathat a recepten sajat izlése szerint.
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Példaul hasznalhat friss gombat és reszelt sajtot
vagy sonkat, spargat és ementali sajtot.
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Husok, Halak és Szarnyasok

FRISS TONHAL ZOLDSEGEKKEL
Franciaorsz&g : Thon frais braisé aux tomates et aux poivrons
Teljes f6zési id6: kb. 15 - 17 perc
Edény: Alacsony ovalis tlizallé edény fed6vel
(kb. 26 cm atmérsji)

Hozzavalok
500g friss tonhal, csikokra vagva
2 ek. citromlé
sO
1 kk. noveényi olaj kikenni az edényt
1/2 z06ldpaprika (125 g), vagja csikokra
2db hagyma (125 g), apréra vagva
1db répa (50 g), felszeletelve
1-2 paradicsom (125 g), kockara vagva
40 ml  fehérbor
1 fokhagymagerezd
Bouquet garni fliszerkeverék
s6 és bors
ROZMARINGOS GOMBA

Spanyolorszag : Champinones rellenos al romero
Teljes fézési id6: kb. 13 - 19 perc

Edény: levesestal fed6vel (térfogat: 1 liter)
Alacsony, kerek edény
(kb. 22 cm atmérdéji)

Hozzavalok

8db nagy gomba (kb. 300 g), egészben

2 ek. vaj vagy margarin (20 g)

1db hagyma (50 g), aprora vagva

509 szalonna, apré kockakra vagva
fekete bors, 6rolt
friss rozmaring, térve

125 ml  széraz fehérbor

125 ml  tejszin

2 ek. liszt (20 g)

SULT MAKARONI CUKKINIVEL

Németorszag : Zucchini-Nudel-Auflauf
Teljes f6zési id6: kb. 33 - 38 perc

Edény: levesestal fed6vel (térfogat: 2 liter)
t(izallé edény (kb. 26 cm atmérdsji)

Hozzéavalok

500 ml  viz

2 kk.  olaj

80g makaroéni tészta

400g konzerv paradicsom, felapritva

3db hagyma (150 g), apréra vagva
bazsalikom, kakukkfii, so, bors

1 ek. néveényi olaj kikenni az edényt

4509  cukkini, felszeletelve

150g tejfol

2 tojas

100g reszelt cheddar-sajt

Elkészités

1. Mossa meg a tonhalat, nyomkodja ki bel6le a nedvességet és
csopogtessen ra citromlevet. Hagyja a halat allni kb. 15 percre,
majd tjra nyomkodja ki beléle a nedvességet és s6zza meg.

2. Olajozza be az edény fenekét és fektesse bele a tonhal
szeleteket. Tegye a zdldségeket a halra. Adja hozza a
fehérbort, a fokhagyma gerezdet és a bouquet garni
fiiszerkeveréket, majd izesitse. Fedje le a talat, tegye a siit6
aljanak kozépso részére (1-es pozicio) és inditsa el a fozést.
15 - 17 perc @) MIKROHULLAM 70P
Fézés utan hagyja a halat legalabb 2 percig allni. Talalas
elétt vegye ki a bouquet garni zold fliszerkeverék és a
fokhagyma gerezdet az ételbdl.

Tipp: A bouquet garni fliszerkeverék csokor tartalma:
egy csomag petrezselyem, kiilénbozé levesekhez
hasznalt fliszerndvények és zdldségek, lestyan,
kakkukf{i és néhany babérlevél

Elkészités

1. Agombardl tavolitsa el a gombaszarakat, majd apritsa fel 6ket.

2. Az edény aljat kenje meg vajjal. Adja hozza a hagymat,
a felkockazott szalonnat és a gombaszarakat. Izesitse
borssal és rozmaringgal, lefedve fézze a sité aljanak
kdzépsd részén (1-es pozicid).
3 - 5 perc [{) MIKROHULLAM 100P
Hagyja lehdilni.

3. Lefedve melegitse fel a tejszint és 100 ml bort a masik edényben.
Tegye a talat a sit6 aljanak kozépsd részére (1-es pozicio).
1 - 3 perc [@)] MIKROHULLAM 100P

4. Keverje 6ssze a maradék bort a liszttel, majd keverje
a meleg folyadékhoz és befedve fé6zze meg. Keverje
meg egyszer f6zés kdzben.
kb. 1 perc [@E] MIKROHULLAM 100P

5. Toltse meg a gombékat a szalonnas toltelékkel, majd
tegye ket a szoszba. Tegye a télat az lvegtélcaval az
alacsonyabb (2-es) poziciéra és parolja meg.
8-10 perc E'! KOMBI EROSEBB 50P
Afézés befejeztgvel hagyja alini a gombakat kb. 2 percig!

Elkészités

1. Ontse a vizet, olajat és a sét a talba és helyezze a talat a siité
aljanak kozépso részére (1-es pozicio), fedovel a tetején.

3 -4 perc [@F] MIKROHULLAM 100P

2. Torje szét a makaroni tésztat, tegye az edénybe,
keverje meg és hagyja, hogy megdagadijon.

9 - 11 perc (@) MIKROHULLAM 30P
Csepegtesse le a makaronit és hagyja kihdini.

3. Keverje 0ssze a paradicsomot a hagymaval és fliszerezze
meg. Kenje ki a tizall6 edényt az olajjal. Tegye a
makaroni tésztat az edénybe és Ontse ra a paradicsomos
sz06szt. A tetejére rakja ra a cukkini szeleteket.

4. Verje fel a tejfolt a tojasokkal és ontse a keveréket az
edénybe. A tetejét szorja meg a reszelt sajttal. Tegye a
rakottas talat az (ivegtalra, az alacsonyabb (2-es) poziciéra.

21 - 23 perc EUWW KOMBI GYENGEBB 50P
Siités utan hagyja allni az ételt 5-10 percig.
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TOLTOTT SULT CSIRKE

Ausztria : Gefillltes Brathdhnchen

Toltétt sUlt csirke két f6 részére

Teljes fézési id6: kb. 34 - 42 perc

Edény: Kisebb tal fed6vel
Cérna

Hozzavalok
1db csirke (1000 g)
s0, tort (friss) rozmaring, tért majoranna
1db szaraz zsemle (40 g)
S0
1 kéteg petrezselyem, finomra vagva (10 g)
1 csipetnyi szerecsendio
2ek.  vajvagy margarin (20 g)
1 tojassargaja
3ek. vaj vagy margarin (30 g)
1 kk. paprika, édes
sO
1 kk. vaj vagy margarin, a tal kivajazasahoz

HALFILE SAJT SZOSSZAL

Svéjc : Fischfilet mit Késesauce

Teljes fézési id6: kb. 20 - 25 perc

Edény: Levesestal fed6vel (térfogat: 1 liter)
Alacsony, kerek tlizall6 edény
(kb. 25 cm atmérgjti)

Hozzéavalok
3db hal filé (kb. 600 g)
2 ek. citromlé
S0
1 ek. vaj vagy margarin
1db hagyma (50 g), aprora vagva
2 ek. liszt (20 g)
100 ml  fehérbor
1 kk. néveényi olaj kikenni az edényt
100g reszelt Emmentali sajt
2 kk. finomra vagott petrezselyem

ZOLDBABOS SULT BARANY
Gorogorszag : Kréas mé fasdlia

Teljes fézési id6: kb. 14 - 18 perc

Edény: levesestal fed6vel (térfogat: 2 liter)

Hozzavalok
1-2db paradicsom (100 g)
400g baranyhus kicsontozva
1 kk. vaj vagy margarin, a tal kivajazasahoz
1db hagyma (50 g), aprora vagva
1 fokhagymagerezd, 6sszetérve
s0 és bors
cukor
250g zodldbab konzerv

Elkészités

1. Mossa meg a csirkét, szaritsa meg és izesitse a csirke
belsejét s6val, rozmaringgal €s majorannaval.

2. Atdltelék elkészitéséhez dztassa be a zsemlét 10 percre hideg
vizbe, majd nyomja ki bel6le a felesleges vizet. Keverje 6ssze
a tojassargéjat és a vajat, majd adjon hozza sét, petrezselymet,
szerecsendiot. Az igy elkésziilt keveréket toltse a csirkébe.
Varja 6ssze a csirke belsejét gyapju vagy siitécérnaval.

3. Hevitse a vajat egy kis télban a sité aljanak kdzépsé
részén (1-es pozicio), fedével a tetején.
kb. 1 perc (@] MIKROHULLAM 100P
Keverje 6ssze a paprikat és a s6t a vajjal és kenje be
vele a csirkét.

4. Helyezzik a csirkemell lefelé a fogason a poharba
talcat, és racs.
1.10 - 12 perc (@] MIKROHULLAM 100P
2.6-8 perc KOMBI EROSEBB 30P
Forditsa meg a csirkét
3.12-14 perc [@F] MIKROHULLAM 100P
4.5-7 perc KOMBI EROSEBB 30P
Hagyja allni a megsutott csirkét kb. 3 percig.

Elkészités

1. Mossa meg a halat, csepegtesse le és 6ntdzze meg
citromlével. Hagyja allni 15 percig, Ujra csepegtesse
le és dorzsolje be séval a halat.

2. Kenje be vajjal az edény aljat. Adja hozza a kockara
vagott voréshagymat, fedje le a fedével és parolja a
suté aljanak kdzépsd részén (1-es pozicio).

1 -2 perc [@F] MIKROHULLAM 100P

3. Szodrja a lisztet a hagymara és keverje meg. Adja
hozza a fehérbort és keverje meg.

4. Kenje ki a t{izall6 edényt és tegye bele a halat. Ontse
a sz6szt a halra és szdrja meg a sajttal.Tegye a
rakottas talat az Uvegtdlra, az alacsonyabb (2-es)
poziciéra és parolja meg az ételt.

7 - 8 perc (@) MIKROHULLAM 70P

12 - 15 perc KOMBI EROSEBB 30P

Hagyja allni a halat sttés utan kb. 2 percig.
Talalashoz diszitse finomra vagott petrezselyemmel.

Elkészités

1. Hamozza meg a paradicsomokat, vagja ki a szérak tovét, majd
robot- vagy turmixgép segitségével csinaljon belle pirét!

2. Véagja a baranyt nagy kockakra! Vajazza ki a talat!
Adja hozza a kockara vagott voréshagymat, a zuzott
fokhagymat, fliszerezze, fedje le a talat és helyezze a
sUt6 aljanak kdzépso részére (1-es pozicid).

6 - 8 perc () MIKROHULLAM 100P

3. Tegye a hushoz a zdldbabot és a paradicsompirét,

majd fedje be, és folytassa a sutést!

8 - 10 perc [#F] MIKROHULLAM 70P

A sutési id6 lejartaval kb. 5 percig hagyja allni a
baranyt!

Tipp: Amennyiben friss zdldbabot kivan hasznalni,

fézze meg elbre!
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TOLTOTT SONKA

Spanyolorszag : Jamoén relleno

Teljes fézési id6: kb. 20 - 24 perc

Edény: Levesestal fed6vel (térfogat: 2 liter)
Alacsony ovalis tlizallo edény fedével
vagy mikrohullamhoz valé folia
(kb. 26 cm hosszu)

Hozzavalok
125g friss spendt, szara eltavolitva
1259  taro (6%-os)
409 reszelt Emmentali sajt
bors
paprika, édes
6 szelet f6tt sonka (300 g)
125 ml  viz
125 ml  tejszin
2 ek. liszt (20 g)
2 ek. vaj vagy margarin (20 g)
1 kk. vaj vagy margarin, a tal kivajazasahoz

ZURICHI BORJU PORKOLT
Svajc : Zlricher Geschnetzeltes
Teljes f6zési id6: kb. 9 - 13 perc

Edény: levesestal fedovel (térfogat: 2 liter)
Hozzavalok
600g borjdfilé
1ek.  vajvagy margarin
1db hagyma (50 g), aprora vagva
100 ml fehérbor
Husleves kocka kb. 2 liter elkészitéséhez.
300 ml tejszin
s6 és bors
1ek. finomra vagott petrezselyem

Elkészités

1.

Végja apréra a spenotot, keverje 6ssze a taréval és a
sajttal, majd izlés szerint izesitse.

. Rakjon egy ev6kanalnyi tolteléket minden egyes

sonka szeletre és tekerje fel 6ket. A tekercseket fogja
Ossze egy-egy fa fogpiszkaldval.

. Készitsen bechamel martast: ehhez o6ntse a

folyadékot a talba, fedje le és helyezze a sit6 aljanak
kdzépso részére (1-es pozicio).

3 -4 perc (@) MIKROHULLAM 100P

Keverje a vajat a lisztbe, adja a folyadékhoz és
verje fel egy habverével, amig csomémentes nem
lesz. Fedje be és forralja addig, amig 6ssze nem
slrisodik.

kb. 1 perc (@] MIKROHULLAM 100P

Keverje meg és izesitse.

. Ontse a martast a kikent edénybe, tegye a

sonkatekercseket is az edénybe. Tegye a talat az
Uvegtalcaval az alacsonyabb (2-es) pozicidra és
parolja meg.

16 - 19 perc KOMBI EROSEBB 30P

Hagyja allni az elkészllt sonkatekercseket kb. 5
percig.

Tipp: Hasznalhat el6re elkészitett béchamel martast is.

Elkészités

1.
2.
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Végja a borjufilét ujjnyi vastag szeletekre!

Kenetet a vaj egyenletesen korul az edényt. Tegye
a voroéshagymat és a hust a talba, fedje le és és
helyezze a sit6 aljanak kdzépsé részére (1-es
pozicié). Keverje meg egyszer a f6zés ideje alatt.

6 - 8 perc [d@F) MIKROHULLAM 100P

. Ontse a husra a fehérbort, a husleves kockat és a

tejszint, keverje meg, fedje be, és folytassa a siitést!
Asltés alatt egyszer keverje meg!
3 -5 perc (@] MIKROHULLAM 100P

. Késtolja meg a porkéltet, kavarja meg még egyszer,

majd hagyja allni az ételt kb. 5 percig! Talalas elétt
hintse meg petrezselyemmel!



NYELVHAL-FILE

Franciaorszéag : Filets de sole - 2 f6 részére

Teljes fézési id6: kb. 13 - 15 perc

Edény: Lapos, ovalis rakottas tal fedével, vagy
mikrézhatd féliaval (kb. 26 cm)

Hozzavalok

400g nyelvhal-filé

1 egész citrom

2 paradicsom (150 g)

1 kk. vaj vagy margarin, a tal kivajazasahoz
1ek.  novényiolaj
1ek.  finomra vagott petrezselyem
s0 és bors
4 ek.  fehérbor (30 ml)
2ek. vajvagy margarin (20 g)

CHILIS GARNELA RAK

Teljes fézési id6: kb. 5 - 7 perc

Edény: levesestal fed6vel (térfogat: 1 liter)
levesestal fedével (térfogat: 2 liter)

Hozzavalok

6 garnéla rak (tisztitva 240 g)
50ml  fehérbor

2 kis csokor snidling (200 g)
1-2 csip6s chili

209 gyombér (friss)

1 ek. kukoricaliszt

2ek.  ndvényiolaj (20 g)
172 ek. szoéjaszdsz (20 ml)
1ek. cukor

1 ek. ecet

Zoldségek és metéltek

RATATOUILLE

Franciaorszag : Ratatouille spécial

Teljes fézési id6: kb. 15 - 18 perc

Edény: levesestal fedével (térfogat: 2 liter)

Hozzavalok

5ek.  olivaolaj (50 ml)

1 gerezd tort fokhagyma

1db hagyma (50 g), felszeletelve

1 kockara vagott, kis méret(i padlizsan (250 g)

1 kockara vagott cukkini (200 g)

1 kockara vagott z6ldpaprika (200 g)

1 kis méter anizskdmény (75 g), kockakra vagott
bors

1 Bouquet gami fliszerkeverék

200g negyedekre vagott konzerv-articsokasziv
S0 és bors

Elkészités

1. Mossa meg a nyelvhal-filét, majd konyhai torl6papirral
itassa le rola a vizet! A szélkakat tavolitsa el!

2. Vagja vékony szeletekre a citromot és a paradicsomot!

3. Vajazza ki a sltéedényt! Helyezze a halfilét a
slit6edénybe, és csepegtesse ra a ndvényi olajat!

4. Hintse meg a halat petrezselyemmel, tegye a paradicsomot
a halra, majd szérja meg fliszerrel! Tegye a citromkarikakat
a paradicsom tetejére, majd ontse le fehérborrall

5. Pottydzze be a citromot vajjal és parolja a sité aljanak
k6zéps6 részén (1-es pozicio).
13 - 15 perc (@) MIKROHULLAM 50P
A slités befejeztével hagyja allni a halat kb. 2 percig!

Tipp: A recepthez nyelvhal helyett siigért, orids laposhalat,
marnat, illetve lepényhalat is hasznalhat!

Elkészités

1. Mossa meg a garnéla rakokat. Tavolitsa el a héjukat és
a farkukat. Vagjon a gerinciikbe és tavolitsa el a belliket.
Vagja fel a rakokat 2 - 3 darabra és vagja be éket, hogy
elkészités kozben ne kunkorodjanak fel. Tegye a rakokat
a talba és locsolja meg borral. Fedje be és pacolja.

2. Mossa meg a snidlinget és a chilit, majd itassa le rdla a
nedvességet. Vagja fel a snidlinget 5 cm-es darabokra.
Hosszaban vagja félbe a chiliket és tavolitsa el a
magjukat. Hdmozza meg és szeletelje fel a gydombért.

3. Vegye ki a rakokat a borbdl és forgassa meg 6ket a
kukoricalisztben.

4. Tegye az olajat, a snidlinget, a chilit és a gyémbért az edénybe és
fedje be. Hevitse a siitd aljanak kdzépsé részén (1-es pozicid).
kb. 2 perc (@) MIKROHULLAM 100P

5. Tegye a rakokat is az edénybe. Izesitse a széjaszosszal,
cukorral és ecettel. Keverje meg és lefedve fézze meg.

3 -5 perc (@] MIKROHULLAM 100P
Hagyja allni a rakokat 1-2 percig a f6zés utan. Melegen télalja.

Elkészités

1. Tegye az olivaolajat és a fokhagymat a talba! Az articsokasziv
kivételével dntse hozza az elékészitett zoldségeket, majd
borsozza meg! Adja hozza a csokor zéldfiiszert és lefedve
parolja a sitd aljanak kozépsé részén (1-es pozicio).
15 - 18 perc [FF] MIKROHULLAM 100P
5 perccel a f6zés vége el6tt adja hozza az articsoka-
szivet, és melegitse tovabb az ételt!

2. Izlés szerint izesitse a ratatouille-t! Talalas elétt vegye
ki a bouquet garni fliszernévény-csokrot! A f6zés
befejeztével hagyja allni a ratatouille-t kb. 2 percig!

Tipp: Husételek mellé melegen szolgalja fel a ratatouille-t!
Hidegen szervirozva a ratatouille eléételnek is kit(ing.

A Bouquet garni -csokor tartalma: egy szal petrezselyem,

egy csokor levesekhez hasznalt fliszernévény, egy szal
lestyan, egy szal kakukkfli, néhany babérlevél.
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LASAGNE

Olaszorszag : Lasagne al forno

Teljes f6zési id6: kb. 23 - 28 perc

Edény: levesestal fedével (térfogat: 2 liter)
Lapos, négyszogletes rakottas tal.
(kb. 20x20x6 cm)

Hozzavalok
300g konzervparadicsom
509 sonka, aprora kockazva
1db hagyma (50 g), apréra vagva
1 gerezd tort fokhagyma
250g dardlt hus
2 ek. paradicsompiré (30 g)
s0 és bors
oregano, kakukkfi, bazsalikom
150 ml  tejfol
100 ml  tej
509 reszelt parmezan sajt
1 kk. provance-i fliszerkeverék
1 kk. olivaolaj
s, bors és szerecsendid
1 kk. névényi olaj a tal kizsirozasahoz
1259  z06ld lasagne-lap
1 kk. reszelt parmezan saijt
1 kk. vaj vagy margarin

TOLTOTT BURGONYA

Spanyolorszag : Patatas Rellenas

Teljes fézési id6: kb. 10 - 14 perc

Edény: levesestal fedével (térfogat: 2 liter)
porcelan tanyér

Hozzavaldk

4db kdzepes méretli krumpli (400 g)
100 ml  viz

60g sonka, aprora kockazva

12 hagyma (25 g), aprora vagva
75-100 ml tej
2 ek. reszelt parmezan sajt (20 g)
sO
bors

2 ek. reszelt Emmentali sajt

Italok és Desszertek

KORTE CSOKOLADE MARTASBAN

Franciaorszdag : Poires au chocolat

Teljes f6zési id6: kb. 8 - 14 perc

Edény: levesestal fed6vel (térfogat: 2 liter)
levesestal fedével (térfogat: 1 liter)

Hozzavalok

4 korte (600 g)

60g cukor

1 csomag vanilias cukor (10 g)
1 ek. korte likér, 30%-o0s

150 ml  viz

130g tejcsokoladé, kockakra torve
100g tejfol

Elkészités

1.

Szeletelje fel a paradicsomot, keverje 6ssze a
sonkaval, a hagymaval, a fokhagymaval, a daralt
hussal és a paradicsompurével! Fliszerezze, fedje le
a talat és parolja slt6 aljanak k6zéps6 részén (1-es
pozicid). F6zés kdzben egyszer keverje meg.

6 - 8 perc (@] MIKROHULLAM 100P

. Keverje 6ssze a tejfdlt, a tejet, a parmezéan sajtot, a

provance- i fliszerkeveréket és az olajat! Fliszerezze
meg!

. Kenje ki az edényt és az aljat bélelje ki a tészta

lapok 13 részével. Szérja a huskeverék felét
a tésztara és Ontse ra a sajtmartas egy részét.
Teritsen ra ujabb, 113 résznyi tésztat a tetejére, majd
egy réteg huskeveréket és sajtmartast. Az utolso /3
rész tésztat tegye a tetejére, 6ntson ra sok martast
és szérja meg parmezan sajttal. Tegyen a tetejére
néhany vajdarabot, majd helyezze a rakottas talat
aljan az Uvegtalcaval az alacsonyabb poziciéra (2-
es), majd parolja meg.

17 - 20 perc KOMBI GYENGEBB 50P

A siités befejeztével hagyja allni a lasagne-t kb. 5-10
percig!

Elkészités

1.

Tegye a burgonyat egy talba, adja hozza a vizet, fedje le
és parolja a sité aljanak k6zépsé részén (1-es pozicid). A
f6zési id6 felének elteltével forgassa meg a krumplit!

7 -9 perc (@] MIKROHULLAM 100P

Hagyja, hogy a krumpli kihdljon!

. Hosszanti irdnyban vagja ketté a megfétt krumplit, és finoman

szedje ki a héjabol! Keverje 6ssze a krumplit sonkaval,
hagymaval, tejiel és parmezan sajttal! Ugyeljen arra, hogy a
keverék éllaga egyenletes legyen! S6zza és borsozza meg!

. Toltse meg a krumplik Ures héjat az elébb kapott keverékkel,

majd szérja be az egészet ementdli sajttal! Tegye a tanyérokra,
majd parolja a siit6 aljanak kdzeéps6 részén (1-es pozicio).

3 -5 perc (@] MIKROHULLAM 100P

A sutési id6 lejartaval kb. 2 percig hagyja allni az ételt!

Elkészités

1.
2.

5.

Hamozza meg a kortéket, hagyja egészben Sket.
Tegye a cukrot, a vanilids cukrot, a likdrt és a vizet az edénybe.Keverje
meg és melegitse a siit6 aljanak kozépsd részén (1-es pozicid).

1-2 perc [@F] MIKROHULLAM 100P

. Tegye a kortéket a gylimdlcslébe, fedje le és parolja a

stit6 aljanak kdzepso részen (1-es pozicio).
8 - 10 perc () MIKROHULLAM 100P
Vegye ki a kortéket a 1ébdl és hagyja 6ket lehdini.

. Tegyen 50 ml-t a 1ébdl a kisebbik edénybe, adja

hozza a tejszint és a csokoladét. Fedje le és helyezze
a siitd aljanak kzépsé részére (1-es pozicio).

1-2 perc [@F] MIKROHULLAM 100P

Jol keverje Gssze az Ontetet és talalas el6tt dntse a kortékre.

Tipp: A kortéket talalhatja vanilia fagylalttal is.
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GYUMOLCSZSELE VANILIAONTETTEL
Dania : Redgred med vanilie sovs

Teljes f6zési id6: kb. 8 - 11 perc

Edény: 2 edény fedével (kapacitas: 2 liter)

Hozzavalok
150g  ribizli, megmosva,
leszemezve

150g eper, megmosva, szaratlanitva
150g malna, megmosva, szaratlanitva
250 ml  fehérbor

100g cukor
50ml  citromlé

8 zselatinlap
300 ml tej

izesitéshez 172 vaniliarid belseje
30g cukor
159 kukoricaliszt

TUZES ITAL

Hollandia : Vuurdrank - 10 személyre
Teljes f6zési id6: kb. 8 - 10 perc

Edény: levesestal feddvel (térfogat: 2 liter)

Hozzavalok

500 ml  fehérbor

500 ml  vorbsbor, szaraz
500 ml  rum, 54%-os

1 egész narancs
3 fahéj egészben
759 cukor

10 kk.  kandiscukor

CSOKOLADE TEJSZINNEL

Ausztria : Schokolade mit Schlagobers - 1 adag

Teljes f6zési id6: kb. 1 - 1'/2 perc
Edény: nagyobb csésze (200 ml-es)

Hozzéavalok
150 ml  tej
309 nagyobb csésze (200 ml-es)
30ml  tejszin
csokoladé reszelék

FORRO CITROM

Németorszag : Heisse Zitrone - 1 adag
Teljes f6zési id&: kb. 1 - 1'/2 perc
Edény: teas pohar (térfogat: 150 ml)

Hozzavalok
100 ml  Viz

1 citrom leve
2-3 kk. cukor

Elkészités

1.

4.

A gyumolcs egy részét tegye félre diszités céljara!
A tobbi gyimolcsbol és a fehérborbdl turmixgéppel
készitsen plrét. Tegye egy talba, fedje le és helyezze a
sutd aljanak kdzéps6 részére (1-es pozicio).

5.7 perc [FE] MIKROHULLAM 100P

Adja hozza a cukrot és a citromlevet!

. Aztassa a zselatinlapokat hideg vizbe kb. 10 percig, majd

vegye ki és nyomja ki beldle a vizet! Keverje el a zselatint a
forré gylimolcesel, mig teliesen bele nem olvad! Az igy kapott
zselét tegye hiit6be, és hagyja, hogy megszilarduljon!

. A vaniliadntet elkészitéséhez ontse a tejet a masik edénybe!

Hasitsa fel a vaniliarudat, és szedje ki a belsejét! Ezt keverje
el a tejjel, a cukorral és az étels(ritével, majd fedje be, és
fozze fell Parolja a sitd aljanak kozépso részén (1-es pozicio).
F&zés kozben és a fézés befejeztével keverje meg!

3 -4 perc (@] MIKROHULLAM 100P

Tegye a megszilardult zselét tanyérra, és diszitse a maradék
egész gyimolcsokkel. Talalashoz dntse le vaniliadntettel!

Tipp: Friss gyumolcs helyett kiolvasztott mirelit

gyumolcsét is hasznalhat.

Elkészités

1.

Ontse az alkoholt a talba. Hamozza meg a narancsot
ugy, hogy vékonyan jojjon le a héja. Tegye ezt a héjat
az alkoholba a fahéjjal és a cukorral egyditt. Fedje le
és helyezze a sitd aljanak k6zépsd részére (1-es
pozicid).

8 - 10 perc [@F] MIKROHULLAM 100P

Vegye ki a talbdl a héjat és a fahéjat. Tegyen egy
kavéskanalnyi kandiscukrot minden grogos poharba,
ontse fel az itallal és szolgdlja fel.

Elkészités
1. Ontse a tejet a csészébe. Adja hozza a csokoladét,

keverje meg és melegitse a sut6 aljanak k6zépsd
részén (1-es pozicio). ldénkent keverje meg.
kb. 1-1"2 perc [@F] MIKROHULLAM 100P

. Verje fel a tejszint, amig kemény nem lesz, majd

egy kandllal tegye a csokoladé tetejére. Csokoladé
reszelékkel megszorva talalja.

Elkészités

1.
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Ontsén vizet és citromlevet a poharba, majd
melegitse a sité aljanak kozépsd részén (1-es
pozicio).

kb. 1 -1'2 perc [@F] MIKROHULLAM 100P
Keverjen hozza cukrot izlése szerint.
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Elkészités

SPARGASZUFLE
2 adag
Teljes f6zési id6: kb. 25 perc 1.
Edény: Félliteres tal
4 Szufléforma (korilbelll 8 cm atmérdsji)
Uvegtélca
Parolétélca
Hozzavalok §
509 gomba, durvara vagva
259 fustolt sonka, finomra kockazva
170 g lveges sparga (ne ontse le a levet)
1 paradicsom (60g), negyedelve 4
259 tejfol
50ml  spargalé
1 kk. kavéskanal liszt 5
1 tojassargaja
1 tojasfehérje

So, bors, daralt szerecsendio
Vaj a formak kikenéséhez

SONKAS RIZOTTO

Keverje 0ssze a tejfolt, spargalevet, lisztet és fiiszereket.
Melegitse a sité aljanak kdzépsé részén (1-es pozicio).
Keverje meg egyszer f6zés kdzben.

50 sec. (@] MIKROHULLAM 100P

Ezutan hagyja a sz6szt kihdini.

. Vajazza ki a formékat. Verje fel a tojasokat kemény habba.
. Gyaluljon le 2 spargaszarat tanyéronként, hogy 1cm-

rel a tanyér folé érjenek. Rendezze el a spargakat a
tanyérok kerilete korul. Vagja a gyalult darabokat vékony
szeletekre.

. Keverje a tojassargajat a lehiilt sz6szba. Adja hozza a

gombat, sonkat, spargaszeleteket és keverje 6ssze jol.
Végezetil forgassa bele a tojasfehérjét.

. Kanalazza a keveréket a formakba, a perem ala. Tegyen

mindegyik forma tetejére egy paradicsomdarabot. Tegye
eztan a formakat az lvegtalcan levo parolétalcara, majd
ezeket az alacsonyabb (2-es) poziciora.

25 perc (&) PAROLAS EROSEBB 2-es

HIGH

Teljes fézési id6: kb. 35 perc Elkészités
Edény: Lapos, ovalis ttizallo tal 1. Tegye a kockazott sonkat és hagymat a talba.
(22cm atmeérgjl) 2. Adja hozzas a rizst és a husleveskockat, keverje jol
Uvegtalca ossze. Tegye a talat az Uvegtalcan levé parolotalcara,
Parolétalca majd ezeket az alacsonyabb (2-es) poziciéra.
Hozzavalok . 35 perc 2] PAROLAS EROSEBB 2-es
509 fu__st_glt bacon, finom kock?ra vagva 3. Keverje bele a sajtot, safranyt és a fliszereket.
509 voréshagyma, finomra vagva ) o, i i
200g  kerekszemd (Arborio) rizs Tipp: Talalja rokagombaval, vagy termesztett fehér
300ml  husleveskocka gombaval és salatakeverékkel.
709 reszelt Brinz sajt
(helyettesitheté ementalival)
1 csipet safrany
s0, bors
KENYERGOMBOCOK
Teljes f6zési id6: kb. 25 perc Elkészités
Edény: 5 csésze, vagy pudingostalka 1. Tegye a vajat és a hagymat egy kisebb talkaba és
Kis tal fed6vel fedje le. Helyezze a talkat a sité aljanak kozéps6
Uvegtélca részére (1-es pozicid) és parolja meg.
Parolotalca kb. 2 perc (@) MIKROHULLAM 100P
Hozzavalok 2. V:?l_gja’ fel a z_se’mlt_éket nagyobb I_(ockékra_,'éntse le
20g Vaj vagy margarin tejjel és hagyja allni 10 percig. Verje fel a tojasokat.

509

voréshagyma, finomra vagva

Kb. fél liter tej

200 g

3

szaraz kenyérkocka

(kb. 5 zsemlényi)

tojas

Vaj a csészék kikenéséhez
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. Keverje bele a hagymat, tojasokat és a megpuhult

kenyeret, amig puha masszava nem valik. Adjon
hozza még tejet, ha sziikséges.

. Vékonyan vajazza ki a csészéket és ossza a masszat

5 egyenld részben a csészékbe. Tegye a csészéket
az Uvegtalcan levd parolétalcara, majd ezeket az
alacsonyabb (2-es) pozicidra és fé6zze meg.

25 perc PAROLAS EROSEBB 2-es
Hagyja a gombocokat 5 percig allni a sttében, miutan

megparolodtak, a suté ajtajanak kinyitasa nélkl.

. Télaladshoz boritsa ki a gombdcokat egy tanyérra.



KUNDEN-SERVICE « ONDERHOUDSADRESSEN ¢ ADRESSES DES SAV ¢ CENTRI DI ASSISTENZA
DIRECCIONES DE SERVICIO

Deutschland und Osterreich

Fur Fragen zu unseren Produkten oder im Falle eines defekten SHARP-Gerates wenden Sie sich bitte von
montags bis freitags zwischen 8.00 und 18.00 Uhr an unsere Hotlinenummern in Deutschland 01805 29 95 29
und in Osterreich unter 0820 50 08 20 (Anrufkosten: 0,14 €/Min. aus dem deutschen Festnetz, maximal

0,42 €/Min. aus dem deutschen Mobilfunknetz, 0,145 €/Min. aus Osterreich).

Weitere Informationen und Daten zu unseren Produkten erhalten Sie auBerdem auf unserer Internetseite
www.sharp.de

BELGIUM - http://www.sharp.be

En cas d’une réclamation concernant un four @ micro-ondes SHARP, nous vous prions de vous
adresser

a votre spécialiste ou @ une adresse des SHARP Services suivantes.

Indien uw magnetron problemen geeft kunt u zich wenden tot uw dealer of een van de
onderstaande

Sharp service centra.

SHARP ELECTRONICS, Phone: 0900-10158

ETS HENROTTE, Rue Du Campinaire 154, 6240 Farciennes, 071/396290 / Nouvelle Central Radio (N.C.R),
Rue des Joncs 15 L-1818 HOWALD, 00352404078 / Service Center Deinze, Kapellestraat, 95, 9800 DEINZE,
09-386.76.67

NEDERLAND - hitp://www.sharp.nl

Indien uw magnetron problemen geeft kunt u zich wenden tot uw dealer, of anders contact
opnemen met

de Sharp Helpdesk voor zowel gebruikersvragen en serviceadressen.

SHARP ELECTRONICS BENELUX BV,- Helpdesk 0900-7427723

FRANCE - http://www.sharp.fr/fr

Vous pouvez contacter notre service consommateur au 0820 856 333

ITALIA - http://www.sharp.it

Centralized hotline is 800.826.111

ESPANA - http://www.sharp.es

Si tiene algun problema en el producto que ha adquirido de Sharp y desea contactar con un Servicio Oficial de
Sharp; por favor pédngase en contacto con el siguiente nimero de teléfono 902 10 13 88 o bien en nuestra
atencion al cliente de nuestra web http:// www.sharp.es

SWITZERLAND - hitp://www.sharp.ch

Bei Fragen zu lhrem Sharp Produkt kontaktieren Sie bitte die Sharp Infoline von Montag bis Freitag von 09:00-
18:00Uhr unter folgender Telefonnummer: 0848 074 277

Si vous avez des questions sur votre produit Sharp, appeller Sharp Infoline de lundi jusqu'a vendredi de 09:00-
18:00 heures sous le numéro de téléphone suivant: 0848 274 277

SWEDEN - www.sharp.se

Sharp helpdesk &r pa plats for att svara pa fragor om Sharp produkter 0200-120 800.
helpdesksverige @ sharp.se

NORWAY - www.sharp.no

Sharp Helpdesk er pa plass for & svare pa sparsmal om Sharp produkter 22 07 42 82.

helpdesksverige @sharp.se

CELAND

Ormsson, 530 2800

helpdesksverige @sharp.se

DENMARK - www.sharp.dk

Sharp Helpdesk er pa plads for at besvare spargsmal om Sharp produkter 7023 0810.
helpdesksverige @ sharp.se

SUOMI - www.sharp.fi

Sharp Helpdesk vastaa kaikkiin Sharp-tuotteita koskeviin kysymyksiin (09) 146 1500.

helpdesksverige @sharp.se

Poland

Informacje o najbliszym serwisie moecie pastwo uzyska dzwonic pod numer 0 801 601 609 (koszt

pofczenia jak za Potczenie lokalne)
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