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(b) MIKROWELLENGERAT MIT GRILL OBEN UND UNTEN
BEDIENUNGSANLEITUNG MIT KOCHBUCH

(F_) FOUR MICRO-ONDES AVEC GRIL HAUT ET GRIL BAS
i MODE D’EMPLOI ET LIVRE DE RECETTES

(NL) MAGNETRONOVEN MET BOVEN- EN ONDERGRILL
v GEBRUIKSAANWIJZING MET KOOKBOEK
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ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTARIO

(E) HORNO MICROONDAS CON GRILL SUPERIOR E INFERIOR
MANUAL DE INSTRUCCIONES CON LIBRO DE RECETAS




(D) ¢ Diese Bedienungsanleitung enthdlt wichtige Informationen, welche Sie vor
Inbetriebnahme des Geriites unbedingt sorgfiiltig durchlesen sollfen.

Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das
Betreiben des Gerdtes in gedffnetem Zustand (z.B gedffnetes Geha use} erlaubt, fihrt zu erheblichen
Gesundheitsschéiden.

Dieses Gerdt entspricht den Anforderungen der EG-Richtlinien 89/335/EWG und 73/23/EWG mit
Anderung 93/68/EWG.

* Ce mode d’emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire
avant d'utiliser vofre four & micro-ondes.

Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent &fre encourus si ces instructions d'ufilisation ef
d'entretien ne sont pas respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonetionner
lorsque la porte est ouverte.

Cet matériel répond aux exigences confenues dans les directives 89/336/CEE et 73/23/CEE modifices
par la directive 93/68/CEE.

(NL) + Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te lezen alvorens
u de oven in gebruik neemt.

Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschrifien evenals elke ingreep
die het mogelijk maakt dat het toestel in nietgesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden
tot ernstige gezondheidsletsels.

Dit apparaat voldoet aan de eisen van de richtliinen 89/336/EEC en 73,/23/EEC die werden verbeterd
door 93/68/EEC.

(1D ¢ Questo manudle contiene informazioni importanti, che dovete leggere prima
di usare il formo.

Avvertenza: La moncata osservanza di queste istruzioni sull'use e sulla manutenzione del fomo, o
'alterazione del forno che ne permeta l'uso a sportello aperto, possono cosfituire un grave pericolo per la
vostra salute.

Quesio appareechio & conforme ai requisiti delle direftive 89/336/EEC e 73/23/EEC come emendate
dalla direttiva 93/68/EEC.

(E) * Este manual confiene informacién muy importante que debe leer antes de
utilizar el horno.

Adverfencia: Pueden presentarse serios riesgos para su salud si no respeta eslas instrucciones de uso y
mantenimiento, o si el horno se modifica de forma que pueda ponerse en funcionamiento con la puerta
abierta.

Este aparato safistace las exigencias de las Directivas 89/366,/CEE y 73/23/CEE modificadas por
medio de la 93/68,/CEE.



Achtung

Avertissement
Woaarschuwing
Avvertenza
Advertencia
@ Sehr geehrter Kunde,
Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen anregen und bereiten Sie auch eigene und bewihrie
Mikrowellengerat mit Grill und Unterhitze, das Rezepte in lhrem GrillMikrowellengerat zu.
lhnen ab jetzt die Arbeit im Haushalt wesentlich Die Mikrowelle bietet lhnen viele Vorteile, die Sie
erleichtern wird. begeistern werden:
Es kombiniert alle Vorteile der schnellen Mikrowelle  » Sie kdnnen bis zu BO% Zeit und Energie
mit denen des Grills, der mit seiner Hifze fir eine einsparen.
knusprige Bréune sorgt. = Die lebensmittel kénnen direkt im
Sie werden angenehm Uberrascht sein, was man Serviergeschirr zubereitet werden, so daf3
mit der Mikrowelle alles machen kann. Sie kénnen wenig Abwasch anfallt.
nicht nur schnell auftauen und erhitzen, sondern ¢ Kurze Garzeiten wenig Wasser und wenig Fett
auch ganze Meniis zubereiten. sorgen dafir, daf3 viele Vitamine, Mineralstoffe
Unser MikrowellenTeam hat fir Sie in unserem und der Eigengeschmack erhalten bleiben.
Kachstudio die leckersten internationalen Rezepte Wir empfehlen hnen, den Kochbuch-Ratgeber und
zusammengestellt, die Sie leicht und schrell die Bedienungsanleifung genau durchzulesen. So
zubereiten kénnen. wird lhnen die Bedienung |hres Gerétes leicht von
Lassen Sie sich von den angegebenen Rezepten der Hand gehen.

Viel SpaB beim Umgang mit Ihrem nenen Grill-Mikrowellengerit und
beim Ausprobieren der leckeren Rezepte.
Ihr Mikrowellen-Team

(_F ) Chere cliente, cher client,

Nous vous kélicitons de |'achat de votre nouveau combiné micro-ondes gril aussi pour préparer vos
four micro-ondes avec gril haut et gril bas qui va recettes favorites.

vous simplifier considérablement le travail dans la Vous ne pourrez plus vous passer des avantages
cuisine. ’ que vous offrent les micro-ondes:

Cet appareil allie les avantages du four & micro- ¢ Vous économisez jusqu’ & 80% de temps et
ondes si rapide & ceux du gril dont la chaleur d’énergie.

intense forme le gratiné brunétre croustillant. * Vous pouvez préparer les aliments et les servir
Vous serez agréablement surpris de voir tout ce dans la méme vaisselle, vous avez donc moins
que vous pouvez faire avec voire micro-ondes. de vaisselle & laver.

Vous pouvez non seulement décongeler et ¢ Grace aux temps de cuisson réduits, aux
réchauffer les aliments mais également préparer faibles quantités d’eau et de graisse utilisées,
des menus complets. les aliments conservent une grande partie de
Notre équipe spécialisée dans la cuisine aux leurs vitamines et de leurs substances minérales
micro-ondes a réuni pour vous les plus succulentes et gardent leur saveur propre.

receffes infernationales: vous aurez plaisir a les

essayer tani elles sont faciles et rapides & préparer.  lisez aifentivement ce guide ef le mode d’emploi.

Laissez-vous mettre en appétit et utilisez votre Vous pourrez utiliser voire appareil encore plus
facilement.

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




Geachte klant,

Wij feliciteren u met uw nieuwe magneironoven met
bovenste en onderste grill, die v voortaan het werk in de
huishouding aanmerkelijk zal vergemakkelijken.

Dit toestel combineert de voardelen van een snelle
ragnetron met die van een grill. De intense hifte zal
gegrilleerd voadsel een krokante, bruine korst leveren.
U zult aangenaam verrost zijn over hefgeen men
allemaal met de magnetron kan doen. U kunt er niet
alleen snel mee ontdooien en verhitten, maar v kunt
tevens hele menu’s bereiden.

Ons magnefronteam heeft voor u in onze kooksiudio de
lekkersie infernationale recepten samengesteld, die u
gemakkelijk en snel kunt bereiden.

Loat u zich door de vermelde recepten stimuleren en
bereid u ack eigen en beproefde recepten in uw

nieuwe gril-magnetron.

De magnetron biedt u vele voordelen, die u enthousiast

zullen maken:

* U kunt fot maar liefst 80% can tiid en energie
besparen.

* Do levenmiddelen kunnen direct in de
serveerschalen worden toebereid, zedat er
weinig vaaf onstaat.

* Korle gaartijden, weinig water en weinig vet
zargan ervoor dat er veel vitaminen,
mineraalsioffen en eigen smack behouden bliift-

Wij adviseren u de kookboek-handleiding en de .

bedieningsaanwijzing zorgwuldig door te lezen. OP die

manier zal het bedienen van uw apparaat voor u geen
enkel probleem opleveren.

Veel plezier bij het werk met uw nieuwe grill-magnetron en bij het uitproberen van de lekkere recepten:
Uw magnetron-team.

(1) Carissimi clienti,

Congratulazioni per Facquisto del Yostro nuove forno a
micreonde con grill infericre e superiore, che Vi aiutera
da aggi o facilitare e a snellire la pre parazione dei
Vostri piatti preferiti. Esso combina i vantaggi dell'aziene
veloee delle micreonde con quelii della griglia, fornendo
una aftraente doratura grazie of suo calore infenso. Ben
presto Vi accorgerete di quanto sia ufile e pratico un
forne a microonde. Esso Vi aiuterd quando dovrete
scongelare rapidamente cibi surgelati o riscaldare
vivande precotte, oppure se vorrete preparare anche
inferi pranzi con minor dispendio di tempo e fatica.

La nostra équipe di cuochi ha realizzato per Voi un
riceftario completo di specialitd internazionali che potete
fecilmente preparare con il forno a microande
con griglia.

Prendete spunto dalle ricette proposte e cimentatevi

nell'arte culinaria creando nuovi piatt e piefanze con

I'aivto de) Vostro nuove forno a micraonde con grighia:

Esso Vi offre vantaggi che Vi entusiasmeranno: )

* Un risparmio di quasi I'80% di tempo & di energid
elefirica rispetio all’'uso del forne tradizionale. I

* e vivande possono essere preparate direffamente M€
stoviglie di portata, riducendo cosi i numere di piatti &
pentole da lavare. di

* | brevi tempi di cottura, il ridofto impiego di acqua € !
grassi, confribuiscono a conservare contenuto di
vitamine e di minerali dei cibi cofti che mantangen®
cosl inalterato 1l oro sapore. ,

Vi consigliamo di leggere aftentamente il ricettaric cof ! q

nostri consigli e proposte. Esso Vi servira per aiutar- ¥! a

usare con maggior sicurezza e rapiditd il Vostro.

Vi auguriame gia ora il miglior successo in cucina e.,,
buon appetito!

@ Muy estimada cliente, muy estimado cliente:

Le felicitamos a Vd. por haber adquirida este nuevo
horno micraondas con parrilla y calefactor inferior que le
facilitaré netoblemenie sus quehaceres domésticos. Este
aparate combina fedas las ventajas propias de la accion
rapida de las microndas con las de coecién par asadar,
ofreciéndole un derade y tostado perfecto de los
alimentos gracias al intenso caler generado. Va a ser
vna sorpresa agradable nofar cuan amplio es el campo
de aplicacién de las microondas, pues, Vd. no sélo
puede proceder a descongelacion y coccidn con
celeridad sino fambién o la preparacion de enferos
mends.

Nuestro equipo “microondas” ha recopilade para Vd. en
nuestro estudio de cocina experimental las recetas
infernacionales més ricas que puede preparar
répidamente y con facilidad.

Hégase inspirar por las recefas indicadas y prepare
también recetas propias y probadas en su horno de
microondas. El herno de microondas con asador le
brinda una amplia gama de ventajas que le van a
fascinar: ,

¢ Vd. puede ahorrar hasta el 80% en tiempo y energ'®:
* los productos alimenticios se pueden preparar
directamente en la vajilla lista para servir, por lo que 5°
reduce la canfidad de piezas a lavar. i
Cortos fiempos de coccin, peca agua y poca materia
grasa haeen que se preserven muchas vikaminas,
sustancias minerales y el sabor propio.

Le recomendamos a Vd. lea minuciosamente el rec
&l manual de manejo para que ¢l uso del horno le €9
facil y no cueste irabajo.

atario

Que tenga mucho placer manejando su nueve horno de microondas con asador y probando 125
recetas sabrosas, le desea a Vd.
¢l equipo “microondas”
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10. 8.

Bedienfeld

Garraumlampe
GrillHeizelemant (Grill oben)
TirsHner

Spritzschutz fiir den Hohlleiter
Garraum

Anfriebswelle
GrillHeizelement (Grill unten)
Tordichtungen und
Dichtungsoberfidichen
Lifrungssffnungen

Tableau de commande

Eclairage du four

Elément chauffant du gril {gril haut)
Bouton d'ouverture de la porte
Cadre du répartiteur d'ondes
Cavité du four

Entrainement

Elément chauffant du gril (gril bas)
Joints de porte et surfaces de
contact gu joint

Ouvertures de ventilafion

Bedieningspaneel

Ovenlamp

Grillverwarmingselement (boven grill}
Deur open-oets

Afdekplaatie [voor golfgeleider)
Ovenrvimte

Verbindingsstuk
Grillverwarmingselement {onderste grill
Deurafdichtingen en pasviakken
Ventilafie-openingen
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1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
B.
9.

Pannello di centrollo

Luce forno

Resistenza del grill (superiore)
Pulsante di apertura dello sportelio
Coperchio guida onde

Cavita del forno

Albero motore del piatto rotante
Resistenza del grill [inferiore)
Guarnizioni e superfici di fenuta
dello sportello

Prese d’aria

Panel de mandos

Lampara del horno

Resistencia del grill superior

Botdn para abrir la puerta

Tapa de la guia de ondas

Interior del horno

Arrastre del plato giratorio

Resistencia del grill inferior

Juntas de lo puerta y superficies de cierre

10. Orificios de ventilacidn



(D) 10. Lifungssfnungen 11.
(F) 10. Ouveriures de ventilation 1.
@ 10. Ventilatieopeningen il.
(1) 10. Prese daria 11.
@ 10. Orificios de ventilacidn 11.

NetzanschluBkabel
Cordon d'dlimentafion
Snoer

Cavo di alimentazione

Cable de dlimentacién

(™) ZUBEHOR

Uberprifen, daf} die Zubehérteile vorhanden sind:
13. Drehteller 15. Niedriger Rost

14. Drehteller-Traiger 16. Hoher Rost
Sicherstellen, daB sich der Grill unten, wie im
Diagramm dargestellt, in der untersten Stellung
befindet. Zwecks leichterer Reinigung besteht die
Maglichkeit das Bodenheizelement nach oben zu
bewegen. Den Drehtellertrager auf die
Antriebswelle am Boden des Gerétes setzen und
den Drehteller auf den Drehtellertrager legen.

Den Drehteller nicht zerschneiden oder zerkratzen.
Vor der ersten Benufzung mit milder Seifenlauge
reinigen.

Ofenhundschuhe wenn Sie die Spelsen :
_oder den Drehte[ler aus dem Gerc:tentnehmen e

Bei der Besteﬂung vor Zubehortellen miissen S]e
-dem Handler bzw. dem SHARP-Kundendienst
immer folgendes angeben: Teilebezeichnung und
Modelnamen. :

12.
12
12.
12,
12.

Auflenseite
Partie extérieure
Behuizing
Mobile esterno

Caja exterior




(F) ACCESSOIRES:

Vérifier que les accessoires suivants sont fournis:
13. Plateou fournant 15. Trépied bas
14. Pied du platecu 16. Trépied haut
S‘assurer que le gril bas est en position basse comme
indiqué sur le schéma. Il est possible de le déplacer
vers le haut et vers le bas pour faciliter le neftoyage.
Placer le support du plateau tournant sur Iarbre du
moteur de plateau fournant & lintérieur du four. Placer
ensuite le plateau tournant sur son support.

Avant d'utiliser le plateau tournant et les trépieds pour
la premiére fois, les nefioyer & I'eau légérement
savonneuse.

Ne pas couper ou gratter le plateau tournant.

(ND) TOEBEHOREN:

Controleer of de volgende accessoires zijn geleverd:
13. Droaitafel 15. loag rek

14. Drooitofelsteun 16, Hoog rek

Zorg ervoor dat de onderste grill in de laagste
positie staat, zoals staat afgebeeld, aangezien het
mogelijk is om het element op te tillen om de oven
makkelijker te kunnen schoonmaken. Plaats de
draaitafelsteun over de moeras onderin de holte.
Plaats daarna de draaitafel op de draaitafelsteun.
Maak de draaitafel en de rekken met een milde
water en zeep-oplossing schoon, voordat u ze voor
het eerst gebruikt.

Bekras of beschadig de draaitafel niet.

Avertissement:

les accessoires (plateau fournant par exemple}
deviennent frés chauds lors du fonclionnement en
mode Gril, Combiné et Automatique [sauf
Décongélation Auto). Il faut toujours utiliser des gants
orsque vous retirez les aliments ou le plateau fournant
du four pour éviter les brllures.

Remarques:

Lorsque vous passez une commande d‘accessories,
veuillez mentionner au revendeur ou au service
d'enfrefien agréé par SHARP ces deux types
dinfermation: nom des pieces et nom du modele.

Waarschuwing:

"De accessoires (zoals de drogitafel) worden
gedurende de grill, de dubbele- en de automatische
keokstand erg heet (behalve tijdens een automatisch
ontdooiprogramma). Altijd dikke overhandschoenen
gebruiken om de etenswaren of de draaitafel uit de
oven fe halen, om verbrandingen te voorkomen.

Opmerking:
Stel uw handelaar of erkend SHARP
onderhoudspersoneel bij het nabestellen van accessoires

op de hoogte van: de naom en de modelnaam.




() ACCESSORI:

Controllare che la confezione contenga tuti gli
accessori elericati di seguito:

13. Piatto rotante 15. Griglia bassa
14. Supporto per il piatto rotante 16, Griglia alta
Accertarsi che la resistenza inferiore si frovi in
posizione bossa, come indicato dall'illustrazione; la
resisterza infelti si pud sollevare per facilitare le
operazioni di pulizia. Collocare il supporto del piatto
rotante sull'albero motore posto sul fondo della cavitd,
quindi appoggiare il piafto rotante sul supporto.
Prima di usare le griglie ed il piatte rofante, si
consiglia di lavarli in acqua leggermente saponata.
Non incidere né graffiare la superficie del piatio
rotante.

Ordlncmdo .g[.i. j&c_:c'.e'séri,. dita 'dl__: rf\fenditcre"é ad un
tecnico di servizio SHARP aulorizzato il nome della
parte & il nome del modello: A

(E) ACCESORIOS:

Compruebe que ha recibido los siguientes accesorios:
13. Plato giratorio 15. Rsjilla baja

14. Base del plato giratorio  16. Rejilla alia
Aseglrese de que &l grill inferior estd bajado como
muestra la figura; se puede levantar y bajer para
facilitar la limpieza. Coloque la base del plato
giratorio sobre el arrastre en la solera del interior del
horno. Luego ponga el plato giratorio sobre su baze.
Antes de utilizar el plato giratorio y las rejillas por
primera vez [avelos con agua jabonesa usando un
detergente suave. No corte o raye el plato giratorio.

Advertenci
Los decessories {e]. ploto giraioti) se calen
duraiik los modos de operacisn ¢or Grill; Cormb
Automatico (salvo Descongelacisn abtomdfical, Use

siempre manoplas pard hermo al sacir el alimen
plato giratorio de| home para evitar queriarse.

Cuoando haga el pedido de jos: uéés_zsv_ii’i :
a su distribuidor 0 téenico de servicio
auforizado los’dos datos siguientes; nbi

pfez'c:,__)(_'gl fiombre déj modelo.




Anzeigen und Symbole

1. Symbol fir MIKROWELLEN

2. Symbol fir GRILL OBEN und UNTEN
3. Symbol fir GEWICHT

4, Symbole fir LEISTUNGSSTUFEN

5. Symbol fir KURZER/LANGER

6. Symbol fir ZEIT

7. Symbol fir UHR EINSTELLEN

8. Symbol fiir GAREN

9. Symbol fiir INFORMATION

Bedienungstasien

10. INFORMATIONS-Taste
o m e 11. SPRACHEN-Tusle
12. KURZER/LANGER:-Tas'en
13. SNACK-Taste
= ‘ 14. PIZZA Taste
+1min < 15. GAR-UND AUFTAUAUTOMATIK Tasten
16. KOMBI-Taste:
EINMAL DRUCKEN = MIKROWELLE &
GRILL OBEN
ZWEIMAIL DRUCKEN = MIKROWELLE &
GRILL UNTEN
17. LEISTUNGSSTUFEN-Taste
18. GRILL OBEN ODER UNTEN-Iaste:
EINMAL DRUCKEN = GRILL OBEN
ZWEIMAL DRUCKEN = GRILL UNTEN
19. GRILL OBEN UND UNTEN-Taste
‘ {Gemeinsame Benutzung des Grills oben
s 24. ond unfen)
T 20. MINUTE PLUS/START-Taste
21. STOPTaste
22. UHREINSTELL Taste
23, ZEIT/GEWICHT Knopf
24, TUROFFNER Taste




Affichage numérique et témoins

1. Témoin MICRO-ONDES

2, Témoin GRIL HAUT <t BAS

3. Témoin POIDS (kg

4. Témoin NIVEAU DE PUISSANCE
5. Témoins MOINS/PLUS

6. Témoin DUREE

7. Témoin REGLAGE HORLOGE

8. Témoin CUISSON

9. Témoin INFORMATION

Touches de fonctionnement

10. Touche INFORMATION.
11. Touche LANGUE.
12. Touches MOINS/PLUS.
13. Touche SNACK.
14, Touche PIZZA.
15. Touches CUISSON/
DECONGELATION AUTO.
16. Touche CUISSON COMBINEE:
1 PRESSION = MICRO-ONDES
+ GRIL HAUT.
2 PRESSIONS = MICRO-ONDES
+ GRIL BAS.
17, Touche NIVEAU DE PUISSANCE.
18. Touche GRIL HAUT OU BAS:
1 PRESSION = GRIL HAUT.
2 PRESSIONS = GRIL BAS.
19, Touche GRIL HAUT ET BAS.
{Gril haut et bas ulilisés en méme temps}
20. Touche MINUTE PLUS/DEPART.
21. Touche STOP (ARRET).
22, Touche REGLAGE HORLOGE.
23, Bouton rotatif DUREE/POIDS.
24. Touche d'ouveriure de la porte.

D

Digitaal display en lichtjes

1. MAGNETRON-ichtie

2, BOVENSTE en ONDERSTE GRILLlichtie
3. GEWICHTichtie (kg)

4. ENERGIENIVEAU ichfie

5. MINDER/MEER ichtie

&, TUDichtie

7. KLOKINSTELLING:lichtje

8. KOKENHichtje

9. INFORMATIE-lichtie

Bedieningstoetsen

10. INFORMATIE fcets.
11. TAALtoets.
12, MINDER/MEER-tostsen.
13. SNACK oets.
14. PIZZA-ioets.
15. AUTOMATISCH KOKEN/
ONTDOOIEN- fcefsen.
16. DUBBELE-KOOK-ioets:
1 DRUKKEN = MAGNETRON &
BOVENSTE GRILL.
2 DRUKKEN = MAGNETRON &
ONDERSTE GRILL
17. ENERGIENIVEAU-icets,
18. BOVENSTE OF ONDERSTE GRILL foets :
1 DRUKKEN = BOVENSTE GRILL
2 DRUKKEN = ONDERSTE GRILL
19. BOVENSTE EN ONDERSTE GRILLioets.
(Bovenste en onderste grill gezamenlijk
in gebruik)
20. MINUUT-PLUS/START-icets.

" 21. STOP-oels.
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22, KLOKINSTELLING-fosts.
23. TUD/GEWICHT-draaiknop.
24, PEUR OPEN-toets.



o

Display digitale ed indicatori

1. Indicatore MICROONDE

2. Indicatore RESISTENZA SUPERIORE ed
INFERIORE

3. Indicalore PESO [kg]

4. Indicatore LIVELLO DI POTENZA

5. Indicatore MENO/PIU

6. Indicatore TEMPO

7. Indicatore IMPOSTAZIONE OROLOGIO

8. Indicatore COTTURA

9, Indicatore INFORMAZIONI

Pulsanti

10. Pulsante INFORMAZIONIL.

11. Pulsante INGUA.

12. Pulsanti MENO/PIU.

13. Pulsante SNACK.

14. Pulsante PIZZA.

15. Pulsanti COTTURA/SCONGELAMENTO
AUTOMATICO.

16. Pulsante COTTURA COMBINATA:
1o PRESSIONE = MICROONDE e
GRILL SUPERIORE.
2a PRESSIONE = MICROONDE e
GRILL INFERIORE.

17. Pulsante LIVELLO D1 POTENZA.

18. Pulsante RESISTENZA SUPERIORE ©
INFERIORE:

Ta PRESSIONE = GRILL SUPERIORE.
2a PRESSIONE = GRILL INFERIORE.

19. Pulsante GRILL COMBINATO.

{Per usare insieme le resistenze
superiore ed inferiore]

20, Pulsante di ANCORA UN
MINUTO/AVVIO COTTURA.

21. Pulsante di ARRESTO.

22. Pulsante di IMPOSTAZIONE
OROLOGIO.

23. Manopola TEMPO/PESOQ.

24. Pulsanie di APERTURA DELLO
SPORTELLO.
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&

Display e indicadores digitales

1. Indicador de MICROONDAS

2. Indicador de GRILL SUPERIOR e
INFERIOR

3. Indicador de PESO (kg)

4. Indicador del NIVEL DE POTENCIA DEL
MICROONDAS

5. Indicador MENOS/MAS

6. Indicador de TIEMPO

7. Indicador de AJUSTE DEL RELOJ

8. Indicador de COCCION

9. Indicador de INFORMACION

Teclas de operacion

10. Tecla de INFORMACION.

11. Tecla de IDIOMA.

12. Teclas MENOS/MAS.

13. Tecla de APERITIVOS.

14, Tecla de PIZZA.

15. Teclas de COCCION/
DESCONGELACION AUTOMATICA.

16. Tecla de COCCION COMBINADA:
1 Pulsacién = Micreondas y Grill Superior.
2% Pulsaciones = Microondas y Grill Inferior.

17. Tecla de NIVEL DE POTENCIA DEL
MICROONDAS.

18. Tecla de GRILL SUPERIOR O INFERIOR:
1 Pulsacién = Grill Superior.
2 Pulsaciones = Grill Inferior.

19, Tecla de GRILL SUPERIOR E INFERIOR.
{El grill superior y el inferior funcionan
a lo vez|

20. Tecla de MINUTO MAS/INICIO.

21. Teclka de PARADA.,

22, Teclo de AJUSTE DEL RELOJ.

23, Mando de TIEMPO/PESQ.

24, Botén de ABRIR LA PUERTA



Zur Vermeidung von Feuer
Mikrowellengeréte sollfen wiihrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt gelassen
werden. Zu hohe Leistungsstufen oder zu
lange Garzeiten kdnnen das Gargut
iiberhitzen und Feuer verursachen.

Wenn das Geriit in einen Einbauschrank singebaut
werden soll, muf3 der von SHARP zugelassene
Einbaurahmen EBR-4600 (B]/{W)/(K) verwendet
werden. Sie kénnen diesen von threm Fachhéndler
beziehen. Weitere Hinweise zum korrekten Einbau
entnehmen Sie der Installationsanleitung fiir den
Rahmen oder erfragen Sie bei Threm Fachhéndler. Die
Sicherheit und Qualitéit dieses Produkis ist nur bei
Verwendung dieses genannten Rahmens garantiert.
Die Steckdase muf3 sitindig zuganglich sein, so daf
der Netzstecker im Noffall einfach abgezogen
werden kann.

Die Netzspannung mu3 230 V Wechselstrom, 50 Hz
betragen und sollte mit einer Sicherung von
mindesfens 16 A oder einem Sicherungsautomaten
von mindestens 16 A ausgestattet sein.

Es wird empfohlen, das Geréit an einen separaten
Stromkreis anzuschliefien.

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

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

Das Geréit nicht im Freien lagem oder aufstellen.

NIEMALS DIE TUR OFFNEN, wenn im Gerdit
erwiirmte Lebensmittel zu rauchen '
beginnen. Das Gerdt ausschalten, den
Netzstecker ziehen und warten, bis die
Lebensmittel nicht mehr rauchen. Offnen
der Tir wéhrend der Rauchentwicklung

kann Feuer verursachen.

Nur fiir Mikrowellengeréite vorgesehene Behélter und
Geschirr verwenden.

Niemals das Geréit unbeaufsichtigt lassen, wenn
Kunststoff-, Papier- oder andere brennbare
Lebensmitfelbehdlier verwendet werden.

Den Spritzschutz, den Garraum, den
Drehteller und den Drehteller-Tréiger nach
der Verwendung des Geriites reinigen.
Diese Bauteile sollten tracken und fettfrei
sein. Zuriickbleibende Fettspritzer kénnen
iiberhitzen, zu rauchen beginnen oder sich

entziinden.

Keine brennbaren Materialien in der Nahe des

Gerdifes oder den Lifungséfnungen lagern.

Niemdls die Liiftungséffnungen blockieren.

Alle Metaillverschliisse, Dréshte usw. von Lebensmitieln

und Verpackungen entfernen. Funkenbildung auf

Metalloberfléchen kann zu Feuer fijhren.

Das Mikrowellengerdt nicht zum Fritieren von

Lebensmitieln in Ol oder Fett verwenden.

Temperaturen kénnen nicht kontrelliert werden und

das Feit kann sich entziinden.

Zum Herstellen von Popeorn sollte nur fisr

Mikrowellengeréte vorgesehenes PopearnGeschirr

verwendet werden,

Keine Lebensmittel oder andere Gegensténde im

Gerdét lagern.

Die Einsfellungen nach dem Starten des Gerdtes

tberprifen um sicherzustellen, dai3 das Geréit wie

gewinscht arbeifet,

Diese Bedienungsanleitung und den nachfolgenden

KochbuchRatgeber zusammen verwenden.

Zur Vermeidung von Verletzungen

Das Gerét nicht betreiben, wenn es beschadigt ist

oder Fehlfunktionen aufweist. Uberpriifen Sie vor dem

Betrieb die folgenden Punkte:

a} Die Tir mul einwandfrei schlieBen und darf nicht
schlecht ausgerichtet oder verzogen sein.

b} Die Scharniere und Tiirsicherheitsverriegelungen
disrfen nicht gebrochen oder lose sein.

¢} Die Turdichtungen und Dichiungsoberfléichen
diirfen nicht beschédigt sein.

d} Im Garraum und an der Tir diirfen keine Dellen
oder andere Beschéidigungen vorhanden sein.

€} Das Neizkabel und der Netzstecker diirfen nicht
besch&digt sein.

Niemals versuchen, das Geréft selbst

einzustellen oder zu reparieren. Das Gerét

mufl vom SHARP-Kuridendienst eingestellt

bzw. repariert werden. IR

Das Gerdt nicht bei gedffneter Tir oder mit auf

irgendeine Weise verénderter Tursicherheits-

verriegelung betreiben.

Niemals das Geréit betreiben, wenn sich

Gegensttinde zwischen den Tirdichiungen und den

abdichtenden Oberfléchen befinden.

Vermeiden Sie die Ansammlung von Fett

oder Verschmutzungen auf der Tiirdichiung

und den Dichtungsoberfléchen. Bitte folgen

Sie den Hinweisen im Kapitel “Reinigung

und Pflege”. .

ersonen mit HERZSCHRITTMACHERN sollten ihren
Arzt oder den Hersfeller des Herzschrittmachers nach
VorsichtsmaBnahmen beim Umgang mit
Mikrowellengerdfen befragen.
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Zur Vermeidung veon elekirischem Schlag
Unter keinen Umstanden sollte das duBere Gehduse
enifernt werden. )

Niemals Fliissigkeiten in die Offnungen der
Tiirsicherheitsverriegelung oder Liftungsaffnungen
kommen lassen oder Gegensténde in diese
Offnungen stecken. Wenn groBere Mengen
Fliissigkeiten verschiitiet werden, missen Sie sofort
das Gerdt ausschalten, den Netzstecker zighen und
den SHARPKundendienst anfordern.

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

Das Metzkabe! nicht tber die scharfe Kanfe sines
Tisches oder einer Arbeitsplatte fihren.

Das Netzkabel von erwérmten Oberfléichen
fernhalten.

Auf keinen Fall versuchen, die Garraumlampe selbst
auszuwechseln, sondern nur von einem von SHARP
autorisierten Eiekiriker auswechseln lassen! Wenn
die Garraumlampe ausfallen sollie, wenden Sie sich
bitte an thren Elektrohdndler oder eine von SHARP
autorisierte Kundendienststelle!

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muf es durch
ein neues Spezialkabel (QACCVAOD4URET) ersetzt
werden. Bitte das Auswechseln durch einen von
SHARP autarisierfen Kundendienst varnehmen lassen.
Zur Vermeidung von Explosionen und
plotzlichem Sieden

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

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

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

Um Verbrennungen durch plétzliches Uberkochen

(Siedeverzug] zu vermeiden:

1. Die Flissigkeiten vor dem Kochen/Erhitzen
umriihren.

2. Es wird empfohlen, wihrend des Erhitzens einen
Glasstab oder &hnlichen Gegenstand in den
Behdilier zu stecken.

3. Nach dem Erhitzen die Flussigkeit noch kurze Zeit
im Gerdit stehen lassen, um verspatetes Aufwalien
durch Siedeverzug zu verhindern,

Keine Eier in der Schale kochen, da sie explodieren
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kénnen. Zum Kochen oder Aufwiéirmen von Eiern, die
nicht verquirlt oder verrihrt wurden, das Eigelb und
EiweiB anstechen, damit es nicht explodiert. Vor dem
Aufwérmen im Mikrowellengerdt die Schale ven
gekochten Eiern entfernen und die Eier in Scheiben
schneiden.

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

Zur Vermeidung von Verbrennungen

Den Grill unten niemals in heiffem Zustand beriihren
oder bewegen.

Beim Eninehmen von Gargut aus dem Garraum
sollten Topflappen o.4. verwendet werden.

Behdilter, Popcarngeschirr, Kochbeutel, usw. immer
vom Gesicht und den Hénden abgewandt &ffnen, um
Verbrennungen durch Dampf zu vermeiden.

Beim Offrnen des Gerdtes immer von der Tor
zuiickgehen, um Verbrennungen durch
entweichenden Dampf und Hitze 2u vermeiden,
Lebensmittel mit Fillungen nach dem Garen immer
aufschneiden, damit der Dampf entweichen kann.

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 &ltere Personen

weitergereicht werden.

T
|,
1)
-
2
L
O

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

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

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

Da das Tiirglas w&hrend des Garens heif
werden kann, das Gerat in einer Hohe von
mindestens 85cm Uber dem FuBBboden
aufstellen. Kinder vom Tirglas fernhalten,
um Verbrennungen zu vermeiden.

Die Gerdtetiir, die Geréteaufienfliachen,
den Grill unten, die Liftungssffnungen,
Zubehdrteile und das Geschirr im GRILL,
KOMBI- und in der AUTOMATIK-Betriebsart
nicht bertthren, da sie heifsi werden. Vor
der Reinigung sicherstellen, daB alle

Gerateteile abgekihlt sind.




Zyr Vermeidung von Fehlbedienung durch
Kinder

Kinder sollten das Gerét nur unter Aufsicht von
Erwachsenen bedienen.

Nicht an die Gerdtetiir lehnen oder an der Tiir
hangend schwingen. Das Mikrowellengerét ist kein
Spielzeug! Kinder sollten mit allen wichtigen
Sicherheitshinweisen verfraut gemacht werden:

z.B. Verwendung von Tepflappen und vorsichtiges
Abnehmen von Deckeln. Beachten Sie besonders
Verpackungen, die Lebensmittel knusprig machen
(z.B. selbstbraunende Materialien), indem sie
besonders heifs werden.

Sonsfige Hinweise

Den Grill unten nur fir die Reinigung nach oben
halten.

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

Zur Vermeidung von Fehlfunktionen und
Beschddigungen dieses Geriites

Das Gerdt niemals leer in Betrieb nehmen, es sei
denn, dies wird in der Bedienungsanleitung
ausdriicklich empfohlen (siehe “Heizen ohne
Speisen”, Seite 18}, Durch Inbetriebnahme des
Gerdtes ohne Gargut kann das Gerdt beschadigt
werden.

Bei der Verwendung von Bréunungsgeschirr oder
selbsterwdrmenden Materialien muB eine
warmefeste Isolierung {z.B. ein Porzellanteller}
zwischen Geschirr und Drehteller gestellt werden.
Dadurch werden Beschddigungen des Drehtellers
und des DrehtellerTragers durch Warme

vermieden. Die angegebene Aufheizzeit fiir das
Geschirr sollte nicht iiberschritten werden.
Kein Metallgeschirr verwenden, da Mikrowellen
reflektiert werden und dies zu Funkenbildung fihrt,
Keine Konserven in das Gerdat stellen.
Nur den fir dieses Gerdt vorgesshenen Drehteller
und den Drehteller-Tréger verwenden.
Um das Zerspringen des Drehtellers zu vermeiden:
{a} Vor dem Reinigen, den Drehteller abkiihlen lassen.
(b)Keine heifles Gargut oder heiBes Geschirr auf
den kalten Drehteller stellen. :
{c) Keine kalten Lebensmittel oder kaltes Geschirr
auf den heiflen Drehteller stellen.
Waéhrend der Benutzung keine Gegensiiinde auf
dem Geréit ablegen.
Keine Kunststoffbehdlter fir den
Mikrowellenbetrieb verwenden, wenn das Gerat
nach dem Gebrauch des GRILL, der KOMBI-
oder der AUTOMATIK-Betriebsart noch heifl ist,
da diese sonst schmelzen kénnten. In diesen
Betriebsarten diirfen keine Kunststoffbehalter
verwendet werden, es sei denn, der Hersteller
weist auf deren Eignung zv diesem Zweck hin.
HINWEISE:
Bei Fragen zum AnschluB des Gerdtes wenden Sie
sich bitte an einen autorisierten Elekirofachmann.
Sowohl der Hersteller als auch der Handler kdnnen
keine Verantwortung fir Beschadigungen des
Gerdtes oder Verletzungen von Personen
Ubernehmen, die als Folge eines falschen
elekirischen Anschlusses entstehen,
Wasserdampf und Tropfen kénnen sich auf den
Wiinden im Innenraum bzw. um die Tirdichtungen
und Dichtungsoberfléchen bilden. Dies ist normal
und ist kein Anzeichen fir den Austritt von
Mikrowellen oder einer sonstigen Fehlfunktion.

1. Alles Verpackungsmaterial aus dem Innern des
Gerates entfernen. Die Polyethylen-Einlage
zwischen Tir und Innenraum enffernen. Den
Aufkleber, falls vorhanden, von der AuBenseite
der Tiir abziehen.

Den Schutzfilm an der Innenseite der Tir nicht
enfernen.
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2. Uberpriifen, ob das Gerét beschédigt ist.

3.Das Mikrowellengerdt auf einer Flachen,
geraden Oberfléche aufstellen, die stabil genug
ist, das Gewicht des Gerdites und der darin
zubereiteten Lebensmittel zu tragen.

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



HINWEISE ZUM KOCHEN

Das Gerdt verfigt Gber ein
"nformationsanzeigesysiem”, das lhnen
schrifiweise Anleitungen fiir die verschiedenen
Funkfionen in einer gewlinschten Sprache gibt.
Uber die INFORMATIONS-Taste, kénnen Sie sich
die Hinweise Uber jede Toste des Bedienfeldes
abrufen. Nach dem Driicken einer Taste erscheinen
im Display Anzeigensymbole, die Sie avf den
néichsten Schrift hinweisen.

SPRACHEN Tuste driicken SPRACHE
einmal ENGLISH
zweimal DEUTSCH
dreimal INEDERLANDS
viermal FRANCAI
finfmal ITALLAN
sechsmal ESPANOL

Gewiinschie Sprache

wihlen

Einstellung starten

e
O

x5

+1min® l:‘,> ‘, T,
x1

1. Den Stecker des Gerdtes in die Steckdose
stecken. Im Display blinkt "STOP DRUCKEN" in
6 Sprachen auf.

2, Die STOP-Taste driicken.
Im Display blinkt "SPRACHE WAHLEN" in
6 Sprachen auf.

3. Die gewiinschie Sprache wéhlen (siehe unten).

4. Die Uhr einstellen (siehe Seite 16).

5. Den Grill des Gerdtes ohne Speisen betreiben
{siehe Seite 18).

Das Gerét ist zundchst auf Englisch eingestellt. Sie
kénnen jedoch eine andere Sprache wahlen.
Driicken Sie die SPRACHEN-Taste, bis die
gewiinschte Sprache angezeigt wird. Dann die
MINUTE PLUS/START-Taste driicken.

Beispiel:
Angenommen, Sie méchien Malienisch
einprogrammieren.

Uberpriifen Sie das Display.

Y
TR

i1

i

Uberpriifen Sie das Display. (EINSTELLEN DER UHR)

e
I A L

e

STOP -

Verwendung der STOP-Taste:
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1. Lschen eines Eingabefehlers wihrend des
Programmierens.

9. Unterbrechen des Gerétes wahrend des Betriebs.

3. Zum Laschen eines Programms wahrend des
Betriebs die STOP-Taste zweimal driicken.



Die Uhr lauft im 12 Stunden- oder im 24 Stunden-Format.

1. Um die Uhr auf das 12 StundenFormat einzustellen, ~ Schritt 1. @
die UHREINSTELL-Taste entsprechend Schrif 1
einmal driscken. :

2. Um die Uhr auf das 24 StundenFormat einzustellen,

% Schritt 2. @

die UHREINSTELL-Tasfe entprechend Schritt 2 : x

zweimal driicken.
BEISPIEL:
Einstellen der Uhr auf 23 Uhr 35 Min.
Wihlen Sie die 24 StundenUhr ~ Stellen Sie die Stunden ein. Den ZEIT/ Durch einmaliges Driicken der
durch zweimaliges Driicken der GEWICHTKnopf im Uhrzeigersinn drehen,  UHREINSTELL Toste von den
UHREINSTELL Tossfe, bis die richtige Siunge angezeigt wird, Stunden zu den Minuten wechseln.

/¥y

» o

Die Minuten einstellen. Die Uhr starten Uberpriifen Sie das Display.
D/Kg

T

»p Dy Y o T
N : Y x1 U T )
HINWEIS: STOP DRUCKEN, ncchdem die Stromversergung
1. Sie kénnen den ZEIT/GEWICHTKnopf im oder wiederhergestellt wurde. Wenn dos wishrend des
gegen den Uhrzeigersinn drehen, Garvorgangs passiert, wird das Programm geléscht.
2. Driicken Sie die STOPTaste, wenn Sie beim Die Uhrzeit wird ebenfalls geléscht.
Programmieren sinen Fehler gemacht haben. 5. Wenn Sie die Uhrzeit neu einstellen machien, verfahren
3. Wenn sich das Geréit im Garprozess befindet und Sie Sie wie im obigen Beispiel.
die Uhrzeit wissen méchten, driicken Sie die 6. Wenn Sie die Uhr nicht einstellen, driicken Sie einmal
UHREINSTELL Toste. Solange lhr Finger die Taste die STOPTaste. | & | erscheint auf dem Display.
beriihrt, wird die Uhrzeit angezeigt. Wenn der Befrieb des Gerdes beendet ist, erscheint

anstslle der Uhrzeit wieder E auf dem
Display.

Das Gerdt weist 5 verschiedene Leistungsstufen auf. Zur Wah| der Mikrowellenleistung sollten Sie sich an
den Angaben in dem Kochbuch-Ratgeber orientieren.
100% Leistung = 900 WATT
70% Leistung = 630 WATT
50% Leistung = 450 WATT

¢ Um die leistung einzustellen, die LEISTUNGSSTUFEN-Taste driicken, bis die gewiinschte Leistungsstufe
angezeigt wird. _

¢ Wenn die LEISTUNGSSTUFEN-Taste einmal gedriickt wird, erscheint . Falls die gewiinschte
leistungsstufe Gberschritten wird, die LEISTUNGSSTUFEN-Taste so lange driicken, bis die gewiinschte
Stufe wieder angezeigt wird.

* Falls die Taste nicht gedriickt wird, ist automatisch die volle Leistung 100%
eingestellt.

30°% Leistung = 270 WATT
10% Leistung = 90 WATT
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thr Gerdt 166t sich bis zu 90 Minuten programmieren. Garzeit: Zeiteinheiten:

{20 00). Die Zeiteinteitgn ztm |:(Sufren (Auftauen) 0-5 Minulen 10 Sekunden
variieren von 10 Sekunden bis fint Minuten, in 5-10 Minut 30 Sekund
Abhéngigkeit von der Gesamigenr- oder Auftauzeit, 1030 A:::\S:; . 1 Mi:uiuen o

wie in der Tabelie aufgefThrt:

30-20 Minuten 5 Minuten

Beispiel:
Angenommen, Sie wollen Suppe 2 Minuten und 30 Sekunden lang mit 70% Mikrowellendeistung aufwérmen.

Die gewiinschte Garzeit  Whlen Sie durch Wechseln Sie zu der Driicken Sie die
durch Drehen des einmaliges Driicken der gewlinschten Leisfungsstufe MINUTE PLUS/
.ZEIT/ GE.WIC'HT‘Knop s LEISTUNGSSTUFENTase  durch einmaliges Driicken START-Taste einmal, um
;Tn::gzei'ge”'”“ die gewiinschie Befriebsart. — der LEISTUNGSSTUFEN-  den Garvorgang zu
: (Nur Mikrowelle}. Taste. starten.

@/Kg

ow O s () W
- x1 x1

x1

¥ Kot o) % koA L % o [ ©

T t T =T

w; L r et e

HINWEISE: 3. Sie kénnen den ZEIT/GEWICHT Knopf im oder

1. Wenn die Tiir withrend der Garzeit gedffnet wird, entgegen dem Uhrzeigersinn drehen. Wenn Sie den
wird die Garzeit auf dem Displﬂy automatisch Knopf enigegen dem Uhrzeigersinn drehen,
gestoppt. Sie [&uft weiter, sobald die Tur verringert sich die Garzeit allméhlich von 20
geschiossen und die START-Taste gedriickt wurde. Minuten.

Z.YVenn ?ie wihrend d‘fr Gcrz‘eit c!ie Leistungsstufe 4. Wenn die jeweilige Bedienung des Gerdites beendet
iibespriifen wollen, driicken Sie die ist, wird - falls eingestellt - die Uhrzeit auf dem
LEISTUNGSSTUFEN Taste. Sclange hr Finger Display angezeigt.

die LEISTUNGSSTUFEN-Taste beriihrt, wird die
leistungsstufe angezeigt.

Ihr Mikrowellengerét verfiigt iiber zwei Grill Heizelemente (3 verschiedene Grill-Betrichsarten). Wahlen
Sie die gewiinschte GrillBeiriebsart durch Driicken der enisprechenden Grill-Taste:

BENUTZTE GRILL-TASTE BENUTZTES GRILLHEIZELEMENT DISPLAY
it Gemeinsame Benutzung von w
Q Einmal Grill Oben und unten OBEN UND UNTEN
X1 Einmal Grill oben GRILL OBEN i)

X2[an]

Zweimal Grill unfen GRILL UNTEN il

17



Beispiel: Angenommen, Sie méchten in der GRILl-Betriebsart einen Késetoast mit dem Grill oben
zubereiten: (Den Toast auf den hohen Rost legen.)

Geben Sie durch Drehen Wahlen Sie die Grill oben-Funktion  Dricken Sie die MINUTE
des ZEIT/GEWICHT- durch einmaliges Driicken der GRILL PLUS/START-Taste, um den
Knopfes im Uhrzeigersinn OBEN ODER UNTEN-Taste. Garvorgang zv starfen.

die gewiinschte Garzeit ein.

& /Kg X1

S > _ ®
w I R S V|
LY NN
X
w Ty
LT

1. Zum Girillen wird die Verwendung des hohen und niedrigen Rosts empfohlen {siche AUTOMATIK-
Tabellen, Seiten 24 und 25).

2. Bei der ersten Benutzung des Grills kann es zv Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist normal und
kein Anzeichen dafir, daB das Gerat furktionsuntichtig ist. {Siehe unten ‘Heizen ohne Speisen’.)

Bei der ersten Benutzung eines oder beider Grillheizelemente kann es zv Rauch- oder Geruchsentwicklung kemmen. Das
ist normal und kein Anzeichen dafiir, daf3 das Gerédt funkfionsuniiichfig ist.

Um dieses Problem beim erstmaligen Gebrauch des Gerdtes zu vermeiden, betreiben Sie den Grill Oben
und unten 20 Minuten lang ohne Speisen.

WICHTIG: Damit wéhrend des Grillbetriebs entstehender Rauch oder Geriiche abziehen kénnen, 5Fnen
Sie ein Fenster oder schalten Sie die Abzugshaube/den Ventilator ein.

Vergewissern Sie sich, da3  Driicken Sie die GRILL Driicken Sie die MINUTE  Das Gerdt zihlt nun die
sich keine Speisen im Gerét OBEN UND UNTEN- PLUS/START-Taste, um  Zeit zuriick. Nach Ablauf
befinden. Geben Sie die Taste einmal. den Heizvorgang zu der eingegebenen
gewiinschie Heizzeit ein. starten. Heizzeit die Gerdtetiir

D /Kg 8ffnen und den Garaum
» +1 min <>

auskihlen lassen.

WARNUNG: -
Die Gerdetir, die
AuBenflichen und der -
x1 | Garraum werden heif.
/| Vermeiden Sie
Verbrennurigen, wenn
W R A o Sie das Gerdif nach
AT L T N kT E el dem Betriebh

IrLl " gy Pr g i auskiihlen lassen. -

/
{
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lhr Mikrowellengerét verfiigt tber 2 KOMBI-Betriebsarten, bei denen die Mikrowelle mit dem Grill
kombiniert wird. Zur Auswahl der KOMBI-Befriebsart die KOMBI-Taste driicken, bis die gewlnschte
Einstellung im Display erscheint. Im allgemeinen verkiirzt die Kombi-Betriebsart die Gesamigarzeit.

Finstellung KOMBI-Taste driicken | Mikrowellenleistung Grillheizelement  |Symbole im Display
x
x1 Xz w % X
KOMB! 1 Einmal O 30%* Grill oben
x2 ’;’2 Grill unten - = =
KOMBIL 2 Zweimal O 30%* u

*Wenn Sie die Leistungsstufe der Mikrowelle veréindern wollen, dricken Sie die LEISTUNGSSTUFEN-
Taste. Sie kénnen bis zu 100% einstellen.

Beispiel:

Angenommer, Sie wo

LEISTUNG und GRILL OBEN garen.

Geben Sie durch Drehen

des ZEIT/GEWICHT-
Knopfes im Uhrzeigersinn  oben).
die gewiinschte Garzeit
(11 %/\inuten) &in.
X1
O /Kg

Wiihlen Sie KOMBI 1
[Mikrowelle mit Grill

Wahlen

viermaliges Driicken

er
LEISTUNGSSTUFEN-
Taste die erforderliche
Leistungsstufe {50%]
aus.

Sie durch

starten.

llen 200 g Hahnchenschenkel 11 Minuten lang in KOMBI 1 mit 50% MIKROWELLEN-

Driicken Sie die
MINUTE PLUS/
START-Taste, um den
Garvorgang zu

» +1min®

x1

e
—

1
S%

[
[

.
I
I- -
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SNACK-Taste PIZZA-Taste Bei Benutzung eines AUTOMATIKPROGRAMMS

= ; = erfolgt die Einstellung der Leistungsstufe und
Garzeit automatisch. Sie kénnen zwischen 3
SNACK-, 3 PIZZA-, 4 GAR-AUTOMATIK- und 2
AUFTAUL AUTOMATIKPROGRAMMEN ouswaHen
Wurnung S i
For.SNACK, P|ZZA und GAR AUTOMATI
‘Gerdteinrienraum, Tor, Drehisller, Drehtel
Trager, Rosta, Geféfe und besonders der G
uriten werden besoriders heil. Beirm Entnehme

He S e der Speisen oder des Drehteliers aus dem Ge

GAR-AUTOMATIK Taste AUFTAU-AUTOMATIK Taste ¢ dicke Grillhandschuhe fragen um Verbre

zu verhinderm.

1. Das Mend wird durch Driicken der Taste SNACK,
PIZIA, GAR-AUTOMATIK oder AUFTAU-
AUTOMATIK ausgewdhlt, bis die gewiinschte
Meninummer angezeigt wird.

2. Das Gewicht der Speisen wird tber den ZEIT/
GEWICHTKnopf eingestellt, bis das gewiinschte
Gewicht angezeigt wird.

Nur das Gewicht der Speisen eingeben. Das
Gewicht des Behéilters nicht einbeziehen.
Speisen, deren Gewicht/Menge die Angaben
- in der Tabelle Gber- oder unferschreitet, garen
ZEIT / GEWICHTKnopf Sie im manuellen Beirieb.

@ /Kg

3. Die programmierten Garzeiten sind Mittelwerte.
Falls Sie die Lebensmittel starker oder schwécher
garen méchten als vom Programm vorgesehen,
kann die Garzeit mit der Taste fir KURZER
(W ) bzw. LANGER ( & ) entsprechend
abgedndert werden. Die Anleitungen in den

Tabellen beachten, um einwandfreie Resultate zu
erhalten, Seiten 22-26.

KURZER/LANGER Tasten

4. Die MINUTE PLUS/START-Taste driicken, um
den Garvorgang zu starten.

Wenn ein Bedienungsschritt erforderlich ist {z.B

- zum Wenden der Speisen), stoppt das Gerdt, :dqs
MINUTE PLUS/START-Taste akustische Signal ertént, dié verbleiberde " -
Garzeit u. a. Symbole werdsn blinksnd
angezeigt. Um den Garyvorgang Forfzusetzen
driicken Sie die MINUTE PLUS/START-Taste.

Die Temperatur am Ende der Garzeit héngt von der Ausgangstemperatur ab. Vergewissern Sie sich,
daf} die Speisen nach dem Garen ausreichend gegart sind. Falls erforderlich, kdnnen Sie die Garzeit
verldngern und eine héhere Leistungsstufe einstallen.
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Mit der SNACK/PIZZA-Taste kann man Speisen schnell und einfach zubereilen.

Beispiel 1: Angenommen, Sie méchten 200 g dicke Pommes frites mit der SNACK-Taste zubereiten..

Durch einmaliges Driicken der Das Gewicht eingeben.
SNACK-Taste das SNACK- 0,2 kg wird angezeigt
Meni NO-T wéhlen. Die und das Garsymbol
Zubereitungsinformationen blinkt auf dem Display.
werden angezeigt: Das

Gewichtssymbol blinkt auf

Die LANGERTaste[ A ) Die MINUTE PLUS/

einmal dricken. START-Taste driicken,
um den Garvorgang zu
starten.

dem Display: D /g A
( +#mnd T
: —
PO o, «
Displery:
i 8! id Ks ot # Kg 4 o hicd i o
Y A N e T W T L A
IR [ A - PR I |

Beispiel 2: Angenommen, Sie wollen 1,2 kg Schweinebraten mit der GAR-AUTOMATIK goren.

Wahlen Sie durch dreimaliges
Driicken der GAR-AUTOMATIK-
Taste das AUTOMATIK-Menli NO 3.
Die Zubereitungsinformationen
werden angezeigt: Das
Gewichtssymbol blinkt auf dem

Geben Sie das Gewicht
durch Drehen des
ZEIT/GEWICHT-Knopfes

im Uhrzeigersinn ein.

Die MINUTE PLUS/START-
Taste driicken, um den
Garvorgang zu starten.

Display:
D
TRE +1 mi :
&| » () & o
AL —
x3 - x1
Display:
W Kel i Kg RS s @
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Menii Nummer NO-1.
Pommes frites

Menge: 200 - 400g

Geschirr: Direkt auf den Drehfeller
Gewichtseinheit: ~ 50g

Anfangstemperatur: -18°C, gefroren

Empfohlene

Mentis: Kartoffelkroketten, Kartoffelballchen,

KURZER Taste { W ) driicken.
Wenn Sie dinne Pommes
zubereiten, brauchen Sie die

KURZER-/LANGER Tasie (W /A

nicht zu driicken. Fiir dicke

Pommes frites, LANGER Taste{ A )

driicken.

Menii Nummer NO-2,

Tiefgekdiihlte Baguettes

Menge: 125 - 500¢ {125 g/Stiick])
Geschirr: Direkt auf den Drehieller

Gewichtseinheit: 125 g

Anfangstemperatur: -18°C, gefroren
Empfohlene

Menis: Baguettes mit Pizza-Belag.

Meni Nummer NO-3.
Fischstdbchen, Panierte Hahnchenteile

Menge: 200 - 500g

Geschirr: Direkt auf den Drehteller
Gewichiseinheit: 100 g
Anfangstemperatur: -18°C, gefroren
Empfohlene

Mens: Gefligelsticke {"Chicken

nuggets”), Fischstébchen. Fir
Gefligelstiicke driicken Sie die
LANGER-Tasle (A} .
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Verfahren:

¢ Die gefrorenen Pommes frites {empfohlen fiir
Backsfen}, aus der Verpackung nehmen und auf
den Drehtellet legen.

¢ Falls erforderlich, die KURZER-/LANGERTasto -
{W /A ) driicken. '

* Nach dem Garen vom Drehfeller nehmen und auf
einem Teller servieren.

Verfahren:

* Die tiefgekiihiten Baguettes aus der Packung
nehmen und auf den Drehteller legen. _

& Nach dem Garen auf einem Teller servieren.
{Keine Standzeit erforderlich).

Verfahren:

* Den Drehteller mit 1 Teel. Ol einfeiten.

* Die fiefgekiihlien Fischstébchen/Panierten
Héhnchenteile aus der Packung nehmen,

® Die Fischstébchen/Panierten Hahnchenieile mit
etwas Ol bestreichen und auf den Drehteller
legen.

* Nach dem Garen auf einem Teller servieren.
{Keina Standzeit erforderlich).



Meni Nummer NO-1,
Tiefgekihlte Pizza, tiefgekiihlte Quiche

Menge: 150 - 600g, Pizza
150 - 500g, Quiche
Geschirr: Direkt aul den Drehteller

Gewichtseinheit: ~ 50g
Anfangstemperatur: -18°C, gefroren
Empfohlene
Menis:

Menii Nummer NO-2.
Gekilhlte Pizza
Menge: 100 - 400g, Gesamigewicht
Geschirr: Direkt auf den Drehteller
Gewichtseinheil: ~ 50g

Anfangstemperatur: 5°C, gekihlt

Menii Nummer NO-3.

Frische Pizza, Quiche

Menge: 700- 1000g, Pizza, 700g Quiche
Geschirr: Direkf auf den Drehfeller
Gewichtseirheit: ~ 100g

Anfangstemperatur: 20°C, Zimmertemperatur

Empfohlene

Meniis: Hausgemachte Pizza/Quiche.
Fiir Quiche driicken Sie die
LANGER-Taste [ A ].

PIZZAREZEPT

Zutaten:

Ca. 300 g Fertigteig
[Fertigmischung oder Ausrollteig)
Ca. 200 g Tomaten aus der Dose

150 ¢ Belag nach Wunsch. (z.B. Mais,
Schinken, Salami, Ananas)
5049 geriebener Kase, Basilikum,
Oregano, Thymian, Salz, Pleffer
Verfahren:

1. Den Teig laut Anleitung herstellen. Auf die
GroPe des Drehtellers ausrollen und darauf
legen.

9. Den Drehtelier leicht einfetten und den
Pizzaboden darauf legen.

3. Die Tomaten abgieBen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Tomaten mit den Kréutern
wiirzen und auf dem Teigboden verteilen.
Die anderen Zutaten auf der Pizza verteilen
und abschlieBend mit Kése bestrsuen.

4. Die Pizza mit dem Autematik-Programm fir
frische Pizza garen [NO-3).

Tiefgekihlre Pizza, fiefgekihlie Quiche.
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Verfahren:

s Die tiefgekishlte, fertig zubereitete Pizza/Quiche
aus der Packung nehmen und cuf den Drehteller
legen. Fir Pizzas mit dickem Boden die
KURZER () -Toste driicken. Beim Garen von
fertig zubereitefer, gefrorener Quiche zuerst die
LANGER [A ) -Taste und dann die PIZZA-Taste
dricken.

* Nach dem Garen auf einem Teller servieren.

Verfohren:

e Die fertig vorbereitete, gekithlte Pizza aus der
Verpackung nehmen und auf den Drehteller
legen.

s Nach dem Garen auf einem Teller servieren.

Verfahren:

s Die Pizza oder Quiche laut untenstehendem
Rezept zubereiten.

* Direkt auf den Drehteller legen.

¢ Nach dem Garen auf einem Teller servieren.

QUICHEREZEPT
Zutaten:
200-250g Quicheteig oder Blatterteig

{gefroren oder gekiihlt).

3 Eier (mittelgrof3).
200 g Sahne oder Milch.
100 g geriebener Kéise ([Emmenthaler)
50g Schinken (in Wirfeln)
Verfahren:

1. Den Teig auftauven und auf die GréBe des
Drehtellers ausrollen und darauf legen.

2. Die Eier mit der Sahne und dem Kése
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf dem Teigboden verteilen.

3. Den Schinken dariiber streuen und die
Quiche mif dem Automatik-Programm fiir
frische Quiche garen

No 3, LANGER { A).



Meni Nummer NO-1.

Grillhéhnchen

Menge: 200-1800 ¢

Geschirr: niedriger Rost

Gewichtseinhei: ~ 100g

Anfangstemperatur: 5°C, gekiihlt

Zutaten: fiir kg Grillhahnchen
1/2 Teel. Salz, Pleffer
1TL Paprika, edelsif3
2EL Ol

Empfohlene

Meniis: Grillhdhnchen

Menti Nummer NO-2,
Gratiniertes Fischfilet

Menge: 600 - 1200g
Gesj'lirr: Auflaufform ca. 32 cm lang
Gewichiseinheit:  100g

Anfangstemperatur: 5°C, gekishlt
Empfohlene

Menis: Fischauflauf

Rezept 1.

Fischauflauf nach italienischer Art

Zutaten:  fiir 600g Rotbarschfilet:

ca. 250g Mozarella

4 Tomaten {ca. 250 g)

2 EL Anchovisbutter

Salz und Pleffer

1 EL geh. Basilikum

Saft einer halben Zitrone

2 EL geh. gemischte Kr&uter
75 g ger. Gouda {45% Feti).

Verfahren:

* Den Fisch waschen und abtrocknen. Mit
Zitronensaft betrdufeln, salzen und mit der
Anchovisbutter einfetten.

* In eine ovale Auflaufform geben (32 cm).

s Den Gouda auf dem Fisch verteilen.

* Die Tomaten waschen und die Stielansétze

herausschneiden.

In Scheiben schneiden und auf den Kése legen.

Mit Salz, Pleffer und den gemischfen Krautern

wirzen.

Mozarella abtropfen lassen, in Scheiben

schneiden und auf die Tomaten legen. Basilikum

dariiber streuen.

Die Auflaufform auf den niedrigen Rost sfellen

und mit dem Gar-AutomatikProgramm Nr. 2 fiir

Gratiniertes Fischfilet garen.

Tip: Nach dem Garen den Fisch aus der Auflaufform
nehmen und efwas Sofienbinder in die Sauce
einrlhren. Noch einmal 1-2 Minuten bei 100%
Mikrowellen-Leistung garen.
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Verfahren:

Die Gewlirze mischen und auf dem Hahnehen
verteilen. '
Die Haut des Hahnchens mit einer Gabel
einstechen. '

Das Hahnchen mit der Brustseite nach unten auf
den niedrigen Rost legen.

Wenn das akustische Signal eriént, das
Hahnchan wenden.

Das Hahnchen nach dem Garen ca. 3 Minuten
stehen lassen.

Verfahren:

[

Das Fischfilet nach einem der folgenden drei
Rezepte zubereiten,

Die Form auf den niedrigen Rost stellen.

Nach dem Garen ca. 3 Minuten siehen lassen.

Rezept 2.
Gratinierte Rotbarschfilets ‘Esterhazy’

Zutaten:  {iir 600 g Rotbarschfilet:

2 Stangen Porree, {250g)

50 g Zwiebel

100 g Karotten

1 EL Butter

Sulz, Pleffer und Muskat

2 EL Zitronensaft

125 g Créme fraiche.

100 g ger. Gouda {45% Felt).
Verfahren:

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

Die Zwiebeln und Karotten schélen und in diinne
Streifen schneiden. |

Das Gemiise, die Butter und die Gewiirze in eine
Schiissel mit Deckel geben und gut durchmischen.
3-6 Minuten bei 100% Leistung garen. Wéhrend
des Garens einmal umriihren.

In der Zwischenzeit das Fischfilet waschen,
abtracknen, mit Zitronensaft betraufeln und
salzen.

Die Créme fraiche unter das Gemiise mischen
und nachwiirzen. .

Die Hélfte des Gemiises in eine ovale
Auflaufform geben. Den Fisch darauf legen und
mit dem restlichen Gemiise bedecken,

Den Gouda dariiber streven und die Form auf
den niedrigen Rost stellen. Mit dem Gar-
Automatik-Programm Nr. 2 Gratiniertes Fischfilet
garen.



Rezept 3. Verfahren:

Fisch-Brokkoliauflauf o Das Fischfilet waschen und abtrocknen. Mit

Zutaten: fiir 5000 Fischfilet: Zitronensaft betréiufeln und salzen.

vlaten: V9 ' * Butter und Mehl in einer runden Schissel ohne Deckel

2 EL Zitronensatt ca. 1- /2 Minuten bei 100% Leistung erhitzen.
1 EL Butter * Die Milch hinzufigen und sehr grindlich
2 EL Mehl verrihren. Noch einmal ohne Deckel 3-4 Minuten
300 ml Milch bei 100% Leistung kochen. AnschlieBend erneut

geh. Dill, Pfeffer, Salz
250 g gefrorener Brokkoli
100 g ger. Gouda {45% Fett)

Menii Nummer NO-3,

umrUhren und mit Dill, Salz und Pleffer wiirzen.
Den Brokkoli in einer Schiissel mit Deckel 4-6
Minuten lang bei T00% Leistung auftaven. Nach
dem Auftauen den Brokkoli in eine Auflaufform
geben, den Fisch darauf legen und wiirzen.

Die Sofle darijbergief3en und abschlieBend mit
dem Kése bestreuen.

Die Form auf den niedrigen Rost stellen und mit
dem Gar-Automatik-Programm Nr. 2 fiir
Gratiniertes Fischfilet garen.

Schweinebraten Verfahren:

Menge: 600 - 2000g *
Geschirr: niedriger Rost
Gewichiseinhei: 100 g
Anfangstemperatur: 5°C, gekihlt
Zutaten: auf Tkg mageren Rollbraten,
1 zerdriickie Knoblauchzehe
2EL O
1EL Paprika, edelsif}

eine Prise Kreuzkiimmel

Alle Gewiirze vermischen und auf dem Fleisch
verteilen.

Das Fleisch auf den niedrigen Rost legen.
Beim Ertdnen des Signals das Fleisch wenden.
Nach dem Garen ca. 10 Minuten in
Aluminiumfolie gewickelt stehenlassen.

Hinweis:
Beim Zubereiten eines eher diinnen

Schweinebratens, dricken Sie die KURZER-

1L Salz
Taste .
Empfohlens M
Meniis: Magerer Rollbraten
Menii Nummer NO-4, Verlf;hrg\:‘" " bereiton. (Siehe im folgend
GrillspieB * Die Grillspieffe vorbereiten. (Siehe im folgenden
M;In ZF_"E © 200 - 800 SHARP-Kochbuchteil).
Gesii}r‘ Hoher ROSS: ¢ Die GrillspieBe auf den hohen Rost legen.

Gewichiseinhei: 100 g
Anfangstemperatur: 5°C, gekihlt

* Beim Erténen des Signals die Spiefe wenden.
s Nach dem Garen auf einem Teller servieren.

Empfohlene

Meniss: Verschiedene GrillspieBe

Menii Nummer NO-1. Verfahren

Auftauen 1, Gefligel » Einen Teller umgekehrt auf den Drehteller stellen
Menge: 900 - 2000g und das Gefligel darauf legen.

Geschim: (siche Hinweis auf folgender Seite) * Beim Ertnen des Signals dos Gefligel wenden.

Gewichtseinheit: ~ 100g,
Anfangstemperatur: -18°C, gefroren.
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e Beim Erténen des Signals noch einmal wenden.

Nach dem Auftauen, in Aluminiumfolie
eingewickelt 30-20 Minuten stehenlassen, bis
das Gefiigel vollkemmen aufgetaut ist.



Menii Nummer NO-1,
Auftau-Automatik 1, Hahnchenschenkel

Menge: 200 - 1000g
Geschirr: {siche Hinweis unten)
Gewichtseinheit: ~ 100g

Anfangstemperatur: -18°C, gefroren.

Meni Nummer NO-1,
Auftau-Automatik 1, Steak , Kotelett,
Fischfilet

Menge: 02-1.0ky
Geschirr: {sieche Hinweis unten)
Gewichtseinheitz. ~ 100g

Anfangstemperatur: -18°C, gefroren.

Meni Nummer NO-2,
Auftau-Automatik 2, Bratenfleisch

Menge: 600-2000g
Geschirr: [siehe Hinweis unten)
Gewichtseinheit: ~ 100g

Anfangstemperatur: -18°C, gefroren.

HINWEIS:

Verfahren:

Die Hahnchenschenkel auf einen Teller legen.
Wenn das akustische Signal ertént, die
Hahnchenschenkel wenden und neu anordnen.
Wenn das akustische Signal erttnt, die
Hahnchenschenkel noch einmal wenden.

Das Hahnchen nach dem Auftauen in
Aluminiumfolie gewickelt 10-30 Minuten lang
siehen lassen, bis es vollstandig aufgetaut ist.

Verfahren:

Das tebensmittel in einer Schicht auf den
Teller legen. Wenn die Portionen
zusammengefroren sind, so zeitig wie méglich
rennen.

Wenn das akustische Signal ertént, die Speise
wenden und neu anordnen. ‘
Wenn das akustische Signal ertént, die Speise
noch einmal wenden. ‘
Die Speise nach dem Auftauen in Aluminivmfolie
gewickelt 10-30 Minuten stehen lassen, bis sie
vollsiéindig aufgetaut ist. '

Verfahren:

Einen Teller umgekehrt auf den Drehfeller stellen
und das Fleisch daradf legen.

Wenn das akustische Signal ertént, das Fleisch
wenden,

Wenn das akustische Signal ertént, das Fleisch
noch einmal wenden.

Das Fleisch nach dem Auftauen in Aluminiumfolie
gewickelt 30-920 Minuten stehen lassen, bis es
vollstandig aufgetaut ist.

1. Steaks, Koteletts, Fischfilets und Hahnchenschenkel sollten in einer Schicht eingefroren werden,
2. Nach dem Wenden die aufgetauten Teile mit kleinen, flachen Aluminivmfolienstiicken abdecken.
3. Das Gefligel solite sofort nach dem Auftauen gegart werden.

4. Die Lebensmittel, wie unten dargestelli, in das Geréit stellen:

Héhnchenschenkel, Steaks, Koteletts und Fischfilet.

Gefliigel und Braten

lebensmittel

/\

N

—— Te]ler__._________
9 ~~——_ Drehtelter_—"" Q ﬂ




1. GAREN MIT VERSCHIEDENEN GARFOLGEN
Eine Folge von (maximal) 4 Stufen, die die Betriehsarten MIKROWELLE, GRILL cder KOMBI-GRILL

kombiniert, kann programmiert werden.

Beispiel:-

Garen: Stufe 1: 2 Minuien, 30 Sekunden bei 70% Leistung ~ Stufe 2: 5 Minuten Grill oben

STUFE 1 STUFE 2

Geben Sie durch Drehen des Durch zweimaliges Driicken Geben Sie durch Drehen
ZEIT/GEWICHTKnopfes im der LEISTUNGSSTUFEN- des ZEIT/GEWICHT-
Uhrzeigersinn die gewiinschte Taste 70% Mikrowellen- Knopfes im Uhrzeigersinn
Gcrzaif (2 Minuten 30 Sekunden) Leistung einstellen. die gewiinschte Garzeit (5

Minuten} ein.

@ /Ky D /Kg

e

x2
Display:
I3 @l . L @ 1 &
A B 1 e T
w ot 1t wo ATl
Wahlen Sie durch einmaliges Driicken Sie die Das Gerét arbeitet nun
Driicken der GRILL OBEN MINUTE PLUS/ 2 Minuten und 30
OI?ER UNTEN-Taste nur den START-Taste, um den Sekunden lang bei 70%
Grill oben aus Garvorgang zu starten. Leistung in der
X1 Mikrowellen-Betriebsart
X2 und anschlieBend 5
. » +1min <> Minuten mit dem Grill
O oben.
x1 x1
Display:
@ W &
" [ oo
Lo o T
BEISPIELE FUR DAS GAREN MIT VERSCHIEDENEN GARFOLGEN
1. Nur Mikrowelle, Mikrowelle mit Grill oben, nur - Mikrowelle mit Grill oben;
Grill oben. - Mikrowelle mit Grill unten;
2. Grill oben und unten, nur Grill oben. - nur Mikrowelle;
3. Nur Mikrowelle, Mikrowelle mit Grill oben, nur - Grill oben und unten;
Mikrowelle, nur Grill unten. Eine Kombination - nur Grill oben;
von maximal 4 der folgenden Einstellungen - nur Grill unten.

kann gewdhlt werden:
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2. KURZER / LANGER Taste.
Die KURZER { w } - und LANGER { A | -Tasten kdnnen zum Verkiirzen bzw. Verléingern der Garzeit bei
Automatikbetrieb, sowie der eingestellten Zeit bei allen Funktionen verwendet werden.

a) Andern der vorprogrammierten Zeiteinstellung.

Angenommen, Sie wollen 0,9 kg Grillhéhnchen mit der AUTOMATIK Toste und der LANGER | . )-
Taste garen.

Wahlen Sie durch Gehen Sie das Gewicht  Wéhlen Sie das Driicken Sie die MINUT
einmaliges Dricken der durch Drehen das gewinschie Garergebnis  PLUS/START Toste, um
GAR-AUTOMATIK Taste  ZEIT/GEWICHT- (qut gegarf) durch den Garvorgang zu
das Menii Knopfes im Uhrzeiger- einmaliges Dricken der g 11an ¢
{Grillhdhnchen} qus. sinn ein. LANGER-Taste. '

@/Kg A

» +1 min <&

HINWEIS: )

Zum Abbrechen von KL'I_!!ZER oder LANGER driicken Sie die gleiche Taste noch einmal.
Um von I.A"NGER zu KURZER zu wechseln, driicken Sie einfach die KURZER ( W Maste.
Um von KURZER zu LANGER zu wechseln, driicken Sie cinfach die LANGER { 4 )Tasfe.

b) Andern der Garzeit bei laufendem Garvorgang

Sie kdnnen die Garzeit um je 1 Minute vermindern oder erhhen, indem Sie die KURZER { ¥ )-oder
LANGER [ . ) -Taste driicken.

3. MINUTE PLUS/START Taste.

Mit der MINUTE PLUS/START-Taste kénnen Sie die folgenden Funktionen ausfihren:
a) Direkier Start
Durch Driicken der MINUTE PLUS/START-Taste +1 min <&
kdnnen Sie den Garvorgang mit 100% Mikrowellen-
Leistung fiir 1 Minute sofort starien.

x1

HINWEIS:

Um eine Fehlbedienung durch Kinder zu verhindern, kann die MINUTE PLUS/START-Taste nur innerhalb
von 1 Minute nach einem vorausgehenden Bedienungsschritt benutzt werden.

b} Verléingern der Garzeit.
Sie kénnen die Garzeit um je 1 Minute verléngern, wenn Sie withrend des Betriebs dic MINUTE

PLUS/START - Taste driicken.
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4. UBERPRUFEN DER LEISTUNGSSTUFE

Um wiihrend des Garvorgangs die Mikrowellen-leistungsstufe zu Gberprifen, driicken Sie die

LEISTUNGSSTUFEN-Tuste.

O

5. INFORMATIONS Taste

Solange Sie die Taste mit
dem Finger driicken,
wird die Leistungsstufe
angezeigl.

Jede Taste bietet nitzliche Informationen. Wenn Sie
die Informationen sehen wollen, driicken Sie die
INFORMATIONS Taste, bevor Sie die gewiinschie
Taste befitigen.

Beispiel:

Angenommen, Sie wiinschen Informationen iber
das GarAUTOMATIK-Ment Nummer 1,
Grillhéhnchen:

HINWEIS:

1. Die Informationsmeldung wird zweimal
wiederholt, anschlieBend wird auf dem Display
die Uhrzeit angezeigt.

2, Wenn Sie die Informationen abbrechen wollen,
driicken Sie die STOP-Taste.

ki

Uberprifen Sie das
Display:

Das Gerdt zahlt zuriick,
auch wenn das Display
die leistungsstufe anzeigt.

Wahlen Sie die
INFORMATIONS-
Funktion.

Driicken Sie die
gewiinschte Taste. Um
Informationen zum GAR-
AUTOMATIK-Menl No-
1 zu erhalien, die Taste
nochmal drijcken.
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VORSICHT! KEINE HANDELSUBLICHEN
OFENREINIGER, SCHEUERNDE ODER
SCHARFE REINIGUNGSMITTEL ODER
METALLWOLLEREINIGER AM
MIKROWELLENGERA‘I_‘ VERWENDEN.

WARNUNG' : ’
~ Nach dem GRILL-; KCMBI- und AUTOMATIKBETRIER
(auBer AuﬁouAufomahk} sind Gerdteinnenraum, Tiz
- Gerdtegehause und Zubehérteile sehr heif3. Vor dem
Reinigen sicherstellen, daf3 dlle Teile vollsténdig
ausgekihlt sind.

AuBen
Die AuBenseite des Gerqres mit einer milden
 Seifenlauge reinigen. Die Seifenlauge grindlich mit
einem feuchten Tuch abwischen und mit einem
Handiuch nachtrocknen. ‘
Bedienfeld
Vor dem Reinigen die Tir 8ffnen, um das Bedienfeld
zv inakifvieren. Das Bedienfeld vorsichiig mit einem -
feuchten Tuch reinigen. Niemals zuviel Wasser und
keine chemischen oder scheuernden Reiniger
verwenden, da das Bedienfeld dadurch beschadigt
worden kann.
Garraum
1. Nach jedem Gebrauch das noch warme Gerat zur
Reinigung mit einem weichen, feuchten Tuch oder
Schwamm abwischen, um leichte Verschmutzungen
zu enffernen. Fiir starke Verschmutzungen eine
milde Seifenlauge verwenden und mehrmals mit -

einem weichen, feuchten Tuch oder Schwamm
grundlich nachwischen, bis alle Rijckstande
vollstandig entfernt sind.

Die Hohlleiferabdeckung nicht enffernen. Zum
Reinigen kénnen Sie den Grill unten mit der Hand
anheben.

Nach dem Reinigen sefzen Sie den GI’I“ unfen in
seine niedrigste Posificn zuriick [siehe
untenstehende Abbildung).

2, Sicherstellen, daf3 wecler Seifenlauge noch Wasser
durch die klsinen Offnungen an der Wand
eindringen, da dies das Gerdt beschadigen kann.

3. Verwenden Sie keine Sprithreiniger im Garraum.

4, Erhitzen Sie Ihr Gerat regelméBig unter-
Verwendung beider Heizelemente, sishe: : -
»Heizen ohne Speisen” auf Seite 18.
Speisereste oder Feftspritzer kénnen Rauch oder
unangenehme Geriiche verursachen.

Drehteller und Drehteller-Tréger

Enffernen Sie zuerst den Drehteller und den Drehtsller-

Trdger aus dem Gerdt. Den Drehteller und den Trisger

mit einer milden Seifenlauge reinigen und mit einem

weichen Tuch frocknen, Beide Teile smd

spilmaschinenfest. .

Niedriger Rast und hoher Rost

Diese Roste mit einem milden Spiilmittel reinigen und

nachtracknen. Die Roste sind spulmaschmenfest

Geréitetiir

Die Tir auf beiden Seiten, die Turd|chfung und die.

Dichtungsoberflachen des Bfieren mit einem feuchten

Tuch abwischen, iim Verschmutzungen zu enffernen.

NI

HEEIE

m@@@@c&‘:m@m
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Grill-Heizelement in angehobener Position
wiihrend der Reinigung (Grill unten).



BITTE PRUFEN SIE DIE FOLGENDEN PUNKTE, BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN.

1. Stromversorgung
Uberprifen Sie, ob der Nefzstecker richtig an eine spannungsfilhrende Netzsteckdose angeschlossen ist.
Vergewissern Sie sich, daf} die Netzsicherung/Sicherungsautomat in Ordnung sind.

2. Leuchtet die Garraumlampe bei gedfineter Tiir? JA NEIN

3. Stallen Sie einen MeBbecher mit etwa 150ml Wasser in das Gerdt und schlieflen Sie die Tir.
Programmieren Sie dos Geréit avf 1 Minute bei 100% Mikrowellenleistung und starten Sie es.

Leuchlet die Lampe? JA NEIN

Drehi sich der Drehteller? JA NEIN

HINWEIS: Der Drehteller dreht sich in beide Richtungen.

Arbeitet die Lifung?® JA NEIN

(Legen Sie Ihfe Hand iiber die Liflungséfnungen und prifen Sie, ob Luft herauskommt.)

Ertant der Signalton nach einer Minute? JA NEIN

Erlischi die Anzeige “Garen"2 JA NEIN

Ist das Wasser im MeBbecher nach dem gerade durchgefiihrten

Betrieb heif? JA NEIN
4. Stellen Sie 3 Minuten lang die GRILL-BETRIEBSART mit Grill oben und unten ein.

Werden nach 3 Minuten beide Grill Heizelemente rof? JA NEIN

Falls fiir eine der obigen Fragen die Antwort “NEIN“ ist, den Héndler oder den SHARPKundendienst
benachrichtigen und das Ergebnis der Priifung mitteilen.

HINWEISE:

1. Wenn Sie die Speisen in der Standardgarzeit in nur einer Betriebsart garen, wird die Leistung des
Gerdtes automatisch reduziert, um eine Uberhitzung zu vermeiden. (Die Mikrowellenleistung wird
vermindert und die Grillheizelemente werden ein- und abgeschaltet.)

Betriebsart Standardzeit
Mikrowelle 100% 20 min.
Grillbetrieb
GRILL OBEN 1V 30 min.
GRILLUNTEN 0L 45 min.

Grill oben - 15 min.
Grill unten - 15 min.

GRILL OBEN und UNTEN 17

JUL
Kombi 1 #F 1T Mikro - 20 min.
Grill oben - 15 min.
Mikro - in.
Kombi 2 B ML ikro - 20 min

Grill unten - 15 min.

2. Nach dem GRILL-, KOMBL- und/oder AUTOMATIK-BETRIEB [auBer bei der AUFTAU-AUTOMATIK) |&uft
der Lifter, bis das Gerdt abgekihlt ist. Auch wenn Sie withrend der GRILL-, KOMBI- und/oder GAR-
AUTOMATIK Betriebsart {auBer bei AUFTAU-AUTOMATIK) die STOP-Taste driicken, lauft der Liifter. Sie
werden festsiellen, daB Luft aus den Liftungséffnungen ausstrémt, um das Gerdt zu kihlen.
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Mikrowellen sind wie Radio- und Fernsehwellen-
elekiromagnetische Wellen.

Mikrowellen werden im Mikrowellengerat vom
Magnetron erzeugt und versetzen die
Wassermolekile im Lebensmittel in Schwingungen.
Durch die verursachte Reibung entsteht Weérme, die
dafir sorgf, daf3 die Speisen aufgetaui, erhiizt oder
gegart werden.

Das Geheimnis der kurzen Garzeiten liegt darin, dafB
die Mikrowellen von allen Seiten direkt in das Gargut
eindringen. Die Energie wird opfimal ausgenutzt. Im
Verglaich dazu gelangt die Energie beim Kochen mit
dem Elekiroherd iiber Umwege von der Herdplatte an
den Kechtopf und dann erst zum Lebensmittel. Auf
diesem Umweg geht viel Energie verloren.
EIGENSCHAFTEN DER MIKROWELLEN
Mikrowellen durchdringen alle nichimetallischen
Gegenstande aus Glas, Porzellan, Keramik,

Kunststoff, Holz und Papier. Das ist der Grund dafir,
warum diese Materialien in der Mikrowelle nicht-
erhitzt werden. Das Geschirr wird nur indirekt uber
die Speise erwdrmt.

Speisen nehmen Mikrowellen auf [absorbieren) und
werden dadurch erhitz.

Materialien aus Metall werden von dei Mikrowelle
nicht durchdrungen, die Mikrowellen werden
zuriickgeworfen {reflekfiery). Deshalb sind
Gegenstinde aus Mefall fir die Mikrowelle in der
Regel nicht geeignet. Es gibt jedoch Ausnahmien, wo
Sie genau diese Eigenschafien ausnutzen kénnen. So
werden Speisen an bestimmten Stellen wéhrend des
Auftauens oder Garens mit etwas Aluminiumfolie
abgedeckt. Dadurch vermeiden Sie zu warme oder
zu heife bzw. ibergarte Bereiche bei
unregelméiBigen Teilen. Beachten Sie hierzu die
folgenden Hinwsise.

DAS GEEIGNETE GESCHIRR FUR DEN MIKROWELLENBETRIER

GLAS UND GLAS-KERAMIK
[T @& 1| Hitzebestdndiges Glasgeschirr ist
sehr gut gesignet. Der Garvorgang
kann von allen Seiten beobachtet
werden. Es darf jedoch nicht
metallhaltig {z.B. Bleikristall)
oder mit einer Metallavflage
versehen sein (z.B. Goldrand,

Kobaltblau).

KERAMIK

ist im allgemeinen gut geeignet.
Keramik muB} glasiert sein, da bei unglasierter
Keramik Feuchtigkeit in das Geschirr eindringen
kann. Feuchtigkeit erhitzt das Material und kann es
zum Zerspringen bringen. Falls Sie nicht sicher sind,
ob lhr Geschirr fiir die Mikrowelle gaeignet ist,
fihren Sie den Geschirr-Eignungstest durch.
Siehe Seite 33.

PORZELLAN

ist sehr gut geeignet. Achten Sie dorch daB das
Porzellan keine Gold- oder Silberauflage hat bzw.
nicht metalthaltig ist.

KUNSTSTOFF

Hitzebesténdiges, mikrowellen-
geeignetes Kunststofigeschirr ist
zum Auftauen, Erhitzen und Garen
geeignet. Beachten Sie bitte die
Angaben des Herstellers.
PAPIER-GESCHIRR

Hitzebestindiges, mikrowellengeeignetes
Papiergeschirr ist ebenfalls gesignet. Beachten Sie
bitte die Angaben des Herstellers.

KUCHENPAPIER

Panierfem, Das Popler zwischen
die Speise und den Drehteller legen. So bleibt die
Oberfliche der Speise knusprig und frocken, Durch
Abdecken von fetiigen Speisen mit Kiichenpapier
werden Spritzer aufgefangen.



MIKROWELLENFOLIE

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

BRATBEUTEL

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

DAS GEEIGNETE GESCHIRR F{iR DEN
KOMBIBETRIEB

Fir den Kombibetrieb {Mikrowelle + Grill) und
Grillbeirieb kdnnen Sie jedes hitzebestandige
Geschirr sinsetzen, z.B Porzellan, Keramik oder
Glas. Geschirr aus Metall ist nur fir den reinen
Grillbetrieb zu benuizen. Verwenden Sie kein
Kiichen-oder Backpapier im Grillbetrieb oder bei
Benutzung der Unterhitze. Es kénnte Gberhitzen and
sich entznden.

BRAUNUNGSGESCHIRR

ist spezielles Mikrowellenbratgeschirr aus
Glaskeramik mit einer Metallegierung am Boden,
die dafiir sorgt, daB die Speise gebréiunt wird. Bei
Verwendung ven Bréunungsgeschirr muf ein
geeigneter Isolator, z.B. ein Porzellanteller, zwischen
Drehtefler und Bréiunungsschale gelegt werden.
Beachten Sie genau die Vorheizzeit gemah
Herstelleranweisung. Bei Uberschreitung kann es
zur Beschédigung des Drehtellers und Dreheller-
Tréigers kommen bzw. die Schutzsicherung des
Geréites auslésen und das Gerdit ausschalten.

METALL

sollte in der Regel nicht verwendet
werden, da Mikrowellen Metall
nicht durchdringen und so nicht
an die Speisen gelangen kdnnen.
Es gibt jedoch Ausnahmen:

us Aluminiumfolie kdnnen zum
Abdecken von Teilen verwendet werden, damit diese
nicht zu schnell aufiauen oder garen (z.B. die Fliigel
beim Hahnchen).
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Kleine Metallspiefie und
Aluminiuvmschalen [z.B. bei
Ferfiggerichten) kdnnen benutzt
werden. Sie miissen aber im
Verhaltnis zur Speise klein sein,
z.B. missen Aluminivmschalen mindestens 2/, bis
37, mit Speise gefillt sein. Empfehlenswert ist, die
Speise in mikrowellengeeignetes Geschirr
urnzufillen.

Bei Verwendung von Aluminiumschalen oder
anderem Metallgeschirr muf3 ein Mindestabstand
von ca. 2,0 em zu den Garroumwinden
eingehalten werden, da diese sonst durch
mégliche Funkenbildung beschadigt werden
kénnen.

KEIN GESCHIRR MIT METALLAUFLAGE
Metallieilen oder Metalleinschlissen, wie z.B. mit
Schrauben,Béndern oder Griffen verwenden.

GESCHIRR-EIGNUNGSTEST

Wenn Sie nicht sicher sind, ob
Thr Geschirr mikrowellengeeignet
ist, fiihren Sie folgenden Test
durch: Das Geschirr in das Gerdt
stellen. Ein Glasgefaf3 mit 150 ml
Wasser gefillt auf oder neben das Geschirr
stellen. Das Gerdt 1 bis 2 Minuten bei 100%
Leistung betreiben. Wenn das Geschirr kihl oder
handwarm bleibt, ist es geeignet. Diesen Test nicht
fiir Kunststoffgeschirr durchfihren. Es kénnte
schmelzen.




BEVOR SIE BEGINNEN ...

Um thnen den Umgang mit der Mikrowelle so
einfach wie méglich zu machen, haben wir fir Sie
die wichtigsten Hinweise und Tips nachfolgend
zusammengesiellt: Starten Sie lhr Gerét nur dann,
wenn sich Lebensmittel im Garraum befinden.

EINSTELLUNG DER ZEITEN

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

AUSGANGSTEMPERATUR

Die Auftau-, Erhitzungs- und Garzsifen sind von der
Ausgangstemperatur der Lebensmitie! abhéngig.
Tiefgefrorene und kihlschrankiemperierte Lebensmittel
benstigen beispielsweise lénger als raumtemperierte.
Fir das Erhitzen und Garen von Lebensmitteln
werden normale Llagertemperauren vorausgesetzt
{KShlschranktemperatur ca. 5°C, Raumtemperatur
ca. 20°C). Fir das Auftauven van Lebensmitteln
wird von -18°C Tiefkihltemperatur ausgegangen.
Popcorn nur in speziellen mikrowellengeeigneten
PopcornBehiiltern zubereiten. Richten Sie sich genau
nach den Angaben des Herstellers. Keine normalen
Papierbehélter oder Glasgeschirr verwenden.

Eier nicht in der Schale kochen.
In der Schale baut sich Druck
auf, der zum Explodieren des
Eies fithren kdnnte. Das Eigelb
vor dem Garen anstechen.
Kein Ol oder Fett zum Frifieren
im Mikrowellengerdit erhitzen. Die
Temperatur des Ols kann nicht
kontrolliert werden. Das Ol kénnte
pléizlich aus dem Gefaf spritzen.
Keine geschlossenen Gefifle, wie Glaser
oder Dosen, erhitzen. Durch den entstehenden
Druck kénnten die GeféBe zerspringen.
(Ausnahme: Einkochen).

ALLE ANGEGEBENEN ZEITEN...

in diesem Kochbuch sind Richiwerte, die je nach
Ausgangstemperatur, Gewicht und Beschaffenheit
{Wasser, Fettgehalt efc.) der Lebensmitiel variieren kénnen.
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SALZ, GEWURZE UND KRAUTER

In der Mikrowelle gegarte Speisen erhalten ihren
Eigengeschmack besser als bei konventionellen
Zubereitungsarten. Yerwenden Sie deshalb Salz .
sehr sparsam und salzen Sie in der Regel erst.nach
dem Garen. Salz bindet Flussigkeit und trocknet-
die Oberfléiche aus. Gewirze und Krduter kénnen
wie gewohnt verwendet werden.
EINSATZMOGLICHKEITEN
Mikrowellenbetrieb: Mit dieser Betriebsart kinnen Sle
in kiirzester Zeit Speisen auftaven, erhitzen und garen.
Kombibetrieb: Durch die Kembination der Mikrowelle
mit dem Grill kénnen Sie gleichzeitig garen und
bréunen. Die Vorieile dieses Gerdtes werden also
sinnvoll miteinander kombiniert. Die Hitze des Gills
versiegelf schnell die Poren der Gargufrandschichten
und die Mikrowellen sorgen fiir eine kurze schonende
Garzeit. Das Lebensmittel blelbr innen saftig und W|rd
auflen knusprig.

Grillbetrieb: thr Gerat ist mit einem Quarzgrill
ausgestattet. Diesen kdnnen Sie auch ohne
Mikrowellenbetrieb wie jeden anderen
konventionellen Grill benutzen.

AuBerdem verfigt lhr Gerat iiber einen unteren
Grill, der es hnen erméglicht Speisen, z.B. Pizzen
auch von unten knusprig zu bréunen.
GARPROBEN

Der Garzustand von Speisen kann wie bei
konventioneller Zubereitung getestet werden:

® Speisenthermometer: Jede Speise hat bei
AbschluB des Erhitzungs-oder Garvorgangs eine
bestimmie lnnenfemperatur. Mit einem
Speisenthermometer kdnnen Sie festsigllen, ob
die Speise heiB genug bzw. gegart ist.
Gabel: Fisch kdnnen Sie mit einer Gabel priifen.
Wenn das Fischfleisch nicht mehr glasig ist und
sich leicht von den Griiten l5st, ist es ger. Ist es
ibergart, wird es z&h und trocken.

Holzstibchen: Kuchen und Brot kdnnen durch
Einskechen eines Holzstélbchens gefestet werden.

Wenn das Stabchen nach dem Herausziehen scuber
und frocken bleibt, ist die Speise gar.



GARZEITBESTIMMUNG MIT DEM
SPEISENTHERMOMETER

Jedes Getréink und jede Speise hat nach Ende des
Garvorgangs eine bestimmte Innentemperatur, bei
der der Garvorgang abgeschlossen werden kann
und das Ergebnis gut ist. Die Innentemperatur
kénnen Sie mit einem Speisenthermometer
festslellen. In der Temperaturtabelle sind die
wichtigsten Temperaturen angegeben.

TABELLE: GARZEITBESTIMMUNG MIT
DEM SPEISENTHERMOMETER

Geirénk/Speise Innerfemperatur  Innentemperatur
am Ende der nach 10 bis 15
Garzeit Minuten Standzeit
Gefréinke erhitzen 63-75°C '
(Kaffee, Wasser, Tes,efc |
Milch erhiizen 75-80°C
Suppen erhitzen 75-80°C
EintSpfe erhitzen 75-80°C
Gefligel 80-85°C B5.90°C
Lammfleisch
Rosa gebraten 70°C 70.75°C
Durchgebraten 75-80°C 80-85°C
Roastbeef
Leicht angebraten 50-55°C 55-60°C
(rare)
Halb durchgebraten  60-65°C 65-70°C
{medium|
Gut durchgebraten ~ 75-80°C BO-85°C
(welldone)
Schweine-, Kalbfleisch 80-85°C BO-B5OC

WASSERZUGABE

Gemise und andere sehr wasserhaltige Lebensmittel
kénnen im eigenen Saft oder mit wenig Wasser-
zugabe gegart werden. Dadurch bleiben viele
Vitamine und Mineralstoffe im Lebensmittel erhalten.
LEBENSMITTEL MIT HAUT ODER SCHALE
wie Wiirstchen, Hihnchen, Hahnchenschenkel,
Pollkartoffeln, Tomaten, Apfe!, Eigelb oder
ghnliches, mit einer Gabel oder einem
Holzstabchen einstechen. Dadurch kann der sich
bildende Dampf entweichen, ohne dal} die Haut
oder Schale platzt.

FETTE SPEISEN

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

BLANCHIEREN VON GEMUSE

Gemise sollte vor dem Einfrieren blanchiert
werden. So bleiben die Qualitat und die
Aromastoffe am besten erhalten.

Verfahren: Das Gemilse waschen und zerkleinern.
250g Gemise mit 275 ml Wasser in eine Schissel
geben und abgedeckt 3-5 Minuten erhitzen.
Nach dem Blanchieren sofort in Eiswasser
tauchen, um ein Weiterkochen zu verhindern, und
danach abtropfen lassen. Das blanchierte
Gemise luftdicht verpacken und einfrieren.
EINKOCHEN VON OBST
UND GEMUSE

Das Einkochen in der Mikrowelle
ist schnell und einfach. Im
Handel gibt es speziell fir die
Mikrowelle geeignete Einmachgldser, Gummiringe
und passende Einmachklammern aus Kunststoff.
Die Hersteller geben genaue
Anwendungshinweise.

KLEINE UND GROSSE MENGEN

Die Mikrowellenzeiten sind direkt abhiingig von
der Menge des Lebensmitiels, das Sie auftauen,
erhitzen oder garen méchten. Das bedeutet, kleine
Porfionen garen schneller als grofie.

Als Faustregel gilt:

DOPPELTE MENGE=FAST DOPPELTE ZEIT

HALBE MENGE=HALBE ZEIT

y HOHE UND FLLACHE
GEFASSE

Beide Gefdfle haben das gleiche
Fassungsvermdgen, aber in der
hohen Form ist die Garzeit langer als in der
flachen. Pevorzugen Sie deshalb méglichst flache
GeféBe mit groBer Oberfiéche. Hohe Gefifle nur
fir Gerichte verwenden, bei denen die Gefahr des
Uberkechens besteht, z.B. fiir Nudeln, Reis, Milch efc.
RUNDE UND OVALE GEFASSE

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




ABDECKEN
% Durch Abdecken bleibt die

Feuchtigkeit im Lebensmittel
erhalten und die Garzsit verkiirzt
sich. Zum Abdecken einen

_ Deckel, Mikrowellenfolie oder .
eine Abdeckhaube verwenden. Speisen, die sine
Krusfe erhalten sollen, z.B. Braten oder Héthnehen,
nicht abdecken. Es gilt die Regel, was im
konventionellen Herd abgedeckt wird, sollte quch
im Mikrowellengerdt abgedeckt werden. Was im
Herd offen gegart wird, kann auch im
Mikrowellengerdt offen gegart werden.

UNREGELMASSIGE TEILE .

7 mit der dickeren bzw. kompakten
}"\u@

Seite nach auflen plazieren.

P>

H b
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Gemiise (z.B. Broccoli] mit den
Stielen nach auBen legen.
Dickere Teile benétigen eine
léngere Garzeit und erhalten an den AuBenseiten
mehr Mikrowellenenergie, so dal3 die Lebensmittel
gleichmalig garen.

UMRIIHREN

Das Umrilhren der Speisen ist
noiwendig, da die Mikrowelien
zverst die dufleren Bereiche
erhitzen. Dadurch wird die
Temperatur ausgeglichen und die
Speise gleichméaBig erhitzt.
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ANORDNUNG |
Mehrere Einzelportionen, z.B. Puddingfdrmchen,
Tassen oder Pellkartoffeln, ringférmig auf dem
Drehteller anordnen. Zwischen den Portionen Platz
lassen, so daf}.die Mikrowellenenergie von allen
Seiten eindringen kann.

WENDEN -
Mittelgrofe Teile, wie Hamburger und Steaks, -
wahrend des Garvargangs einmal wenden, um
die Garzeit zu verkiirzen. Grofle Teile, wie Braten
und Hahnchen, miissen gewendet werden, da die
nach oben gerichtete Seite mehr -
Mikrowellenenergie erhélt und austrocknen kénnte,
falls nicht gewendet wird.

STANDZEIT

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




® Ferfiggerichte in Aluminiumbehltern sollten
herausgenommen und auf einem Teller oder in
einer Schiissel erhitzt werden.

® Speisen mit Mikrowellenfolie, Teller cder
Abdeckhaube (im Hondel erhélflich) abdecken,
damit die Oberfléche nicht austrocknet. Gefrénke
miissen nicht abgedeckt werden.

® Beij fest verschlossenan Gefdfen die Deckel
entfernen.

® Beim Kochen von Flissigkeiten wie Wasser, Kaffee,

Tee oder Milch, einen Glasstab in das Gefa3 stellen.

® GrdBere Mengen, wenn méglich,
zwischendurch umriihren, so daf sich die

Die Mikrowelle ist ideal zum Aufiauen von
Lebensmitieln. Die Auftauzeiten sind in der Regel
erheblich kiirzer als beim Aufiauen auf herkémmliche
Weise, Nachfolgend einige Tips.

Nehmen Sie das Gefriergut aus der Verpackung und
legen Sie es zum Aufiauen auf einen Teller.
VERPACKUNGEN UND BEHALTER

Gut gesignet zum Aufiauen und Erhitzen von Speisen
sind mikrowellengesignete Verpackungen und Behilter,
die sowohl tiefkihlgeeignet {bis ca. -40°C] als auch
hitzebestandig (bis ca. 220°C) sind. So kénnen Sie im
gleichen Geschirr auftauen, erhitzen und sogar garen,
chne die Speise zwischendurch umfiillen zu miissen.

Diinnere Teile vor dem Aufiauen mit

Angetaute oder warme Teile
wahrend des Aufiauens ebenfalls
mit Aluminiumstreifen abdecken.
Dies verhindert, daf? diinnere Teile bereits zu heild
werden, wéhrend dickere Teile noch gefroren sind.

DIE MIKROWELLENLEISTUNG...

eher niedriger als zu hoch wihlen. So erzielen Sie ein
gleichmaBiges Aufiauergebnis. Ist die
Mikrowellenleistung zu hoch, gart die
Speisenoberfléche bereits an, wahrend das Innere
noch gefroren ist.

WENDEN/UMRUHREN

Fast alle Lebensmitiel missen zwischendurch einmal

kleinen Aluminivmsireifen abdecken.

Temperatur gleichméfig verteilt.

® Die Zeiten sind fir Lebensmitte! bei einer
Zimmertemperafur von 20°C angegeben. Bei
kishlschranktemperierten Lebensmitteln erhh sich
die Erhitzungszeit geringfigig.

@ lassen Sie die Speisen nach dem Erhitzen 1-2
Minuten stehen, so da} sich die Temperatur
gleichméaBig innerhalb der Speise verteilt
{Standzeit).

® Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte, die je
nach Ausgangstemperatur, Gewicht, Wassergehalt,
Fettgehalt und gewlinschtem Endzustand efe.
variieren kénnen.

gewendet oder umgerihrt werden.
Teile, die aneinanderhaften, so bald
wie mbglich voneinander trennen
und umordnen.

KLEINERE MENGEN...

taven gleichméBiger und schneller auf als grofe. Wir
empfehlen deshalb, méglichst kleine Portionen
einzufrieren. So kénnen Sie sich schnell und einfach
ganze Menis zvsammenstellen.

EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL,

wie Torte, Sahne, Kése und Brot, nicht vollstéindig
auftauen, sondern nur antauen und bei
Raumtemperatur fertig auftaven. Dadurch wird
vermieden, dal? die &uBeren Bersiche bereits zu heil
werden, wahrend die inneren noch gefroren sind.
DIE STANDZEIT...

nach dem Aufiauen ven Lebensmitteln ist besonders
wichtig, da der Auftauvorgang wahrend dieser Zeit
forgesetzt wird. In der Auftautabelle finden Sie die
Standzeiten fir verschiedene Lebensmitiel. Dicke,
kompakte Lebensmitte| bendtigen eine léngere
Standzeit als flache oder Lebensmittel mit pordser
Struktur. Sellte das Lebensmittel nicht ausreichend
aufgetaut sein, kdnnen Sie es weiter im
Mikrowellengerét auftaven oder die Standzeit
entsprechend verldngern. Die Lebensmittel nach der
Standzeit méglichst sofort weiterverarbeiten und nicht
wieder einfrieren.



@ Achten Sie beim Kauf von Gemiise darauf, daB3
die Stiicke méglichst gleichmafig sind. Dies ist
vor allem dann wichtig, wenn Sie das Gemiise
im Stick garen méchten (z.B. Pellkartoffeln).

® Gemise vor der Zubereitung waschen, puizen
und dann erst die erforderliche Menge fir das
Rezept abwiegen und zerkleinern.

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

® Pro 500g Gemiise ca. 5 EL Wasser zugeben.
Faserreiches Gemise bendfigt etwas mehr
Wasserzugabe. Angaben hierzu finden Sie in
der Tabelle [Siche Seite 41].

@ Gemise wird in der Regel in einer Schiissel mit

Deckel gegart. Flissigkeitsreiche Gemiisesorien,
wie z.B. Gemisezwiebeln oder Pellkartoffeln,
kénnen ohne Wasserzugabe in M:krowe“enfolle
gegart werden.

® Gemiise nach der Hiilfte der Garzeit umrihren
oder wenden.

® Nach dem Garen das Gemiise ca. 2 Minuten
stehenlassen, damit sich die Temperatur
gleichmafig verteilt {Standzeit}.

® Die angegebenen Garzeiten sind RlchIWerte
und héngen vom Gewicht, der
Ausgangstemperatur und der Baschafenheit der
Gemiisesorte ab. Je frischer das Geniiise ist,
desto kiirzer sind die Garzeiten.

@ Achten Sie beim Einkauf darauf, daf? die Stiicke
méglichst gleichmaBig sind. So erhalten Sie ein
gutes Garergebnis.

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

© Rindfleisch sollte gut qbgehangen und sehnenarm
sein.

® Trolz gleicher GréBe der Stiicke kann das
Garergebnis unterschiedlich ausfallen. Dies liegt
v.a. an der Art des lebensmittels, am

Tiefkiihl-Gerichte kdnnen in der Mikrowelle in
einem Arbsitsgang aufgetaut und gleichzeilig
gegart werden. In der Tabelle finden Sie hierzu
einige Beispiele (Siehe Seite 43). Beuchten Sie
auBBerdem die allgemeinen Hinweise zu “Erhitzen”
und “Auftauen” von Lebensmitteln.
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unterschiedlichen Fet und Fliissigkeitsgehalt als
auch an der Temperatur vor dem Garen.

@ Grofere Fleisch., Fisch- und Gefliigelstiicke nach
der halben Garzeit wenden, so daB sie von allen
Seiten gleichméBig gegart werden.

@ Decken Sie Braten nach dem Garen mit

Aluminiumfolie ab und lassen ihn ca. 10 Minuten
ruhen {Standzeit]. Whrend dieser Zeit gart der
Braten nach, und die Flissigkeit verteilt sich
gleichméBig, so daf3 beim Anschneiden weniger
Flsischsalt verlorengeht.

Fiir die Zubereitung von handelsiblichen Tiefkiihk-
Fertiggerichten richten Sie sich bitte nach den
Herstellerangaben auf der Verpackung. In der
Regel werden genaue Garzeiten und Hinweise fiir
die Zubersitung im Mikrowsllengerét gegeben.



MIKROWELLENLEISTUNG [

lhr Mikrowellengerat hat 200 W und 5 leistungs-

stufen. Zur Wahl der Mikrowelienleistung sollten
Sie sich on den Angaben in diesem Kochbuch
orienfieren. Generell gelten folgende
Empfehlungen:

100% Leistung = 900 Watt

wird zum schnellen Garen oder Erhitzen
benutzt, z.B. fir Tellergerichte, heiBe
Getranke, Gemiise, Fisch efc.

70% Leistung = 630 Walt

Fiir langere Garvorgange von kompakfen
Speisen, wie z.B. Braten, oder empfindliche
Speisen, wie z.B. Késesaucen, die
Mikrowellenleistung reduzieren. Bei niedriger
Leistung kochen die Speisen nicht iiber und
Fleisch gart gleichméBig, ohne an den Seiten
zu Ubergaren.

50% Leistung = 450 Watt

Fiir kompakte Speisen, die auf herkdmmliche
Weise eine icnga Garzeit bendtigen, z.B.
Rindfleischgerichte, empfiehlt es sich, die
Leistung zu reduzieren und die Garzeit etwas
zu verléngern.

So wird das Fleisch zarter.

30% Leistung = 270 Watt

Zum Auftauen eine niedrige Leistungsstufe
wiihlen. Das gewdhrleistet, daff die Speise
geichméBig aufiaut. Diese Stufe ist auBerdem
ideat zum Garziehen von Reis, Nudeln und
Klsfen.

10% Leistung = 90 Watt

Zum schonenden Auftauen, z.B. von
Sahnetorten, sollten Sie die niedrigste
Leistungsstufe wihlen.

BENUTZUNG DER GRILLFUNKTIONEN
Symbol Erkléirung

w

nn

)
i

Grill oben (1 x[1)
Vielseitig einzusetzen zum Uberbacken
und Grillen von Fleisch, Gefligel und Fisch.

Grill unten {2 x [N)

Diese Befriebsart kann eingesetzt werden
um Lebensmittel von unten zu bréunen.
Grillbetrieb oben und

unten [)

Gleichzeitiger Betrieb von dem Grill oben
und unten. Besonders gut eignet sich
diese Kombination z.B. fiir Uberbackene
Toasts, Quiches und Frikadellen.

U Kombibetrieb-1 Mikrowelle und

Grill oben (1 x[EW)

#rnn Kombibetrieb-2 Mikrowelle und

Grill unten [2 x[HET])

In dieser Betriebsart kénnen
verschiedene Mikrowellen-leistungsstufen
mit dem Grill oben ader dem Grill unten
kombiniert werden.

YERWENDETE ABKIIRZUNGEN

EL = EBlsHel

TL = Teelflel

Pr = Prise

Ta = Tasse

Min = Minuten

MWG = Mikrowellengeréit
kg = Kilogramm

g = Gramm

| = Liter

ml = Milliliter

cm = Zentimeter

Durchm = Durchmesser

Pck = Packchen

MW = Mikrowellen

Sec = Sekunden

TK = Tiefkihlpradukt

Msp = Masserspitze

F.i.Tr. = Fett in der Trockenmasse
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ABWANDLUNG VON KONVENTIONELLEN

REZEPTEN

Wenn Sie lhre altbewdhrten Rezepte auf die

Mikrowelle abwandeln wollen, sollten Sie

folgendes beachten:

Die Garzeifen um ein Drittel bis zur Halfte

verkiirzen. Orientieren Sie sich an den Rezepien in

diesem Kochbuch.

Flussigkeitsreiche Lebensmittel wie Fleisch, Fisch,

Gefligel, Gemise, Obst, Eintspfe und Suppen

kénnen problemlos in der Mikrowelle zubereitet

werden. Bei fiissigkeitsarmen Lebensmitteln, wie

Tellergerichte, sollte die Oberfléche vor dem

Erhitzen oder Garen angefeuchtet werden.

Die Fliissigkeitszugabe bei rohen Lebensmitteln,

die gediinstet werden, auf etwa zwei Drittel der

Menge im Originalrezept reduzieren. Falls

notwendig, wéhrend des Garens Flissigkeit

zugeben.

Die Fetizugabe kann erheblich reduziert werden.

Eine kleine Menge Butfer, Margarine oder Ol ist

ausreichend, um der Speise Geschmack zu geben.

Deshalb ist die Mikrowelle hervorragend zur

Zubereitung fettarmer Speisen im Rakmen einer

Didt geeignet.

DER UIMGANG MIT DEN REZEPTEN

® Alle Rezepte in diesem Kachbuch sind - wenn
nicht anders angegeben - fiir 4 Portionen
berechnet.

® Emplehlungen fir das geeignete Geschirr und
die Gesamigarzeit finden Sie jeweils am
Anfeng der Rezepte.

@ Es wird in der Regel von verzehrsfertigen
Mengen ausgegangen, auBer wenn speziell
etwas anderes angegeben ist.

® Die in den Rezepfen angegebenen Eier haben
ein Gewicht von ca. 55g (Gewichtsklasse M].
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FUIR DEN KOMBIBETRIEB

Im allgemeinen gelten die gleichen Regeln wie fir
den Mikrowellenbetrieb. Zusatzlich sollien Sie
folgende Hinweise beachten:

1. Die Mikrowellenleistung sollte auf die Art des
Lebensmittels und die Garzeit abgestimmt
werden. Richten Sie sich nach den Rezepten in
diesem Kochbuchteil.

. Wenn Sie Speisen im Kombibetrieb Mikrowelle-
Grill zubereiten, sollien Sie folgendes -
beachten: Fiir grofe, dicke Lebensmittel, wie
z.B. Schweinebraten, ist die Mikrowellenzeit
entsprechend linger als fiir kleine, flache
Lebensmittel. Beim Grill verrhdlt es sich jedoch
umgekehrt. Je néher das lebensmittel an den
Grill gelangt, desto schneller wird es braun.
Das heiflt, wenn Sie grofBe Bratenstiicke im
Kombibetrieb zubereiten, ist die Grillzeit
gegebenenfalls kiirzer als fur kleinere
Bratenstiicke.

. For das Grillen benutzen Sie den hohen Rost,
um eine schnelle und gleichméBige Bréunung
zu erzielen {Ausnahme: grofle, dicke
Lebensmittel und Aufléufe werden auch auf dem
niedrigen Rost gegrillt.)



TABELLE : ERHITZEN VON GETRANKEN UND SPEISEN

Getrink/Speise Menge Leistung Zeit Verfahrenshinweise
-g/ml- ~Stufe- -Min-
Kaffee, 1 Tasse 150 100% ca.l nicht abdecken
Milch, 1 Tasse™ 150 100% ca.l nicht abdecken
Wasser, | Tosse 150 100% ca.? nichi abdecken, zum Kechen bringen
& Tassen Q0C  100% 8-10 nicht abdecken, zum Kochen bringen
1 Schiisse} 1000 100% 211 abdecken, zum Kochen bringen

Tellergericht 500 100% 34 Sauce mit Wasser betriivfeln, abdecken,
{Gemiise, Fleisch und Beilagen) zwischendurch umrdhren
Eintopf 200 100% 1'/2-2 abdecken, nach dem Erhitzen umriihren
Suppe, klar 200 100% 1-1'/2 abdecken, nach dem Erhitzen umrihren
Cremesuppe 200 100% 1'/=2'/2 abdecken, nach dem Erhitzen umrithren
Gemiise 200  100% 2-3 eventuell etwas Wasser zugeben, abdecken,

500  100% 35 nach der halben Erhitzungszait umsihren
Beilagen 200  100% 23 mit etwas Wasser befrdufeln, abdecken,

500 100% 45 zwischendurch umitihren
Fleisch, 1 Scheibe™* 200 100% ca. 3 mit etwas Sauce betréufeln, abdecken
Fischfilet* 200  100% ca. 2 abdecken
Wiirstchen,2 Stiick 180 100% 1-1/2 die Haut mehrmals einstechen
Kuchen, 1 Stiick 150 50% 2] auf ein Kuchengitter legen
Babynchrung, 1 Glas 190 50% /e Deckel enifernen, nach dem Erhitzen gut umrithren

und die Temperatur priifen
Margarine oder Butter schmelzen* 50 100% ca. |
Schokolade schmelzen 100 50% 34 zwischendurch umrihren
& Blott Gelatine auflsen 10 50%  ca'/s  in Wasser einweichen, gut ausdriicken und in eine
Suppentasse geben; wwischendurch umrihren

Tortengufd fir 1/« 1 Flissigkeit 10 50% 4-6 mit Zucker und 250ml Fliissigkeit anriihren,abdecken,

zwischendurch und nach dem Erhitzen gut umrihren

*ab Kithlschranktemperatur

TABELLE : GAREN YON FRISCHEM GEMUSE

Gemiise Menge Leistung Zeit Verfahrenshinweise ‘Wasserzugabe
-g- -Stufe- -Min- ~EL/ml-
Artischocken 300 100% 57 den Stiel entfernen, abdecken 3-4 EL
Blattspinat 300  100% 45 nach dem Waschen gut ablropfen lassen, -
abdecken, zwischengurch ein-his zwaimal umriihren
Blumenkohl 800  100% 1215 1 ganzer Kopf, abdecken 5.6 EL
500 100% 6.8 in Rischen teilen, abdecken, zwischendurch umrithren 45FL
Brokkoli 500  100% &8  in Réschen teilen, abdecken, zwischendurch umrithren 45 EL
Chompignons 500  100% 68 ganze Képfe, ohdecken, zwischendurch umrishren -
Chinqu | 300 100% 57  in Streifen schnaiden, abdecken, zwischendurch umriihren A-5EL
Erbsen 500  100% 68 abdecken, zwischendurch umrihren 4.5 EL
Fenchel 500 100% 62 in Viertel schneiden, abdecken, zwischendurch umrihren  4-5 EL
Gemisezwiebel 250 100% 45 gonz, in Mikrowellenfolie garen -
Kohlrabi 500 100% 79 in Worfel schnsiden, abdecken, zwischendurch umrithren 50 ml
Méhren 500  100% 9-11 in Scheiben schneiden,abdecken, zwischendurch umrihren  4-5 EL
Paprikaschote 500 100% 68  in Wiirfel schneiden, abdecken, zwischendurch umrihren  4-5 EL
Peﬁkarroﬁeln 500 100% 68 abdecken, zwischendurch umrihren A-5 EL
Porree/Lauch 500  100% 79 in Ringe schneiden, abdecken, zwischendurch umrishren  4-5 EL
Rotkohi 500 100% 1537 in Sireifen schneiden,abdacken, zwischendurch ein -bis 50 ml
zweimal umriihren
Rosenkehl 500 100% 79 ganze Képle, abdecken, zwischendurch umrihren 50 ml
Salzkarioffeln 500  100% 7.9 i gleich groBe Sticke schneiden, etwas salzen, 150 ml
abdecken, zwischendurch umrihren
Sellerie 500  100% 7.0 in feine Wirfel schneiden, abdecken, zwischendurch umrihren 50 ml
WeiBkohl 500 100% 1517 in Streifen schneiden, obdecken, zwischendurch umrithren 50 ml
Zucchini 500  100% &8  in Scheiben schneiden,abdecken, zwischendurch umrithren  4-5 EL
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TABELLE : GAREN VON FLEISCH, FISCH UND GEFL{IGEL
Fleisch, Fisch Menge Ein- Leistung Zeit Verfahrenshinweise Standzeit
und Gefliigel ‘8- stellung -Stufe-" -Min- -min-

e oA
:..": 50% :
: 50%'...' 5

@

[

5-8  Nach Geschmack wiitzen, mit der faffen Sefte nach unten 10
70%  7-10{") auf den niedrigen Rost legen, nach [*) wenden.
U] 70% 2-5

1500 (@ 70% 1214 10
‘ 70% 121417
[0 70% 2023 Hackfleischielg (hatb Schwain/halb Ririd] zUbsraiten; in

£
3
)

21 70% 69 . eine Auflaufform legen und quf dem niedtigen Rost gareér
100%  9-11  Mach Geschmack wiirzen, mit dér Brustseite nach unten auf
5-7 [} den niedrigen Rost legen, nach {*} wenden.
100% 911
e 30% 5T FiNadh Geschmadck wiirzen, ‘mit der Haiisa
30%: " 4-5 . den hohen Rost legen, nach (*] wenden. i e
10% 6-8(*] Waschen, mit Zitronensaft betrtivfeln, von innen und auffen 2
10% 35 salzen, auf den hohen Rost legen, nach [*) wenden

880
3
3

250

TABELLEN: GRILLEN UND GRATINIEREN VON FLEISCH, AUFLAUFEN UND KASET.OASTS

Gericht Menge Ein-  Jeistype Zeit Verfahrenshinweise
g~ stellung  -Stufe™ _Min-

Rumpseaks 0114} Auf den hokien Rost leges, na:

Filetsteaks, 10-11 (% Auf den hohen Rost legen, nach {*] wenden, nach dem Grillsn
2 Stiick, medium 67  wiirzen. o o

Lammkolefetts - ABTA 1) Auf den Hohen Rest lagen; fiaih

2 Stijck, rosa, P90 wlirgen) ot e

Grillwiirste 9-11(*) Auf den hohen Rost legen, nach |

5 Stick &7

Gratinieren vor *
Adfidiufen u.g, 77
Késetoast 1 Stilck

28107 Aufiaufferim auf den niedrigen Rosf sfellerr. ¢

50% /2 Toasibrot toasten, mit Butter bestreichen, mit einer Scheibe
56 gekochten Schinken, einer Scheibe Ananas und einer Scheibe
50% 12 Schmelzkise belegen, auf dem hohen Rost grillen. Vor dem
56 Grillen in der Mitte einstachen.

4 Stirck

EEEE EEEEEEEEE

42



TABELLE : AUFTAUEN

Lebensmittel Menge Leistung Auftauzeit Verfahrenshinweise Standzeit
-g- -Stufe- -Min- -Min-
Gulasch 500 0% 82 nach der hulben Auftauzeit trennen/umrishren  10-15
Schinken oder Wurst im Stiick 200 30% 2-3  nur anfauen 5
Aufschnitt 200 30% 2.4 nach je TMin. die GuBeren Scheiben abnehmen 5
Wiirstchen, 8 Stiick 600 30% 6-8 nebeneinander legen, nach der halben 510
4 Stisck 300 30% 3.5  Auvflauzeit wenden 5.10
Hahnchenbrust 450 30% 79  nach der halben Acftauzeit wenden 3020
Fisch im Stiick 800 30%  12-13  nach der halben Auftlauzeit wenden 1015
Fischfilet 400 30% 57 nach der halben Auftauzeit wenden 510
Krabben 300 30% 68  nach der halben Auftauzeit wenden 30

und aufgetaute Teile wegnehmen
Bristchen, 2 Stiick 80 a0% 1.1/ nur antauen -
Toastbrotscheiben 250 30%  ca.2 Scheiben nekeneinander legen, nur antauen 5
Weillbrot,ganz 500 30% 35 nach der halben Auftauzsit wenden, Eiskera bleibt 30
Vollkarnbrot, in Scheiben 250 30% 2.3 Scheiben nebeneinander legen, nur antauen 5
Mischbrol, ganz 1000 30% 810  ncch der halben Aufauzeit wenden, Eiskern bleibt 30
Kuchen, 1 Stiick 150 30% 1.3 auf ein Kuchengitier legen 5
Ohstkuchen, 1 Stiick 150 30% 23 auf ein Kuchengitter lagen 10
Sahnsiorte, 1 Stiick 30% el auf ein Kuchengitter legen .
Torte ganz, & 28cm 30% 911  auf ein Kuchengitter legen 60
Butter 250 30% 1-3  nur antauen 5
Sahne 200 30% 24+2  den Deckel enffernen; nach 2 Min Auftauzeit in - 5-10
eine Schiissel geben und weiter auftauen lassen

Kase in Scheiben 200 30% 12 nur antauen 10
Ohst wie Erdbeeren 250 30% 35 gleichméfig nebeneinander legen 5

Himbeeren, Kirschen, Pflaumen

nach der halben Auftauzeit wenden

Zurn Aufiauen von Gefliigel, Hithnchenschen

TABELLE : AUFTAUEN UND GAREN

keln, Katelefis, Stecks und Bratenfleisch bk die Automatikprogramme zum Aufiaven ¥%r benutzen.,

Lebensmittel  Menge Ein- Leistung Garzeit Verfahrenshinweise

-g- stellung -Stufe- -Min-
Fischfilet 400 [ 100% 211 abdecken 1.2
Forelle, 1 Stick 250 (@) 100% 68 - abdecken 1-2
Tellergericht 400 [€H 100% 810 - abdacken, nach ca. 6 Minuten umrithren 2
Blatspinat 300 (@ 100% 7-10 - abdecken, ein-bis zweimal zwischendurch umrithren 2
Brokkoli 300 [ 100% 68 35EL abdecken, nach der halben Zeif umrihren 2
Erbsen 00 @ 100% 68 3-5EL abdecken,nach der halben Zeit umriihren 2
Kohlrabi 300 [ 100% 78  3.5EL abdecken,nach der halben Zeit umrihren 2
Mischgemilse 500 @D 100% 911 3-5EL abdecken,nach der halben Zeit umriihren 2
Resenkoh! 300 @R 100% 68  3.5EL abdecken,nach der halben Zeit umriihren 2
Rotkahl 450 [ 100% 10-12  3-5EL abdecken,nach der halben Zeit umrihren 2
Griinkohl 600 [ 100% 1315 3-5EL abdecken,noch der halben Zeit umrihren 2
Taco, 4 Stick 320 @ 100% e im Sténder auf den Drehteller stellen
Tostada, 1 Stick 100 EEmy 100%  cad aus der Packung nehmen und auf den Drehteller legen
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Frankreich

ZWIEBELSUPPE

Soupe & |'oignen et au fromage

Gesamtgarzeit: ca 14 - 17 Minuten

Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhalf]
4 Suppentassen {a 200 ml)

Zutaten
1EL  Butter oder Margarine
2 Zwiebeln (100g}, in Scheiben

800 ml Fieischbrihe
Salz, Pfeffer
2 Toastscheiben
4EL  geriebener Kése (40 g}

Schweden

KREBSSUPPE
Kraftsoppa
Gesamtgarzeit: ca. 11-15 Minuten
Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhali)
Zutaten
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
50g  M&hren, in Scheiben
3EL Butter oder Margarine {30 g)
500ml  Fleischbrithe
100m|  WeiBwein & 100m| Madeira
200g Krebsfleisch aus der Dose
1/, lorbeerblatt
3 weibe Plefferkérner

Thymian
3EL Mehl (30 g}
100ml  Sahne

Schweiz

BUNDNER GERSTENSUPPE

Gesamtgarzeit: ca, 27-34 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel (3 | Inhalt}

Zutaten

2EL Butter oder Margarine (20 g}

1 Zwiebel {50 g}, fein gehackt

1-2 M&hren {130 g), in Scheibe

159  Sellerie, gewiirfelt -

1 Porreestange (130 g), in Ringen ~

3. Weillkohlbltter (100 g), in Streifen

200g Kalbsknaochen

50g  durchwachsener Schinkenspeck, in Sireifen
Pleffer

50g  Gerstenkdrner

700ml  Fleischbrithe

4 Wiener Wijrsichen {300 g)

. Die Buiter in der Schiissal verteilen. Die

Zwigbelscheiben, die Fleischbrihe und die
Gewlrze dazugeben und abgedeckt garen.
9-11 Min. & 100% :

. Die Toastscheiben toasten, in Wiirfel schneiden

und auf die Suppentassen verteilen. Die Suppe
daribergieBen und mit dem Kése bestrauen.

. Die Tassen auf den hohen Rest siellen und die

Suppe gratinieren. :
5-6 Min.

. Das Gemiise mit dem Fett {2EL) in die Schissel

geben und abgedecks erhifzen.
2-3 Min. @ 100%

. Dis Fleischbrithe, den Wein, den Madeira sowie

das Krebsfleisch und die Gewiirze zum Gemijse
geben. Abdecken und garen.
79 Min. @ 50%

. Das lorbeerblatt und die Plefferkdmer aus der

Suppe nehmen. Das Mehl mit wenig kaltem
Wasser anriihren und zur Suppe geben. Die
Schne zufiigen, veriihren und nochmals erhitzen.

2-3 Min. [ 100%

. Die Supge umrithren und ca. 5 Minuten stehen

lassen. Kurz vor dem Servieren die Butter [TEL)
zugeben.

- Die Butter und die Zwishelwiirfel in die Schiissel

geben und abgedeckt diinsten.
ca. 1-2 Min. @ 100%

. Das Gemiise in die Schissel geben. Die

Knochen, die Schinkenspeckstraifen und die
Gerste zugeben und mit Fleischbrihe auffiillen.
Mit Peffer wiirzen und abgedeckt garen.
1.9-11 Min. @ 100%

2.17-21 Min, [ 50%

. Die Wirsichen kleinschneiden und die letsten 5

Minuten darfn erhitzen.

. Die Suppe nach dem Garen ca. 5 Minvlen -

stehen fassen. Die Knochen vor dem Servieren
aus der Suppe nehmen.



Spanien

CHAMPIGNONS MIT ROSMARIN

Champifiones rellenos ol romero

Gesamigarzeit: ca. 10-17 Minuten

Geschirr: Schiissel mif Deckel {1 | Inhal)
Flache runde Schiissel mit Deckel
{Durchm. ca. 22 em]

Zutaten

8 groBe Champignons (co. 225g], ganz

2 EL  Butter oder Margarine (20 g

1 Zwiebel {50 g), fein gehackt

50g  Schinken, fein gewirfelt

schwarzer Pleffer, gemahlen,

Rosmarin, gekerbelt

Weillwein, frocken

Sahne

Mehl (20 g

125 ml
125 ml
2EL

Spanien

GEFULLTER SCHINKEN

Jamén relleno

Gesamigarzeit: ca. 13-18 Minuten

Geschirr: Schiissel mit Deckel {2 1 Inhalt}
Flache ovale Auflaufform
[ea. 26 cm lang)

Zutaten

150g Blattspinat, entstielt

150g  Speisequark, 20% F.i.Tr.
50g  geriebener Emmentaler Kase
Pleffer
Paprika, edelsif
8 Scheiben gekochter Schinken (400 g}
125ml Wasser
125m!  Sohne
2EL  Mehl (20 9]
2 FE  Butter oder Margarine (20 g}
1TL  Butier oder Margatine zum Einfetien der

Form
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. Die Stiele aus den Champignons herausschneiden

und die Siiele kleinschneiden.

Die Butter in die Schiissel geben und cuf dem
Boden verstreichen. Die Zwiebel und
Schirkenwiirfel und die Champignonstiele
zufisgen, mit Pleffer und Rosmarin wirzen,
abdecken und garen.

3-5 Min. [ 100%

Abkihlen lassen.

In der zweiten Schissel 100 ml Wein und die
Schne abgedecki erhitzen,

1-3 Min. [ 10C%

Mi dem restlichen Wein das Mehl anrihren, in
die heiBe Flussigkeit eintihren und abgedeckt
garen. Zwischendurch einmal umrlhren.

ca. 1 Min. B 100%

Die Champignens mit der Schinkenmischung
fullen, in die Sauce setzen und auf dem hohen
Raost gratinieran.

6-8 Min. W + @ 30%

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

. Den Spinat fein schneiden, mit dem Quark und

dem Kéase verrihren und nach Geschmack
wirzen.

Auf jede Scheibe des gekochten Schinkens einen
ERlsfel der Fillung geben und auficllen. Mit einem
Holzspie® den Schinken festsiecken.

Eine Béchamelsauce herstellen. Dafir die
Flisssigkeit in die Schiissel geben, abdecken und
erhitzen.

2-4 Min. [ 100%

Die Buiter mit dem Mehl verkneten, in die
Flissigkeit geben und mit dem Schneebesen
glattrihren, bis sie sich geldst hat. Abdecken,
aufkachen und binden lassen.

1-2 Min. [ 100%

Umrihren und abschmecken.

Die Souce in die gefetiete Avflaufform geben, die
Réllchen hinginselzen und auf dem Drehteller garen.
10-12 Min. + @D 70%

Die Schinkenrélichen nach dem Garen ca. 5
Minuten stehen lassen.

Tip:

Sie kénnen cueh ferfige Béchamelsauce aus
dem Mandel verwenden.



Deutschland

PIKANTE PUTENPFANNE
Gesamigarzeit.ca. 20-25 Minuien

Geschirr: Flache ovale Auftaufform mit Deckel {26 em)

Zutaten
1 Tasse Langkornreis, parboiled {120 g
1 Briefchen Safranfaden

TTL  Butter oder Margarine zum Einfetten der

Form
1 Zwiebel {50 g}, in Scheiben
1 rote Paprikaschote {100 g), in Sireifen
1 kleine Porresstange {100 g}, in Streifen
300g Putenbrust, gewiirfelt

Pleffer & Paprikapulver
2EL  Butter oder Margarine (20 g
2 Tassen Fleischbriihe (300 ml)

Griechenland

AUBERGINEN MIT

HACKFLEISCHFULLUNG

Melitsanes jemistés mé kimé

Gesamigarzeit: ca. 17-22 Minufen

Geschirr: Schissel mit Deckel (1 1 Inhali)
Flache ovale Auflaufform mit Deckel
{ca. 30 cm lang)

Zutaten
2 Auberginen, ohne Stiele (je ca.250 g
3 Tomaten {ca. 200 g)
1TL  Olivendl zum Einfeffen der Form
2 Zwiebeln (100 g), gehack:
4 milde griine Péperoni
200g Hackfleisch {Rind oder Lamm)
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
2kl glatte Petersilie, gehackt

Salz & Pfeffer

Rosenpaprika
60g  griech. Schafskése, gewiirfelt
Tip:

Sie kénnen die Auberginen durch Zucchini
ersetzen.

(fir 2 Portionen)
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. Den Reis mit den Safranféden mischen und in die

gefetiate Auflaufform geben. Die Zwigbelschetben,
die Paprikas und Porreestreifen und die
Putenbrushwiirfel mischen und wiirzen. Auf den
Reis schichten. Die Butter in Fléckchen darcuf
verteilen, '

. Die Fleischbrithe dartbergiefen, abdecken und

garen.
1.4-6 Min. @ 100%

2.16-19 Min. @ 30%

Die Putenpfanne nach dem Garen ce. 5 Minuten
stehen lassen.

. Die Auberginen léngs halbieren. Das Fruchfflsisch

mit einem Teelélfel so herausldsen, daB ein etwa
1 cm breiter Rand zuriickbleibt. Die Auberginen
salzen. Das Fruchtlsisch wiirfeln.

. Zwei Tomaten héiuten, die Stengelansétze

herausschneiden und wiirfeln,

. Den Boden der Schissel mit dem Olivena)

einfetien, die Zwiebeln zugeben, abdecken und
andiinsten,

ca, 2 Min. [ 100%

- Die Peperoni enisticlen, entkemen und in Ringe

schneiden. Ein Dritie! fiir die Garnierung
autheben. Das Hackfleisch mit den Auberginen-
Zwigbel- und Tomatenwiirfeln, den
Peperoniringen, den zerdriickten Knoblauchzehen
und der Pefersilie mischen und wiirzen.

- Die Auberginenhalften frockentupfen. Die Heilfie

der Hackfleischmasse einfillen, den Schafskéise
darauf verteilen, dann die restliche Fiiilung
daraufgeben.

. Die Auberginenhdiliten in die gefeftete Auflaufform

sefzen, auf den niedrigen Rost stellen und garen.
11-13 Min. + [ 70%

Die Auberginenhéiften mit den Peperoniringen
und den Tomatenscheiben garmieren und
weifergaren.

4-7 Min. + & 70%

Die Auberginen nach dem Garen ca. 2 Minufen
stehen lassen.



Niederlande

HACKSCHUSSEL

Gehacktschotel

Gesamtgarzeit: ca. 20-23 Minuten

Geschirr: Schissel mit Deckel [2 | Inhali)
Zutaten

500g Hackfleisch [halb Schwein, halb Rind)

3 Zwiebeln {150 g}, fein gehackt
1 Ei
50g  Semmelbrosel
Salz & Pfeffer
350ml  Fleischbrihe
70g  Tomatenmark
2 Kartoffeln {200 g}, gewdrfelt
2 Mahren {200 g), gewiirfelt
2EL Petersilie, gehackt
Osterreich

GEFUILLTES BRATHAHNCHEN
Gefiilltes Brathend|

Gesamtgarzeit: ca. 36-40 Minuten
Geschirr: Schiissel (2 | Inhalf] Zwirnsfaden
Zutaten

|2 Porfionen}

1 Hahnchen {1000 g}
Salz
Rosmarin, gekerbelt & Majoran, gekerbelt
1 altbackenes Brétchen {Semmel, 40 g}
i Bund Petersitie, fein gehackt (10 g}
1Pr.  Muskatnull
5EL  Butter oder Margarine (50 g}
1 Eigelb
1EL  Paprika, edelsif

Tl Butter oder Margarine zum Einfetten der

Form
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. Das Hacklleisch mit den Zwiebelwiirfeln, dem Ei

und den Semmelbréseln zu einem Teig kneten und
mit Salz und Pleffer wiirzen. Den Hackileischielg
in die Schiissel geben.

. Die Fleischbrithe mit dem Toratenmark mischen.
. Die Kartoffeln und Mahren mit der Flissigkeit auf

das Hackfleisch geben, miteinander vermengen
und abgedeckt garen.

Zwischendurch zinmal umrishren.

20-23 Min. [ 100%

Die Hackschiissel nochmals umrithren, und ca. 5
Minuten stehen lassen. Mit Petersilie besiraut
servieren.

. Das Hihnchen waschen, trockentupfen und innen

mit Salz, Rasmarin und Majoran wiirzen.

. Fir die Filllung das Bréichen ca. 10 Minulen n

kaltem VWasser einweichen, danach ausdriicken.
Mit Salz, Pelersilie, Muskatnuf, Butter {20 g} und
Eigelb mischen und das Héhnchen damit fillen.
Die Cffnung mit Bindfaden oder

Flaischerrollfaden zundhen.

. Die Buter |30 g erhitzen.

ca. 1 Min. @ 100%
Paprika und Sclz unter die Butter rthren und das
Hahnchen damit bestreichen.

. Das Héhnchen in der gefetteien Schissel offen

garen. Nach der Halfte der Garzeit wenden.
35-39 Min. [ /0%

Das gefillite Brathdhnchen nach dem Garen co.
3 Minuten siehen lassen,



Schweiz

ZURICHER GESCHNETZELTES
Ziricher Geschnetzeltes
Gesamtgarzeit: ca. 9-14 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 1 Inhalt)
Zuiaten

600g  Kalbsfilet

1EL  Butter oder Margarine

1 Zwiebel (50 g}, fein gehackt

100ml  Weifwein
gewiirzter Saucenbinder, dunkel,
fiir ca. 1/5 | Sauce

300ml Sahne

1EL Petersilie, gehackt

ltalien

KALBSSCHNITZEL MIT MOZZARELLA

Scaloppe all pizzaiola

Gesamtgarzeit: ca. 24-31 Minuten

Geschirr: Flache, quadrdtische Auflaufform mit
Decke! {ca. 25 cm lang)

Zutaten

2 MozzarellaKase (¢ 150 g)

500 g geschalte Tomaten, aus der Dose
{ohne Fliissigkeit).

4 " Kalbsschnitzel (600 g}

20ml  Olivensl

2 Knoblauchzehen, in Scheiben

Pfeffer, frisch gemahlen
" Kapern (20 g]-
Oregano, Salz

2EL

Deutschland
BUNTE FLEISCHSPIESSE
Gesamtgarzeit: 17-18 Minuten
Geschirr: Hoher Rost _

* Vier HolzspieBe [ca. 25 cm lang)
Zutaten
400 g Schweineschnitzel
100 g Schinkenspeck
2 Zwiebeln {100 g) geviertelt
4 Tomaten {250 g) geviertelt
1/2  grine Paprikaschote (100 g}, geachtelt
2EL Qi
4TL  Paprika, edelsiB
Salz
Cayennepfeffer
Worcestersauce
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. Das Filet in fingerdicke Streifen schrieiden.
. Die Butter in der Schiissel gleichmabig

varstreichen. Die Zwisbel und das Fleisch in die
Schiissel geben und abgedeckt garen.
Zwischendurch einmal umrihren.

6-9 Min. B 100%

. Den Weillwein, den Saucenbinder und c||e

Sahne zufiigen, umriihren und abgedeckt
waltergaren. Zwischendurch einmal umrishren,

3-5 Min, & 100%

. Das Geschnetzelte gbschmacken, nochmals

umrihren und ca. 5 Minuten siehen lassen. Mit
der Petersilie gamniert sarvieren.

. Den Mozzarell in Scheiben schreiden. Die Tomaten

mit dem Plrierstab eines Handrithrgerdies piirieren.

. Dle Schritzel waschen, rockentupfen und flachklopfen.

Das Ol und die Knoblauchscheiben in der Auflcufform
verteilen. Die Schnitze! hineinlegen urnd das
Tomcttenpires darauf verteilen. Mit Pleffer, Kapem und
Oregano bestreuen und cbgecleckf auf dem
niedrigen Rost garen. :
15-19 Min. @ 70%.

Die Flaischscheiben wenden.

- Auf jedes Stiick Fleisch elnige Scheiben

Mozzarella legen, salzen und offen auf dem hohen
Rost grillen.
9-12 Min. + B8 70%

Nach dem Garen ca. 5 Minuten siehen Jassen.

Tip: Dazu kénnen Sie Spaghetti und einen frischen

Salat reichen.

. Das Schnitzslfleisch und den Schinkenspeck in

etwa 2-3 cm grofie Wiirfel schneiden.

. Das Fleisch und das Gemiise abwechseind auf

vier HolzspieBe stecken.

. Das O mit den Gewiirzen verihren und die

Spielle damit besheichen. Die SpiePe auf den
hohen Rost legen und mit dem Automatikprogramm
("’ﬁu No. 4 garen.



Frankreich

SEEZUNGENFILETS

(fir 2 Portionen).
Gesamigarzeit: ca. 11-13 Minuten

Filets de sole

Geschirr: Flache ovale,
Auflaufform mit Deckel (ca. 26 em lang]
Zutaten

400g  Seezungenfilets

1 Zitrone, unbehandelt

2 Tematen {150 g)

1TL Butter oder Margarine zum Einfetten der
Form

TEL Pflanzens!

1EL Petersilie, gehackt
Salz & Pleffer

4EL WeiBwein (30 ml)

2EL  Butier oder Margarine {20 g

lalien

WACHTELN IN KASE-KRAUTERSAUCE
Quaglie in salsa vellutata
Gesamigarzeit: ca. 27-33 Minuten
Geschirr: Zwirnsfaden
Flache runde Auflaufform {Durchm.ca.22 cm}
Schiissel mit Deckel (2 | Inhali)

Zutaten
4 Wachteln {600 g
Salz & Pleffer
200g  durchwachsener Speck, diinne
Scheiben
1TL  Butter/Margarine zum Einfetten der Form

1EL  frische Pefersilie
Rosmarin & Basilikum, fein gehackt & Salbei
150m! Portwein
250ml  Fleischbrithe
2EL  Butter oder Margarine (20 g}
2EL  Mehl (20 g}
50g geriebener Emmentaler Kase
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. Die Seezungenfilets waschen und frockentupfen.

Vorhandene Graten entfernen.

_ Die Zitrone und die Tomaten in feine Scheiben

schneiden.

_ Die Auflaufform mit Butier einfeften. Die Fischfilets

hineiniegen und mit dem Pllanzendl betréufeln.

. Den Fisch mit der Petersilie bestreven, darauf die

Tomatenscheiben legen und wiirzen. Auf die
Tomalen die Zitronenscheiben legen und mit dem
Weibwein angiefien.

. Die Zitronen mit Butterfldckehen belegen,

abdecken und garen.

11-13 Min. @ 70%

Die Fischfilets nach dem Garen ca. 2 Min. sfehen
lassen.

Tip:

Fir dieses Gericht kénnen Sie auch Rotharsch,
Heilbutt, Meerésche, Scholle oder Kabeljou
verwenden.

. Die Wachteln waschen und sorgféiltig

trockentupfen. Aufen und innen salzen und
pleffern, mit Speckscheiben umwickeln und mit
Zwimsfacen festbinden.

. Die Auflaviform eirfetten, die Wachieln

hineinlegen und andiinsten. Zwischendurch
wenden.

10-12 Min. [ 100%

. Die Krauter fein hacken, ther die Wachteln

streuen und den Portwein daribergielen. Die
Wachteln weitergaren.

13-15 Min. @ /0%

Die Wachieln aus dem Bratenfond nehmen.

_ Fiir die Sauce die Fleischbrithe in der Schissel

abgedeck erhitzen.

2-3 Min. BB 100%

Die Butter mit dem Mehl verkneten, in die
Flissigkeit rohren, cufkochen lassen und garen.

Zwischendurch einmal umriihren.
1-2 Min. B8 100%

. Den Kase in die Sauce rihren. Die Késesauce

zum Bratenfond geben, alles gut verrihren, und
nochmals erhitzen.

Ca. 1 Min. 80 100%

. Die Sauce iber die Wachieln giefen und

servieren.



Schweiz
FISCHFILET MIT KASESAUCE
Gesamtgarzeit: ca. 21-25 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel {1 I Inhalt

Flache ovale Auflaufform

[ca. 25 em lang)
Zutaten o
4 Fischfilets {ca. 800 g}

[z:B. Egli, Flunder oder Kabeljau)

2EL  Zitronensaft

Salz
1EL  Bufter oder Margarine
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt

2EL  Mehl 20
100 ml Weillwein

1TL Pflanzend! zum Einfetten der Form
100 g geriebener Emmentaler Kése
2EL  gehackte Petersilie

Deutsch

MANDELFORELLEN

Gesamigarzeit: ca. 16-1 9 Minuten

Geschirr: Flache ovale Auflquform
fca. 30 em lang)

Zutaten

4 Forellen (& 200 g), kichenfertig
Saft einer Zitrone
Salz

30g  Butter oder Margarine
SEL  Mehl {504g]

17 Butter ader Margarine zum Finfetten der Form

50g  Mandalbléitichen

Tip:

. Die Filets waschen, frockentupfen und mit

Zittonensalt betréufeln. Etwa 15 Min.
stehenlassen, nochmals trockeniupfen und salzen.
Die Butter uf dem Boden der Schissel vertsilan.
Die Zwiebelwiirfel hineingeben und c:bgedeckt
andinsten.

1-2 Min, [ 100%

. Das Mehl tber die Zwiebeln streven und

verrihren. Den WerBwem dozugleﬁen und
mischen.

. Die Auflaufform einfetten und die Filets

hineirlegen. Die Sauce iber dis Filets gieBen und
mit Kéise bestreuen. Auf den niedrigen Rost stellen
und garen.

1. 6-7 Min. @ 50%. anschlieBend

2. 14-16 Min. + [ 50%.

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

- Die Forellen waschen und trockentupfen und mit

Zitronensaft betréiufeln. Den Fisch innen und
auben salzen und 75 Minuten stehen lassen.
Die Butter schmelzan.

1 Min. B 100%.

Den Fisch trockentuplen, mit der Butter bestraichen
und im Mehl wéilzen:

Die Form sinfefien, die Forellen hinsinlegen und
auf dem medngen Rost garen. Nach zwei Drittel
der Zeit wenden und die Mcndeln iiber die
Farallen srreuen

15-18 Min. + EB 50%.

Nech Ende der Gc:rzeir die Mandalforellen 2
Minuten stehen lassen.

Dazu passen Petersilien-Kartoffeln urid griner
Salat,



Deutschland

FRIKADELLEN

Gesamtgarzeit: 11-15 Minuten

Zutaten

400 g Hackfleisch [halb Schwein, halb Rind)
4EL  Paniermeh!

1EL Speisestirke

50 mi Milch
50ml  Wasser
1 Ei
50g  Zwiebeln, gehockt
178 Senf

Salz, Pleffer, Paprikapulver
Frankreich
CROQUE MONSIEUR
Gesamigarzeit: ca. 6 Minuten
Zutaten:
2 Scheiben Toast
20g Buifer

12 Scheiben Scheiblettenkdse
lie nach Gréfe des Toasts)

1 Scheibe gek. Schinken

1EL  Créme fraiche

ca.30 g geriebener Kiise

51

_ Aus den angegebenen Zutaten einen glatlen

Hackfleischteig zubereifen.
Die Masse 5-10 Minuten stehen lassen.

. AnschiieBend ca. 8 gleichgrofe Frikadellen

formen.
Die Frikadellen aut den Drehteller legen und
garen.

7-9 Min. + B 50%.

. Die Frikadellen wenden.

4-6 Min. iGrill oben und unten)

. Die Taastscheiben mit der Butter bestreichen.
_ Den Kase und anschlieBend den Schirken aufl

eine Toastscheibe legen. Mit dem Créme fraiche
besireichen,

. Mit der zweilen Toastscheibe belegen und mit

dem geriebenen Kése besireuen.

Den Croque auf den Drehteller legen und garen.
1. ca. 2 Min. + @ 30%.

2.ca. 4 Min, {Grill oben und unfen)



Frankreich

QUICHE MIT SHRIMPS
Quiche aux crevettes
Gesamtgarzeit: 13-20 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel {1 L}
Zutaten
100g Mehl
60g  Bufter oder Margarine
2EL  kaltes Wasser
1EL  Butter oder Margarine
1 Zwiebel {50 g), fein gehackt
75g  Schinkenspeck, fein gewiirfelt
75g  Shrimps ohne Schale
1 Ei
50ml Saverrahm

Salz, Pfeffer, Muskatnufd
1EL  Petersilie gehackt

Deurschlcmd

RUHREL MIT ZWIEBELN UND SPECK
By, :.Gesc:mtgarzeif 4-5 Mmuten

s 'Zuh::ten

5109 Margcmne S
25y Zwiebeln, Feln gehackt .
403  Speck SR
3 . Eier
3 EL: - Milch

' Sclz, Pleffer

HAMBURGER g '
Gesamtgarzeit: 9-13 Mlnufen
Zutaten
400 g Rlnderhack _

Salz, Pfeffer -

. Mehl, Buiter und Wasser verkneten und 30

Minuten kaltstellen,

. Die Butter in der Schiissel verteilen. Zwiebeln,

Schinkenspack und Shrimps in die Schiissel geben
und abgedeckt garen. Zwischendurch einmal
umrihren.

2-3 Min. B 100%

. Nach dem Abkithlen die Flissigkeit abgiefen.

Die Eier mit dem Saverrahm und den Gewiirzen
und Kréutern verschiagen.

. Den Teig zu einem Kreis von ca. 24 ¢m

Durchmesser ausrollen und in die Mitte des
Drehtellers lagen. Den Teig leicht in die Vertisfung
driicken und aus dem Uberstehenden Telg sinen
Rand formen.

. Die Zutaten fir den Belag mischen, auf dem

Boden verteilen und backen.

1.6-8 Min. + B 30%.
2.3-5 Min. + @ 30%.
3.2-4 Min. (Grill oben und unten)

1. Das Fe%t, die Zwiebeln und den -SPeck auf dem

Crehteller verteiien und andlinsten.

2-3 Min. W) + @ 50%..

. Die Eier mit der Milch und den Gewurzen
= varschlugen. '

Die Eiermilch, iker die Zwiebeln und den Speck
geber und stocken |ossen G

“ ca, 2 Min, 3 +- . I]OOA

Dus Ruhrel zwwchendurch elnmcﬁ umruhren

. Zutaten zu éinem gletiten Hclckf!emchfag

verknefen:

Mit kallen Handan vier gleichgroBe, flache
Frikadellen former. Die Frikadelien auf den
Drehteller |egen und garen.

- 5-7 Min. D) + BB 50%
2. Die Fnkcdellen wenden.

4-6 Min. @ {Grill oben und unten)



RuBland

RICOTTA PIROGGEN
Tlupozu
Gesamigarzeit: ca.: 11-17 Minuten
Zutaten:
250g Mehl
/2Tl Backpulver
50g Butter oder Margarine
/2Tl Salz
1 Ei
90 ml  Saure Sahne
40g  Parmesan, gerieben
175g Ricotta {oder Schichtkase)
1 kleines Ei
Salz, Pleffer, aus der Miihle
Zum Bestreichen:
1 Eigelb
TEL  Milch

Hinweis: Die Piroggen sollien frisch und warm
gegessen werden.

53

. Fir den Teig Meh!, Backpulver, Margarine, Salz,

Ei und Saure Sahne zu einem glatten Teig
verkneten. Den Telg ca. 1 Stunde kalistellen.

. Den Parmesan mit Ricotia und dem Ei verrihren.

it Salz und Pleffer prkant wiirzen.

. Den Teig aul einer bemehlien Arbeitsflache ca.

3 mm dick ausrollen. Kreise von ca, 10cm
Durchmesser ausstechen. In die Mitie je einen
gehdufien Teelsttel der Fiillung setzen.

. Das Eigelb mit der Milch verquirlen und die

Teigrander damit bestreichen. Den Teig zur Halfte
iber die Fillung klappen, so daf Halokreise
entsiehen. Die Rénder mit den Zinken einer Gabel
fest zusammendriicken. Die Piroggen mit der
restlichen Eiermilch bestreichen.

. Die Piroggen auf den Drehteller legen und garen.

Ergibt ca. 12-13 Stiicke.
1.5-8 Min. + B8 30%.
2.6-9 Min. + (@R 30%.



ltalien
PIZZA ARTISCHOCKEN

Pizza ai carciofi
Gesamigarzeit: 12-13 Minuten
Geschirr: Drehteller

Zutaten:

150g Mehl

4g Trockenhefe
1TL Zucker

1L Salz

2TL ol

20 ml lauwarmes Wasser

300 g Tomaten aus der Dose, abgetropft

100 g Artischockenherzen ‘

1TL Otlivend| zum Einfetten des
Drehiellers
Basilikum, Oregano, Thymian
Salz, Pfeffer

1EL  Tomatenmark

30g  Salamiin Scheiben

50g  gekochter Schinken

10 Oliven

100 g geriebener Kése

Frankreich

ZWIEBELKUCHEN

Tarte & 'onion

Gesamigarzeit: ca. :29-39 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 |}
Zutaten:

15g Hefe
1859 Mehl
60ml Ol

iTL Salz

50g  Margarine oder Butter
800 g Gemiisezwiebeln, gehackt
3 Eier
150 g Créme fraiche
Salz, Paprikapulver
frisch gemahlene Muskatnuf3
50g  durchwachsener Speck
Majoran oder Thymian
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1. Das Mehl mit der Trockenhefe, dem Zucker und
dem Salz {1/ T1) vermengen.
Das Ol und Wasser zufiigen und zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Im
Mikrowellengerdt gehen lassen.
2-3 Min. [ 10%
AnschiieBend den Teig weitere
16-15 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

2. Die geschélten Tomcten zerdriicken und die
Artischockenherzen vierteln,

3. Den Drehteller mit dem Ol einfetien. Den Hefeteig
ausrollen und in den Drshieller legen.

4. Das Tomatenmark auf den Teig streichen und mit
den Tematen bedecken.
Nach Geschmack wiirzen und mit den resilichen
Zutaten belegen. AbschlieBend die Pizza mit den
Oliven belegen und dem Kése bestreuen.

5. Mit dem Pizzaprogramm @ No. 3 garen.

Hinweis: Das Rezept ergibt ca. 0.9 kg.

1. Die Hefe zerbréckeln und in 75ml lauwarmen
Wasser auflésen. Das Mehl, das &, das Salz
und cufgeléste Hefe in eine Schiissel geben und
zu ginem glaften Teig verkneten,

Im Mikrowellengerdt gehen lassen.
2-3 Min, [ 10%
AnschlieBend den Teig 10 - 1.5 Minuten ruhen lassen.

2. Die Margarine in einer Schissel verteilen und die
Zwiebeln darin glasig diinsten.

Nach der Halfte der Garzelt umrithren.
11-15 Min. [ 100%

3. Die Zwiebeln abkihlen lassen und arschlieRend
die Flussigkeit abgieBen. Nach und nach die Eier
und die Créme fraiche unfarrihren. Mit Salz,
Paprike und Muskat wiirzen.

4. Der Teig auf einer bemshlten Arbeitsflaiche auf
die Gréfe des Drehtellers ausrollen.

Den Drehteller einfeiten, den Teig hineinlegen und
die Rander hachdriicken.
Nochmals 10 Minuten gehen lossen.

5. Speck in Kleine Wiirel schrsiden. Die
Zwiebelmischung auf dem Teig verteilen. Speckwiirfel
dariibergeben. Mit Meijoran oder Thymian bestreuen.
1.7-10 Min. + B 70%.

2.9-11 Min. . & 70%



Deutschland

ZUCCHINI-NUDEL-AUFLAUF

Gesamigarzeit: ca. 34 - 42 Minuten

Geschirr: Schijssel mit Deckel {2 | Inhaly)
Auflaufform Jea. 26 cm lang]

Zutaken

500 ml Wasser

/2710 Ol

B0g  Makkaroni

400g Tomaten, aus der Dose, zerkleinert

3 Zwiebeln {150 g, fein gehackt
Basilikum, Thymian, Salz, Pleffer

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

2 Eier

100 g geriebener Cheddar
Osterreich

SEMMELKNODEL

Gesamtgarzeit: ca. 811 Minuten (fir 5 Portionen)
Geschirr: Schiissel mit Deckel (1 1 Inhalt]

5 Tassen oder Puddingférmchen
Zutaten

2 EL  Butter oder Margarine (20 g

1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
ca. 500ml Milch

getrocknete Semmelwirfel

[von ca. 5 Semmeln = Brotchen]

3 Eier

200g
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h3

. Das Wasser, das Ol und das Salz in die Schiissel
geben und abgedeckt zum Kochen bringen.

3-4 Min. @ 100%

. Die Makkcroni in Stiicke brechen, zugeben,
urnrihren und quellen lassen.

9 -11 Min. B 30%

Die Nudeln abiroplen und abkiihlen lassen.

Die Tomaten mit den Zwiebeln verrihren und gut
wirzen. Die Makkaroni hineingeben und mit der
Tomatensauce begieBen. Die Zucchinischeiben
darauf verteilen.

Den Sauemrahm mit den Eiemn verschlagen und
iber den Autlauf gieBen. Den geriebenen Kase
dariiberstreven, Auf dem niedrigen Rost garen.
1.15-18 Min. @ 100% anschliebend
2.7- 9 Min. + [ 70%.

Den Auflauf nach dem Garen etwa 5-10 Minuten
stehen lassen.

. Die Semmel in Heine Wirel schneiden und mit der Milch

begielen.

Das Fett cauf dem Boden der Schilssel vertellen, die
Zwiebelwiitel zugeben, abdecken und dinsten.
1-2 Min. & 100%

. Die Zwiebeln zu den Broiwiirfeln geben. Die Eier

verschlagen, zugeben und alles gut verihren, bis
ein geschmeidiger Teig enisteht. Bei Bedarf etwas

~ Milch zugeben.

Die Teigmasse gleichméfig in 5 Tassen oder
Puddingférmehen verieilen, mit Mikrowellenfolie
abdecken, am Drehtellerrand anordnen und garen.
6-8 Min. @ 100%

Die Kniddel nach dem Garen ca. 2 Min. stehen
lessen. Vor demn Servieren die Knade! auf einen Teller
silirzen.



Italien

LASAGNE AL FORNO

Gesamtgarzeit: ca. 18-25 Minuten

Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhali)
Flache, quadratische Auflaufform mit
Deckel (ca. 20x20x6 cm)

Zutaten :

300g Tomaten aus der Dose

50g  Schinken, fein gewiirfelt

1 - Zwiebel (50 g, fein gehackt

1 Knohlauchzehe, zerdricks

250g  Hackfleisch vom Rind
2EL  Tomatenmark [30 g)
" Salz & Pfeffer _
* Oregano & Thymian & Basilikum
150ml Rahm (Créme fraiche)
100ml  Milch
50g  geriebener Parmesankdse
1TL  gemischte gehackte Kréuter
1Tl Olivenal
Salz & Pfeffer
MuBkatnul3
1TL  Pflanzens! zum Einfetten der Form
125 g griine Plaffennudeln
1EL  geriebener Parmesankdse
1EL  Bulter oder Margarine
ltalien

TAGLIATELLE MIT SAHNE UND
BASILIKUM
Tagliatelle alla panna e basilico  {fiir 2 Portionen)
Gesamtgarzeit: ca. 16-22 Minuten
Geschirr:Schissel mit Deckel {2 | Inhali)

Runde Souffléform {Durchm. ca. 20 cm}
Zutaten

11 Woasser

1TL Salz

200g Tagliatelle {Bandnudeln]

i Knoblauchzehe

1520  Basilikumbléiter

200g Rahm {Créme fraiche)
30g  geriebener Parmesankdse

Salz/Pfeffer
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. Die Tomcten in Scheiben schneiden, mit den

Schinken- und Zwiebelwiirfeln, dem Knoblauch,-
dem Rinderhack und dem Tomatenmark mischen.
Wiirzen, und abgedeckt dinsten.

5-8 Min. @ 100%

. Der Rahm mit der Milch, dem chrmesoﬁkc‘jse, .

den Kréiutern und dem Ol verrihren und wiirzen.

. Die Auflaufform fetten. Den Beden der Form mit

einem Drittel der Nudelplatten cuslegen. Die
Halfte der Hackfleischmasse auf die Nudaln .
geben und mit efwas Sauce begiefen. Das’
zweite Drittel der Nudeln dartiberdegen und
nacheinander die Hackfleischmosse, etwas
Sauce und die restlichen Nudeln
obenaufschichten. Zum AbschluB die Nudsln mit
viel Sauce bedecken und mit Parmesankdse
bestreven. Butierfléckehan obenaufsetzen und
abgedeck garen,

13-17 Min, [ 70%

Die luscgne noch dem Garen etwa 5 bis 10
Minuten rwhen lassen.

- Das Wasser mit dem Salz in die Schissel geben,

abdacken und zum Kechen bringen.
9-11 Min, (EE 100%

. Die Nudeln zufiigen, nochmals ankochen

und garziehen lassen.
1.1-2 Min. [ 100%
2.6-9 Min, [ 30%

. In der Zwischenzeit die Soulfléform mit der

Knoblauchzehe ausreiben. Die Basilkumblater
Keinschneiden. Etwas zur Gamierung beiseitestellen.

. Die Nudeln gut abtropfen lassen. Den Rahm

urterrihren und die Nudeln mit dem Basilikum
bastreuen.

. Den Parmesankéise, Salz und Pleffer hinzufiigen, in

die Souffléform fillen und umrithren. Das Gericht mit
Basilikum gamieren und heif servieren.



Schweiz

TESSINER RISOTTO

Gesomigarzeit ca. 20-25 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 [ Inhalt)
Zutaten

50g  durchwachsener Speck

2 EL  Butter oder Margarine {20 g

1 Zwiebel {50 g), fein gehackt

200g  Rundkornreis (Arboris)

400ml  Fleischbrihe

70g  Shrinz, gerieben, (ersatzweise geriebener
Emmentaler Kése)

i Prise Safran
Salz & Pfeffer

Schweiz

KOHLRABI IN DILLSAUCE (2 Porfionen)
Gesamigarzeit: ca. 10'/21 3'/2 Minuten
Geschirr: 2 Schiisseln mit Deckel {1 | Inhalt)
Zutaten

400g  Kohlrabi, in Scheiben (ca. 2 Stiick]
4.5 Wasser
2 EL  Butter oder Margarine [20 g
150m!  Rahm [Créme fraiche)
Salz, Pfeffer, Muskat & Paprikapulver
einige Tropfen Zitronensaft
1 Bund Dill, fein gehackt
Griechenland

KARTOFFEL-KNOBLAUCH-PASTE
Skordalié mé patates

Gesamtgarzeit: ca. 8-10 Minuten
Geschirr: Schissel mit Deckel (1 I Inhalt)
Zutaten

400g  Pellkaroffeln
2-3 EL  ‘Wasser
2-3 Knoblauchzehen
6 EL Olivendl
6EL  Fleischbrihe
Salz
Saft von einer Zitrone
1 milde Peperoni
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. Den Spack wiideln. Die Butter cuf dem Boden dler
Schilsse! varskeichen. Die Zwigbet und Spedwiiel
hineingeben und abgedeckt andinsten.

2-3 Min. [ 100%

Den Reis zugeben, mit der Fleischbriihe auffitlen,
ankochen und garziehen lassen.

3-5 Min. B 100% anschliefend

15-17 Min. @ 30%

Den Rzis nach dem Garen ca. 2 Minulen stehen

lassen.

3. Den Kése und den Safran untermischen und
abschmecken.

Tip:

Dazu passen geschmorte Pfifferlinge oder
Champignons und ein gemischter Salat.

. Den Kohlrebi mit dem Wasser in die Schissel
geben und abgedeck garen. Zwischendurch einmal
umnriihren.

9-12 Min. B 100%

Die Flussigkeit abgiefien.

Die Butier in der Schiissel verteilen, den Rahm
zugeben und offen erhitzen. Nicht kochen lassen!
ca. 1'/z Min. @ 100%

Die Sauce mit Salz, den Gewirzen und dem
Zirorensal abschmecken. Den DIl urierheben, und die
Scuce Uber den Kohliabi giefen. Den Kohlrabi nach
dem Garen ca. 2 Minuten siehen lassen.

Tip:

Der Kohlrabi kann durch Schwarzwurzeln
erselzt werden.

. Die Kartoffeln und dos VWasser in die Schiissel
geben, abdecken und garen. Zwischendurch
einmal urriihren.

8-10 Min. E# 100%

Die Kartoffeln pellen und noch heifs durch eine
Kartoffelpresse oder durch ein feines Sieb
driicken,

Die Knoblauchzehen mit der Knoblauchpresse
zerdricken und zu den Kartoffeln geben.

Das Olivendl, die Fleischbrithe, Salz und
Zitranensaft nach Geschmack mit den Kartoffeln
verrbhren, bis eine geschmeidige Masse enisieht.
Eventuell noch etwas Cl oder Fleischbrihe zugeben.
Die Paste mit Peperoniringen garmnlert servieren.



Osterreich

SPINATAUFLAUF
Gesamigarzeit: ca. 37-42 Minuten
Geschlrr Schiissel mit Deckel (2 | Inhalf)
Flache ovcle Auflaufform (ca.26 em lang)
Zutaten
2EL  Butter oder Margarine (20 g
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
600g  Blattspinat, tiefgekihlt
Salz & Pfeffer
Muskatuls
Knoblauchpulver
1TL  Butter oder Margarine zum Einfatten der
Form

500g gekochte Kartoffeln, in Scheiben
200g gekochter Schinken, gewiirfelt
4 Eier

125ml Rahm {Créme fraiche)

100g geriebener Kase {z.B. Gouda)

Paprikapulver zum Bestreuen

1. Die Butter auf dem Boden der Schissel veriellen,
die Zwiebelwiirfel zugaben, abdecken und
andiinsten.

2-3 Min. @ 100% .

2. Den Spinat zugeben, die Schisse! abdecken und
garen. Zwischendurch ein- bis zweimal umrihen.
12-14 Min. [ 100%

Die Flissigkeit abgisBen und den Spinat wiirzen.

3. Die Auflaufform einfetten. Abwechselnd die
Karteffelscheiben, die Schinkenwiirfel und den
Spinat in die Auflaufform schichien, Dié letzte
lage sollte Spinat sein.

4. Die Eier mit dem Rahm verrihren, wirzen und
iber das Gemise giefen. Den Auflauf mit dem
geriebenen Kése und zum Schiub mit dem
Paprikpulver bestreven.

23-25 Min. @ 70%
Den Auflauf nach dem Garen ca. 10 Minuten
stehen [assen,

Tip:

Nach Wunsch den Auflauf for 3-4 Minuten auf
dem hohen Rost mit dem Grill iiberbacken.

Sie kénnen die Zutaten fir den Auflauf beliebig
variieren, z.B. mit Broceoli, Salami, Nudeln.

Spanien
WEISSE PFIRSICHBERGE
Melocotones nevados {ergibt ca. 8 Stiick)
Gesamigarzeit: ca. 3-5 Minuten
Geschirr: Runde flache Glasform
{Durchm. ca. 24 cm)

Zutaten

470 g Pfirsichhélfien, abgetropft, aus der Dose
2 Eiweif}

70g  Zucker

75g  gemahlene Mandeln

2 Eigelb

2EL  Cognac

1TL  Butter oder Margarine zum
Einfetten der Form

1. Die Plirsichhélften freckeniupfen.

2. Das EiweiD steifschlagen. Zum Schiud etwos

Zucker (35 g} enrieseln lassen, .
3. Die Mandeln, den resilichen Zucker (35 g); das
Eigelb und den Cognac miteinander verriihren.

4. Die Plirsichhélften mit der Mischung fillen. Den

Eischnee mit einem Spritzbeutel auf die Fillungen
spritzen.

5. Die Form einfetten. Die Plirsiche in die Glasform

sefzen und auf dem niedrigen Rost-gratinieren.

3-5 Min. + @ 70%.



Deutschland

GRIESSFLAMMERI MIT HIMBEERSAUCE
Gesamtgorzeit: ca. 15-20 Minuten
Geschirr: Schisssel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten

500 ml Milch

40g  Zucker

15g  Mandeln, gehackt
50g  GrieB

1 Eigelb

1EL  Wasser

1 Eiweil3

250 g Himbeeren

50ml  Wasser

40g  Zucker

Frankreich

BIRNEN IN SCHOKOLADE

Poires au chocolat
Gesamigarzeit: ca. 8-13 Minuten

Geschirr:  Schissel mit Deckel {2 | Inhali)
Schiissel mit Deckel {1 1 Inhalt)

Zutaten

4 Birnen {600 g

60g  Zucker

1 Pck. Vaniltezucker (10 g)

1EL  Birnenlikér, 30 Vol.%

150 ml Wasser
130 g Zartbitterschokolade
100g Rahm [Créme fraiche)

Tip:
Dazu kann noch eine Kugel Vanilleeis gereicht
werden.

Osterreich
SCHOKOLADE MIT SAHNE
Schokolade mit Schlagobers

Gesamigarzeit: ca, 1 Minute
Geschirr: GroBe Tasse {200 ml Inhali]

{fiir 1 Portion]

Zutaten

150ml  Milch

30g Zarthitterschokolade, geraspelt
30ml  Sahne

Schokoladenstreusel

L

pa—

)

. Milch, Zucker und Mandeln in die Schissel

geben und abgedeckt erhitzen.

3-5 Min. [ 100%

Den Grie® hineingeben, umrithren und abgedecki

garen, zwischendurch elnmal umrihren.

10-12 Min. @ 30%

Das Eigelb mil dem VWasser in einer Tasse

verrihren und unter den heifen Brei rGhren.

Eiweil steifschlagen und locker unterheben. Den

GrieBflammeri in Schéilchen umfillen.

Fur die Sauce die Himbeeren waschen, vorsichiig

frockentupfen und mit Wasser und Zucker in eine

Schiissel geben. Abgedeck ethilzen.

2-3 Min, [ 100%

. Die Himbeeren piirieren und entweder kalt oder
heifs zum GrieBflammeri servieren.

. Die Bimen im Ganzen schalen.

Den Zucker, den Vanillezucker, den Likér und das

Wasser in die Schiissel geben, verriihren und

abgedeck erhitzen.

1-2 Min. B 100%

. Die Bimen in die Flissigkeit selzen und
abgedeckt garen.

5-8 Min. B8 100%
Die Biren aus dem Sud nehmen und kalt stellen.

. 50 ml von dem Birensud in die kleinere Schiissel
geben. Die zerkleinerte Schokolade und den Rahm
zufiigen und abgedeck erhitzen.

2-3 Min. @ 100%

. Die Sauce gut umrithren, Die Birnen mit der

Sauce UbergieBen und servieren.

. Die Milch In die Tasse giefen. Die
Blockschokolade zur Milch geben, umrthren und
erhitzen. Zwischendurch nochmals umriihren.
ca. 1 Min, [ 100%

. Die Schne steifschlagen, auf die Schokolade
geben und mit Schokoladensireuseln garmiert
servieren.



Schweden

PISTAZIENREIS MIT ERDBEEREN
Pistaschris med zordgubbe
Gesamtgarzeit: ca. 27-31 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel {2 1 Inhaili)
Zutaten

1259 langkornreis

150ml  Milch

175ml  Wasser

1 Vanilleschote

1 Prise Salz

50g  Zucker

250g  Erdbeeren

40g  Zucker ‘

40ml  Cointreau {Orangenlikér, 40 Vol.-%)
200ml  Sahne

1 Eiweil3

50g Pistazienkerne

Niederfande

FEUERTRUNK

Vuurdrank {firTO Portionen)

Gesamtgarzeit: ca. 8-10 Minuten
Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhaly
Zutaten

500 ml WeiBlwein

500 ml Rotwein, fracken

500 ml Rum, 54 Vol.%

1 unbehandelte Apfelsine
3 Stangen Zimt

75g  Zucker

10TL

Kluntjes {Kandiszucker)

60

. Den Reis in die Schiissel geben und mit det

Fliissigkelt auffiilen. Die Vanilleschote
aufschlitzen, mit dem Salz und dem Zucker zum
Reis geben und abgedeckt garen, zwischendurch
ainmal umriihran,

1.3-5 Min. @ 100%

2. 24-26 Min. [ 30%

Den Reis nach dem Garen 5 Minuten stehen lassen.

. Die Erdbeeren halbieren, mit Zucker und

Orangenlikér mischen.

. Die Vanilleschote qus dem Reis herausnehmen

und den Reis im YWasserbad unter Rihren erkalien
lussen. Die Sahne und das Eiwell getrenni
steifschlagen. Zuerst die Pisiazien, dann die
Sahne und zum SchluB das Eiweil unfer den
kalten Rels heben.

- Den Reis in einer grofen Schiissel anrichten, eine

Vertiefung hineindricken und die Erdbeeren in die
Vertiefung legen.

- Den Alkohol in die Schissel gleBen. Die Apfelsine

dinn schélen, und die Apfelsinenschale mit dem
Zirnt und dem Zucker zum Alkchol geben. Den
Fevertrunk abgedeckt erhitzen.

8-10 Min. @ 100%

. Die Apfelsinenschale und den Zimt

herausnehmen. In die Grogglaser jeweils sinen
Tesléffel Kluntjes geben, den Feuertrunk
hineingiefien und servieren.



Dénemark

BEERENGRUTZE MIT VANILLESAUCE
Redgrad med vanilie sovs

Gesomigarzeit: ca. 8-12 Minuten

Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt]

Zutaten

150g Johannisbeeren, rof, gewaschen und verlesen

150g Erdbeeren, gewaschen und verlesen
150 g Himbeeren, gewaschen und verlesen
250 ml Weihwein
100g Zucker
50 ml  Zitronensaft
8 Blatt Gelatine
300 ml Milch
Mark einer 1/, Vanilleschote
30g Zucker
15g  Speisestirke
Tip:

Zur Beerengriitze schmeckt auch eisgekiihlie
Sahne oder Joghurt sehr gut.

Deutschland

KASEKUCHEN {fiir 12 Portionen)
Gesamtgarzeit: ca. 21-27 Minuten

Geschirr: Runde Backform (Durchm.ca.26¢m)
Zutaten

300g Mehl

TEL  Kakao

3T Backpulver (9 g

150g  Zucker

1 Ei

150 g Butter oder Margarine

17l Butter oder Margarine zum
Einfetten der Form

100 g Butler oder Margarine

100g  Zucker

i Pck. Vanillezucker {10 g

3 Eier

400 g Speisequark, 20 % F.i.Tr.

1 Pck. Vanillepuddingpulver [40 g
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. Einige Frilchte zum Garnieren zuriickbehalen. Die

rasfichen Beeren mit dem WeiBwain piirieren, in die
Schiissel geben und abgedeckt erhitzen.

5-7 Min. [ 100%

Den Zucker und den Zironensclt unterziehen.

. Die Gelatine in kaltlern Wasser ca. 10 Minuten

einweichen, danach herausnehmen und
ausdriicken. Die Gelatine in das heifle
Friichlepiiree rihren, bis sie sich gelést hat. Die
Griiize 1n den Kithlschrank stellen und fest werden
lassen.

. Fir die Vonillesauce die Milch in eine Schiissel

geben. Die Vanilleschote aufschlitzen und das
Mark herauskratzen. Das Vanillemark, den Zucker
und die Speisestérke in die Milch einriihren und
abgedeckt garen. Zwischendurch und zum Schiuf}
noch einmal umihren.

3-5 Min. [ 100%

. Die Grilze auf einen Teller stirzen und mit den

ganzen Frichten garnieren. Die Varillesouce
dazu reichen.

. Das Mehl mit dem Kakao und dem Backpulver

mischen. Den Zucker, das Ei und die Butter
zugeben und mit dem Knethaken des
Handrihrgerétes verrthren.

. Die Form einfeften, etwa 2/ des Teiges

hineingeben und auf dem Boden andriicken.
Einen Rand ven 2 em hochdriicken und den Teig
vorbacken.

7-9 Min. @ 70%

. Fur die Fillung die Butter mit dem Schneebesen

des Handrihrgerates schaumig riihren, den
Zucker dozugeben und die Eier nach und nach
einrihren. Zum SchluB den Quark und das
Puddingpulver unlerrihren.

. Die Quarkmasse auf dem vorgegarten Teig

verteilen, die restlichen Teigkrime! ouf dem
Kuchen verteilen und backen.
15-19 Min. 1 70%




Grof3britannien
SCHOKOLADENKUCHEN MIT EIS
Chocolate Cake with icecream  {fiir 12 Portionen)
Gesamigarzeit: ca. 1521 Minuten
Geschirr: Gugelhupfform (Durchm. ca.21 cm,
10cm hoch)
2 Schiisseln mit Deckel {1 | Inhali)

Zutaten

175y Butter oder Margarine
175g  Zucker

3 Eier

175  Mehl

1Tl Backpulver

2EL  Kakao (20 g}

50ml  Milch '

500m!  Vanilleeis

65g tiefgekihlte Himbeeren
250 g Kuvertiire, halbbitter
Variationen:

a} Kirschkuchen: Den Kakao durch 171 Vanilleessenz
erseizen und 50g gehackte Kirschen (kandiert)
zum Teig geben. Mit weilBer Schokolade
iberzichen.

b} Kaffeekuchen: 2 EL Instantkaffee in 2 EL heiem
Wasser avfgelést dazugeben. Die Milchmenge
auf einen ERlaffel reduzieren,

Mit brauner Schokolade Gberziehen.

o) NuBkuchen: 50 g Walnisse dazugeben. Mit

NuBkuvertire iiberziehen.

Deuischldnd R

HEISSE ZITRONE
Gesamigarzeit: ca. 1 Minute
Geschirr: Teeglas (150 ml Inhalf)

{for 1 Portion)

Zutafen
100ml Wasser

Saft einer Zitrone
23Tk Zucker
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1. Die Buter schaumig riren und den Zucker kangsom™ -
unterrihren. Die Eier nach und nach zufigen und gut
verrthren. Mehi, Backpulver und Kakao mischan
und dazugeben. Die Milch zugleﬁen und alles guf
verrihren.

Die Famm einfetten, den Teig eznfullen und garen.
8-10 Min. @ 70%

Prifen Sie mit einem Holzst abchen ob der Teig
gar ist. . ¥

Den Kuchen in der Form 10 Minuten ruben -
lassen, dann aus der Form stirzen. Bis zum Fiillen
vo||src1nd|g auskiihlen lassen.

Den unteren Rend dess Kuchens 2 cm wclqgerechr
abschneiden und beissite lagen. Den Kuchen
drehen, T em vom inneren und GuBeren Rand
entfernt senkrecht einschneiden und das Innere mit
dem Laffel herausheben.

Die Eiscreme in die Schiissel geben und anfaven.

ca. 1Min. @ 30%

Die Eiscreme in den Kuchen fillen und die
Himbeeren in das Fis driicken. Den Boden
darauflegen und den Kuchen umdrehen.

Die Kuvertiire in die zweite Schisse| geben und
schmelzen lassen.

3-6Min, B 50%

Umriihren und den Kuchen damit iberzishen.

Den Kuchen einfrieren und vor dem Servieren
antauen.

3-4 Min. & 30%

Tip {Schokoladenkuchen mit Eis):
Dieser Kuchen schmeckt auch ohne Fillung sehr
lecker.

1. Wasser und Zitronensalt in eine Tasse geben und
erhitzen.
ca. 1 Min. @8 100%
Zucker nach Geschmack einrijhren.



@

Stromversorgung
Sicherung/Sicherungsautomat
|eistungsaufnahme: Mikrowelle
Grill
Kombi
Leistungsabgabe: Mikrowelle
Grill
Grill oben
Grill unten
Mikrowellenfrequenz
Aufenabmessungen
Garraumabmessungen
Garrauminhalt
Drehteller
Gewicht

Garraumlampe

: 230V, 50 Hz, Einphasenstrom
: Mindestens 16A

- 1.55kW

: 1.25kw

. 2.8kwW

: GOOW ([EC 705)

: 1200w

: 800W

: 2450MHz

+ 520mm [W) x 309mm [H} x 436mm (D)
: 349mm (W] x 207mm {H) x 357mm (D}
: 26 Liter

1 @325mm

: ca.19kg

1 25W/240- 250V

Dieses Gerdt entspricht den Anforderungen der EG-Richtlinien B9/336/EWG und 73/23/EWG mit

Anderung 93/68/EWG.

(D

Tension d'alimentation
Fusible/disjoncteur de protfection
Consommation électrique: Microondes
Gril
Combiné
Puissance: Micro-ondes
Gril
Gril haut
Gril bas
Fréquence des micro-ondes
Dimensions extérieures
Dimensions iniérisures
Capacité
Plateau tournant
Poids

Eclairage de four

: 230V, 50 Hz, monophasé
: 16A minimum

: 1,55KW

: 1,25KW

: 2,8KW

: Q00W [IEC 705)

: 1200W

: BOOW

: 2450MHz

- 520mm (I} x 309mm (H} x 436mm {P)
: 349mm {l} x 207mm {H} x 357mm (P)
: 26 litres

: 325mm

: 19kg environ

1 25W /240 - 250V

Ce four est conforme aux exigences des Directives 89/336/CEE et 73/23/CEE révisées par 93/68/CEE.

Wisselstroom

Zekering/<ircuitonderbreker

Stroombenodigdheid:  Magnefron
Gril
Combinatie

Uitvoermogen Magnetron
Gril
Bovengrill
Onderste Grill

Magnetronfrequentie

Afmetingen buitenkant

Afmetingen binnenkant

Ovencapaciteit

Draaitafel

Gewicht

Qvenlampie

: 230V, 50 Hz, enkele fase
: Minimum 16A

: 1,55KwW

: 1,25KwW

: 2,8KW

- 50OW (IEC 705]

: 1200W

1 800OW

: 2450MHz

: 520mm (W) x 309mm {H] x 436mm (D)
: 34%9mm (W) x 207mm {H} x 357mm (D]
: 26 iter

: @325mm

cca.1%kg

1 25W/240 - 250V

Deze oven voldoet aan de vereisten van Richtlijnen 89/336/EEC en 73/23/EEC zoais
gewijzigd door 93/68/EEC.
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)

Tensione di linea CA
fusibile linea distribuzione/interruttore automatico

Tensione di alimentazione:  Microonde
Grill
Combinata

Potenza erogata: Microonde
Grili

Grill superiore
Grill interiore
Frequenza microonde ‘
Dimensioni esterne
Dimensioni cavitd
Capacité forno
Piatto rotante
Peso
lampada ferno

: 230V, 50 Hz, monofase
: 16A minimo

: 1,55KwW

0 1,25KwW

: 2,8KwW

: 200W (EC 705)

: 1200w

: 800W

: 2450MHz

: 320mm {L) x 309mm (A} x 436mm (P)
: 349mm (L} x 207mm (A} x 357mm (P}
: 26 lifri

1 {2325mm

: circa 1%kg

1 25W/240 - 250V

Questo apparecchio & conforme ai requisiti delle direftive CEE/89/336 e CEE/73/23 come emendata
dqfq d_c”c direttiva CEE/93/648.

D)

Tension de CA
Fusible/disyuntor de fase
Requisifos potencia de CA: Microondas
Grill
Combinada
Microendas
Grill

Grill superior
Grill interior

Potencia de salida:

Frecuencia microondas
Dimensiones exferiores
Dimensiones interiores
Capacidad del horno
Plato giraforio

Peso

Lémpara del horno

: 230V, 50 Hz, monofasica
: Minime 16 A

: 1,55 Kw

;1,25 KW

:2,8KW

: 900 W (CEl 705)

- 1200w

: 800W

1 2450 MHz

+ 520 mm (An) x 309 mm [Al} x 436 mm {P)
: 349 mm [An) x 207 mm (Al) x 357 mm (P}
: 26 litros

: @325 mm

: 19 kg aprox,

125W /240-250V

Este horno cumple los requisitos de las Directivas 89/336,/CEE y 73/23/CEE y su modificacién en la
93/68/CEE.
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UTSCHLAND
 einer Rekdamation Mhrer SHARP Mikrowelle wenden Sie sich bitte an lhren Fachhéindler oder an eine der

chfolgend aufigefihrten SHARP SERVICE Niederlassungen.
067 Dresden, Gehado Service GmbH, Webergasse 24, Tel: 0351-5966-254, Fax: -5966244 / 03226 Vetschau, Bernd Mindach, Juri-
garin-Str, 7.9, Tel: 0354332125 / 064159 Leipzig, Rudolph Franz, ElliVoighSir. 1, Tel: 0341581469, Fox: -581469

500 Altenburg, Mechanik Allenburg, Dosiotewskistr. 174, Tel: 03447.311102, Fax: 211248 / 06217 Merseburg, Merseburger
ushaltsg.GmbH,Gonhqrdsrr.ZS,Tel:OS:ié1-210290,an:-21 6091 / 06295 Eisleben, Rudall Sehwarzboch, Hallesche Sir. 36, Tel: 03475-
79 / 06618 Naumburg, Housgerdte Service, Wenzelst. 15, Tel: 034452016, Fox: - 2016 / 06618 Naumburg, Elekiro Schrbter,
tring 11-12, Tel: 034452940 / 06844 Dessaw, Dessau Elekiric GmbH, Albrechtsir. 116118, Tel: 0340-213331, Fox: -213332

407 Rudolfstadt, Elekiro Granowski, EmikHartmannStr. 2, Tel: 03672-32123 / 07545 Gera, ESS GmbH, Amthorsir. 12, Tel: 0365

12216, Fax: - 6112244 / 07607 Hainspitr, Elekiro Fachmarkt Herrmann&Sahne, Béllschiitzer Sir.1,Tel:036591-5349C, Fax: 53493
973 Greiz, Flekiro Riederer Haushalisgerate, Reichenbacher Sir. 44, Tel: 03661-3148, Fox: - 2488 / 08280 Aue, Weichhold GmbH,
GagarinRing 12a, Tel: 03771-552222, Fax: - 552255 / 08523 Plauen, Elekirotechnlk Plaven, Tel: 0374126445, Fax; - 26848 /

126 Chemnitz, Tels-Service GmbH, Bernsdorfer Str. 213,Tel:037 1-586960, Fax:0371-55938 / 09221 Neukirchen, Elekiro Walther,
uplstr. 74, Tel: 0371-37061 / 09246 Pleifia, E1S Elecirolechnische Grofh, Zeppelinsit.g, Tel:03722-6040,Fax:03722-604200 / 09328
nzenau, Paler Welsch GmbH, Schulstr, &, Tel: 0373834434, Fax: - 6600 / 09376 Oelsnitz, Oelsniiz Flektrotechnik GmbH, Bahnhofstr,

, Tel: 037298360, Fax; - 3¢102 / 10178 Berdin, hatec Handels-Service GmbH, Dircksensir.1 13-117,1el:030-2426915 Fox:2423924 /
1157 Berin, Michoe! Kittler, Cranachsir.2, Tel:030-8554835 Fax: 030-8554835 / 12683 Berlin, Daubel + Hafermann, Rapsweg 53, Tel:
0-5619112, Fax: - 5619112 / 16866 Kyritz, hatec Hondels-Service GmbH, Hamburger Sir. 31, Tel: 0339714137, Fax:41 375?17033
eubrandenburg, hgs Service GmbH, Stdbahnstr. 3, Tel: 03956360, Fax: - 41135 / 17033 Neubrandenburg, ATV Service GmbH,
oldegker Sfr.12,Te|:0395'587504,|:ux:-58751B / 18055 Rostock, Halec, Mihlendemm 5, Tel:0381:36231, Fax: 0381 - 36231

2 SVC, Werltsir.18,Tel:0381-4922877, Fox:0381-4522878 / 18246 Biitzow, hgs Haushaltsgerdie

3057 Rostock, HGS Haushaltsgerdt

rvice, Garlenstr. 21, Tel/Fax: 038451-2466 / 18435 Stralsund, RDS Haushalisg. Service Kedingshéger Sir.78,Tel:03831-391426,Fax:-
0121 / 19057 Schwerin,hgs Houshaltsg. Service, Am Margarefenhof 14, Tel: D385.464090 Fax:-465013 / 20357 Hamburg, Dister
8ller, Schulierblatt 132, Tel: 040435332, Fax: - 4302120 / 20537 Hamburg, Deubel + Hifermonn, Eiffestr. 398, Tel: 040-257227, Fax: -
500192 / 23562 Lisbeck, Lutz H. Boenisch, Helmholtzst. 12, Tel: 0451-51929 / 24116 Kiel, Jurgen Skop GmbH, Eckernférder Sir. 93,

|- 0431-13038, Fax: - 13811 / 24357 Fleckeby, Koock Haushaltsgerdite Service, Sidring 14, Tel: 04354700, Fax: - 1311 / 249735
usby, Giinter Josten, Flensburger Sir. A1, Tel: 04634422, Fox:723 / 25770 Hemmingstedt, Dirk Stibner, Kossliner Str. 18, Tel: 0481-
1943, Fox: - 64764~/ 26655 Westerstede, Gerhard Ahrenholiz, Sidring 37, Tel: 0448884770, Fax: - 847711 / 26802
oormerund, Weert Nordbrock, Kénigsstr. 187, Tel: 049546654, Fax: - 6516 / 274048 Heeslingen, Helmut Willenbrock, Kirchstr, 11,
l: 04281-1031, Fax: - 6467 / 27478 Cuxhaven, Oskar Wieandt & Sohn, Am Kanal 5, Tel: 0472481300, Fax: - 813050 / 28207
remen, Hansa Houshalisg. Service,Neidenburger Str. 20,Tel:0421-492526 Fax 440932 /29439 Lichow, ElektroCIitler, Giildenboden

5. Tel: 058413322, Zentrale: 030-8551335 / 30165 Hannover Sirickling Waerkskundendienste, Meelboumsir.8, Tel:0511-3524686, Fox:-
505800 / 33607 Bislefeld, Voss GmbH, Kuckucksweg 47, Tel: 0521285058, Fox: - 285059 / 33818 Leopoldshdhe Gehado

sivice, Schdtmarsche Str. 1 Tel:05208-6604,Fox:052087777 / 34123 Kassel, von Rappord GmbH, HeinrichHertzSt. 9, Tel: 0561-58095C,
2 - 5809570 / 34128 Kassel, Elekiro Mchrhenne, Ahnatalstr, 84, Tel: 0561-61727, Fax: 056165470 / 35037 Marburg, HansGeorg
ichs, Wilhelmstr. 16, Tel: 06421-22424, Fax: - 27549 / 35415 Pohlheim, Jung Kundenzerirum, Ludwigstr. 13, Tel: 0640361131/

6088 Hiinfeld, Elekiro Vogt GmbH, Haupistr. 22, Tel: 066522215, Fax: - 5782 / 37073 Gottingen, Colorado Service Center, Groner-
rSt. 13, Tel: 0551-45752 Fax: 57969 / 37671 Haxter, Elekire-Kihlanlagen Nonn, Kramerstr. 8, Tel: 052717959, Fax: - 35053

8106 Braunschweig, Reparatur Centrum Adler,Biiltenweg 93,Tel:0531-340901,Fax:-340907 / 38440 Wolfsburg, G. Garner,
cauhorstsir, 14, Tel: 0536131063, Fox: - 31272 / 39106 Magdeburg, Industrie Elekironik KaiserOtioRing 24,Tel:0391-551402 Fax:-
53520 / 40210 Diisseldorf, Herbert Dahm KG, Rendemannst. 9, Tel: 0211-35550, Fax: - 3555120 / 40476 Diisseldorf, Horst Leven,
other Sir. 21, Tel: 0211-486025, Fax: - 443399 / 41063 Ménchengladbach, Herbert Hommers, Gulenbergstr. 28, Tel:02161-603256,
ax- 651951 / 42781 Haan, Host Kerkihn, Talstr. 8b, Tel: 021294466, Fax: - 4037 44357 Dortmund, Gehado Service,Freigrafenstr. 23-
9 Tel:0231.237000-0,Fax: 93700044 / 44869 Bochum, ML WerksService GmbH, Ruhrstr, 181, Tel: 0232777899, Fax: - 74692

5219 Essen, R.Drengenburg, Careliussir. 39, Tel: 0205484114

6045 Oberhauvsen, Elekire Kroppen, Feldmannstr. 76, Tel: 0208871711, Fox; - 876652 / 48165 Minster, Ginter Pleifer, Rohrkampsir.
3, Tel: 025013033 / 49324 Melle, Borgords GmbH, Pleftenberger S, 50, Tel: 05422949740, Fax: - 249792 / 49492
Vesterkappeln, Elekiro foorg, Goedekingstr. 8, Tel/Fax: 05404-1616 / 50827 Kéln, Hermann F. Esser, WilhelmMauserStr.47 Tel:0221-
83006, Fax:-585555 / 51598 Friesenhagen, Hans Krempl Haustechnik, Mithlenhof 6, Tel: 027347377, Fax: - 40618 / 52146
Nirselen, Hubert Hamacher, De Gaspsris. 6+10, Tel: 024059600, Fax: - 2704 / 53757 Sankt Augustin, HDL Elekiro-Kundendienst,
Shnstr. 4, Tel: 02241-334408, Fax: - 920334 / 54309 Newel, Hans Krempl Hausiechnik, Romerstr. 22, Tel: 06505-8899

;5130 Mainz, Norbert Schwamb, nur telefanische Annahmestells, Tel: 06131 -881070 / 55543 Bad Kreuznach, Hans Krempl
Jaustechnik, Industriestr. , Tel: 06717940, Fox: - 79444 / 56070 Koblenz, Hans Kremp! Hauslechnik, AuguskHorchStr. 14,7el:0261-
300938 Fux-83074 / 57080 Siegen, Hans Krempl Haustechnik, Gosenbacher Hitie 44 Tel:0271-354114,Fax-351408 / 57234
Nilnsdorf, Elekiro Mutschler, Houptsir. 18, Tel: 027393069, Fax: - 4699 / 58239 Schwerte, HHKT Elecironica J. Schlitz,Helzener Weg

79 Tel:02304-82025 Fox-B6360 / 59457 Werl, Mayer Elekiro, Wesidahler Weg 2, Tel: 029223541, Fax: - 85382 / 61381
:iedrichsdorf, GroBiicheneinr. Holimann, Bahnsir, 170, Te06172:527 6,Fax: 75883 / 63150 Heusenstamm, Heberer Electronic,
Soethestr. 10,Tel:06104923704 Fax:923705 / 63739 Aschaffenburg, Reis Rodio Fernsehen, Maximilianstr. 8, Tel: 06021-15177, Fax: -
15199 / 65239 Hochheim, Norbert Schwomb GmbH, Elivillerstr, 14, Tel: 056146-4085, Fax: - 4088 / 65627 Elbtal, Rudi Wogner, Am
Shlenrad 10. Tel/Fax: 064363444 / 65931 Frankfurt, Norbert Schwarmb, nur telefonische Annahme: 069371525 / 66117
saarbriicken, Hans Krempl Havstechnik,Zinzinger Sir.1 3,Tel:0681.500850,Fax: 5008524 / 67549 Worms, Hans Kremp! Haustechnik,
Villerstr, 24, Tel: 0624154224, Fox: - 54225 / 67663 Kaiserslautern, Hars Krempl Haustechnik, Merkurstr. 6, Tel; 0631-52078, Fax: -
52079 / 67680 Neuhemsbach, Rudi Broun, Hauptsir, 10q, Tel: 06303-3524, Fox: - 5214 / 68309 Mannheim,Hans Krempl
Haustechnik,Heppenheimer 5ir23,76:0621-737978,Fax.-722404 / 68309 Mannheim,Electronic SYC Schaaf Reichenbachsir. 21-
23,Tel:062 1727877 Fox:-7278750 / 68526 Ladenburg, Salinger Elekiro Service, Bravergasse 2, Tel: 062033341, Fox: - 16919
70329 Stuttgart, Elekiro Herterich, Fruchistr, 11, Tel: 67114201780, Fox: - 426133 / 74564 Crailsheim, Elekito Reu, Longs Str. 2022,
fel: 07951-6019, Fox: - 6018 / 75236 Kampfelbach, Horst Frei, Goathestr, 19, Tel: 07232-1518, Fox: - 5238 / 76185 Karisruhe,
Flecronic Service Franke, Lotzbeckst, 9, Tel: 0721-570070, Fax: - 5700736 / 76872 Winden, Hans Krempl Haustechnik, Hauptsir, 103, Tel:
063498571, Fax: - 3390 / 78462 Konstanz, Elekiro Herterich, nur telefonische Annchmestelle: Tek 07531-27923 / 78737 Fluem-
Winzeln, Edmund Schneider, Schafbaumsir. ?, Tel: 07402482, Fox: - 8014 / 79115 Freiburg, Electronic Service Franke, Wiesentalstr. 13,
Tel: 0761-4267172, Fox: - 42675 / 79650 Schopfheim, R. Grossmann, Feldbergsir. 21, Tel: 076227673, Fax: - 61900
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80339 Miinchen, Kesel & Schnitt, Schwanthaler Str, 1 10, Tel: 089-505802, Fax: - 5021556 / 82166 Griffelfing, Jung TV Service,
Lohenstr. 14, Tel: 089-8545081, Fax; - 852413 / 85095 Denleendorf, Reinhold Peiffar, Michlst 3, Tel/Fax; 084661319

85413 Hargertshausen, Elekio' Radlmoier, Schioflstr. 7, Tel: 08764458, Fax: - 1228 / 85609 Aschheim, Diefer Baise, Waldweg 9¢;
Tel: 08920340085, Fox: - 9044859 / 86157 Augsburg, Johann Haslinger, Steictberger Sir. 67, Tel: 0821.523125, Fox: - 526664 -
87439 Kempten, Radio Harimann, Heiligkreuzer St 17, Tel: 083193231, Fax: 91319 / 89231 Neu-Ulm, Markus Schnelder, Gartensty, -
4, Tel: 073185897, Fax: - 74481 / 89564 Nattheim, Eekiro Oechsla GmbH, Flainheimerstr, 4%, Tel: 0732171442, Fax: - 72341 s
©0431 Nirnberg, Gehudo SVC, Dottenheimer Str. 4, Tel:0911-939740,Fax:091 1-3263378 / 91126 Schwabach, Elekiro & Elekironik :
KD, Limbocherstr. 81, Tel: 0912284135, Fax: - 61677 / 91522 Ansbach, Flekiro Merk GrbH, Am Ring 17, Tal: 098189574, Fox: -84715-
93102 Pfatter, Franz Bernhard, Regensburger Sir. 60, Tel: 0948 1-1505, Fax: - 8124 / 94130 Obemnzell, Elekiro Service Schurig, ’
Hemeterstr, 31, Tel: 08591-2400, Fax: - 1285 / 96052 Bamberg, Bernhard Jackl, Aronstr. 2a, Tal: 0951-39332, Fax: - 37423

GmbH, Herrnsh. 4.6, Tel: 093214221, Fox: - 32185 / 98724 Neuhaus, DLC Haustechnik GmbH, Eisfelder Str, 32, Tel: 034679-4551, Fax: -
2169 / 99096 Erfurt, Emnst Griisser, Goethestr, 14, Tel: 0361-5626519, Fax: - 5626519 / 99310 Amstadt, Elekire-Dienst GmbH, Nordstr.
3, Tel: 0362875420, Fax: - 3458 / 99706 Sondershausen, Biedermann & Kéchel, Planplotz 8, Tel: 0343250077, Fax: - 50077

99734 Nordhausen, Sidharzer Disnst. GmbH, Grimmelallee 40, Tel: 0363 1-204C, Fax: 3654 / 99817 Eisenach, Bliiz Elecironic GmbH,
Bahnhofsir. 17, Tel: 036$1-77291, Fax: 72105

FRANCE

En cas d'urie réclumation concermnant une SHARP micro-onde, nous vous prions s adresser & voire spécialiste ou & une -
adresse des SHARP Services suivantes., )

A.AVL,1, Rue du Mont de Terre, 59818 Lesquin Cedex, Phone:20 86 20 30, Fax:20 B6 20 40 Service Dept, 02, 08, 59, 62, 80
ASYSTEC, P.A.Charles de Gaulle,4 rve des Arfisans, 25190 Goussainville, Phone:97 83 07 47, Fax:34 38 §1 20, Service Dept. 60, 77, 93,
95 . :

ATELIER ROUSSEL 12, Bid Flancre Dunkerque, 56100 LorfentPhone: 97 83 07 41, Fax: 97 87 02 34, Sarvice Degt, 22,29,35,44,56
C.E.A.T.9, 9, Rue ds Vénise ,21000 Dijon,Phone: 80 &6 15 57 Fax: 80 67 12 36, Service Dept. 10,21,25,39,52,58 71,89

€.M.T.5.,38, Rue das Ormeaui 75020 Paris,Phone: 43 70 20 00,Fax: 43 70 36 44, Seivica Dept. 75, 77,78,91,92,93,94,95

C.TE. Zone Tilly - 116 rte de Thiorville, 57140 Whippy,Phone: 87 30 14 14 Fox: 87 30 85 07, Service Dapt, 54,55,57 67

ELECMA, 6 Bld Gueidon , 13013 Marseills,Phane: 91 06 22 39,Fan?] 06 22 90, Service Dept. 13,30,34,83,84,48,26

MLEC, 68 fus do Gereral Ficherbe, 37000 Tours Phoneid7 66,00 30, Faxd7 66 00 80 Serce Dept. 16, 17, 18,36, 37 41,45, 42, 49, 79, 85, 86, 87
M.R.T.74, Rue Albert Einstein ,72021 le Mans Cedex,Phone: 43 28 52 20,Fex; 43 24 53 B1, Service Dept. 28,41,49,53,61,72

5.LV.5.,10, Chemin SaintGobain 69190 Saint Fons,Phone: 78 70 03 32,Fax: 78 70 B6 61,Service Dept. 01,38,69,71 7374
TECH SERVICE, Bofiment Gimpasse Boudeville, 37 100 Toulouse Phone: 61 44 98 45, Fax: 62 14 16 13,Service
Dept09,11,31,32,33,40,47,64,65,66,81 82

TIMO VIDEO, 29 rue Elisabefh,91330 Yerres Phone:69 48 04 80, Fax: 69 83 34 10, Service Dept.28, 45, 77, 89, 912, 94
U.N.T.D., 1, Rue des Lourdines, 76000 Rouen, Phone: 35 72 28 04,Fax: 3573 18 32, Service Dept. 14,27, 50,76

BELGIUM

En cas d'une réclomation concemnant une four o micro-ande SHARP, nous vous prions de vaus adresser & vofre
spécialiste ou & une adresse des SHARP Services suivantes.

Inclier: uw magnetran proklemen gesft kunt v zich wenden fot uw dealer of een van de ondersiaande Sharp service centra.

AVTC, Kleine Winkellaan 54,1853 StrombeskBever, Phone:267401 9, fox: 2679670,

ETS HENROTTE, Rue Du Campinaire 154,6240 Farciennes Phone: 394290 Fax;391237

NEDERLAND

Indlien uw magnatron problemen geeft kunt v zich wenden ist uw desler of naar ondersiaand Sharp Service Centrum,

SHARP ELECTRONICS BENELUX BV - Helpdesk - Postbus 00,3990 Dw Hauten, Telefaon; 0306359435, Fax: 030:6377472

LUXEMBURG .
Bai einar Reklamation threr SHARP Mikrowelle wenden Sie sich bitte an lhren Fachhandler oder ar eine der nachfolgend aufgefihrian SHARP
SERVICE Niederlassungen

En cas d’une réclamation concernant ung SHARP micra-onde, nous vous prians s'adresser & votre spécialiste ou & une adresse des SHARP
Services sulvantes. .

Nouvelle Cenfral Radio,Rue des Joncs, 15,1818 Howald

SWITZERLAND

En cos d*une réclomation concernant une SHARP micreronde, nous vous prions s adresser & voire spécioliste ou & une adresse des SHARP
Services suivanies.

Bai siner Reklamefion threr SHARP Mikrowelle wenden Sie sich bitte an lhren Fachhaindler oder an sine der nachfolgend aufeefihrien SHARP
SERVICE Niederlassungen.

NEL CASG 51 VERIFICASSERO PROBLEMI ALLA VOSTRA, APPARECCHIATURA: POTRETE RIVOLGERY] PRESSO UN NOSTRA CENTRO DI
ASSISTENZA AUTORIZZATO SHARP

Restorex, Cenirs Uvrier/Magro, 1958 Uvrier/Sion, Tel: 027331161 / Amherd Albert AG, Flekiro, 3902 Brig-Giis, Tel: 028-235656
Eugene Max, Cose postale 685, 1920 Martigny, Tel: 077.281486 / Winrteshop R. Saurenmann, Bacrerst. 57 , 0300 Zug, Tel: 042211327
Gebr. Kunz, Feldsir. 1a, 8942 Obeneden, Tel: 017209293 / Oberholzer & Co., Llaupenstr. B, 8636 Wald; Tel: 055953295 .
KHM, Keller Hotelmasch AG, Ale Landsir, 12, 8600 Ditbendorf, Tel- 018215205 / Fakomat AG, Allmendstr, 134,4058 Basel, Tel: 0614011919
Burri, Route de Seune 59, 1227 Conauge, Tel: 0223010366 / Torre, Arts Menagers SA, Rie. de Chene 8082, 1208 Geneve, Tel: 022
7358550

Edmund Conrad, Hshe, 7431 Rongellen, Tel: 081-813544 / Hanspeter Ebener, Casannastr. 8, 7270 DavosPlalz, Tel: 081-445728
Meyer Gastro AG, Sisswinkel 7, 6004 luzern, Tel: 041-513855 / Aurora Service, 37 Rue de I'Ecluse, 2000 Neuchalel, Tel: 03 8242034

270



Bolt AG, Houpist. 1, 8586 Riedi/Erlen, Tel: 072481466 / Hollenstein & Co., Scheffelsir. 7, 9500 Wi, Tel; 073-23497C

Isell & Albrecht, Minslergass 22, 8200 Schaffhausen, Tol: 053254433 / Biirgi-infra-Gril AG, Gotthardsh. 66, 6410 Goldau, Tel; 041822510
Gsell Roger, Vic Corona 38, 6902 Paradiso, Tel: 091-545637 / Mereatone SA, 6928 Manno, Tel: 091-595001

Fredi Herger, Kirchstr. 28, 6454 Flielen, Tel: 044-23089 / Stirnimann AG, Landstr. 122, 5430 Wettingen, Tel: 056263538

Eranz Kaufmann, Schwabistalst, 90, 5037 Mihen, Tel 064432551 / Paul Liischer, Bollenwilerst. 143, 5053 StaffelbachWiliwil, Tel: 064811021
Licega, Marcus Gautschi, Oberleldstr. 342, 5722 Granichen, Tel: 064-313634 / Industrielle Betriebe der Stadt Aarau, Obere
Vorstadt 37, 5000 Acrau, Tel: 064210318

Gerard Kopp, Moosheldenstr. , 9050 Appenzell, Tel: 071-873438 / Rolf Gerber AG, Berchioldstr, 37, 3012 Bern, Tel. 631237676

Rolf Kiimpf, Acmalienweg 36, 2560 Nidaw, Tel 032516087 / Intermatic, Hoheweg 195, 3800 interlaken, Tel; 036220015

Elektro Aeschimann AG, Kandlpromenade 14, 3800 Intesiaken, Tel: 036227777 / Elektrohuus von Allmen AG, Gsteigstr., 3780
Gstaad, Tel: 03041464 / PAVA, Paul von Arx, Ostringstr. 16, 4702 Censingen, Tel: 062761976

OSTERREICH

Bel einer Reklamation lhrer SHARP Mikrowelle wenden Sie sich bitts an lhren Fachhéndler oder an eine der nachfolgend aufgefikrien SHARP
SERVICE Niederlassungen.

Manfred Mayer GmbH , Stipcakgasse 6,1234 Wien Phane: 2226093120 Fax; 222653629 / Karl Rother, Simmeringer Houptstr.
11,1110 Wien Phone:222-7498432, Fax: 2727498838 / Roland Géschl Bayerhamerstr. 12¢,5020 Salzburg,Phene: 662882307 Fax:
462881924 / Micro Eledronics, Goldschlogsir. 64,1 150Wien,Phone:222-9832244,Fax: 222.9832246 / Franz

Schuhmann, Goblonzerweg 18,4030 Linz Phone:732:3 B2280,Fax: 732-36822808 / Arnold Moser,An der Heufurt 28,6700
Bregenz,Phone:357 475777, Fax: 557475777 / Josef Resch Leopoldsir. 57,6020 Innshruck,Phane: 512-561766,Fox: 512584546 /
Scheuermann, Rennsteinerstr, 8, 2500 Villach,Phone:42422 1174, Fax:424221174 / Pichler,Am Wograin 342,8055 Graz,Phone: 316-
201292 Fax: 316291292 / Audlo Video Service, 9020 Klogenfurt, Phone:463-43114, Fax: 46343113

ITALIA

NEL CASO §l VERIFICASSERQ PROBLEMI ALLA VOSTRA APPARECCHIATURA POTRETE RIVOLGERYI PRESSC UN NOSTRO CENTRO DI
ASSISTENZ A AUTCRIZZATC SHARP

Livolsi Fauste, Yic Cusella 37, 20156 Milano , Phone: 02-35215576, Fox:02-39210854 / Rota 6., Via Martinella 65, 24020 Torre
Boldone (8¢}, Phone: 035-344492 / ServiceTVA, Via Vergnano 59, 25127 Brescia, Phone: 011-2296000, Fax. 011253921 / Tre Esse,
Via M. Coppino 96/e, 10147 Torino, Phona: 011-2296000, Fax: 011253921 / Gruar, C.5c Europa 454,16148 Genova, Phone: C10-
380471, Fax: 103991351 / Top Service Via Latemar 10/12 ,39100 Bolzano , Phone: 0471-570221 / Campi, Via Noalese 87, 31100
Treviso, Phone: 0422-436245, Fax: 0422435996 / Video Service, Via Virwie 11, 37100 Verong, Phone: 045-566299, Fax: 045573865
Video Hi-fi, Via Longhi 16 a/b, 40128 Bologna, Phone: 051.360986, Fux: 0513668463 / Aerre Digit, Via Marbellint 10/12, 50127
Firenze, Phone: 055-410874, Fax: 055411420 / Saec di Coppa, Via Rinchiostra Nord 34, 54100 Massa, Phone: 0585-251724, Fax:
0585791177 / Technoconsult, Via Mad. Alla 185, 06100Perugia, Phane: 075-5003087 / Eletironica Laser, Via Sacripanti36/38,
60125 Ancona , Phone: 07 1-2866075, Fax: 0712864460 / €.G.M., Via Zenodossio 49, 00176 Roma, Phone: 062751026

Tecno Labs,Via Naz. Delle Puglie 294, 80026 Casoria INA), Phone: 081-5845923 / Marcantonio, Vic G.M.Giovene 45, 70124 Bar,
Phone: OB0-561802% / Audio Video Via A, de Gasperi 44, 88018 Vibo Valentia , Phone: 0963-45571/2 / ANS., Via Sassari2/c,
95100 Catania, Phone: 095446696, Fax: 095434337 / AS. TEC. , Via R. Villasanta 227, 09100 Cagliari, Phone: 070-524153, Fax: 070-
504109

ESPANA
En coso de una reclamacién con vuestra SHARP Microwave, pregunian por favor ko casa dénde han comprade su méquina o inférmanse en una
de las SHARP Service casas siguientes.

ANDALUCIA

Electro Vitel, C.B.,Fosia Paco Aquins, 51,4005 Almeric,Phone:950-229755 Fax950-222520 / Televideo, Ruescas 7, 04770

Adra, Phone:950:401 863, Fax: 950401863 / Eledtronica Leon, Cruz Roja Espancla, 11,1100% Cadiz,Phone:956-20141 7 Fox: 956
258722 / Jose Borjn y Jose Arana, San Anionio 31, 11201 Algeciras, Phone:256666053 / Elecronica Jeda, Divina Pastora, edif.1,
local 4,11402 Jerez de la Front, Phone:956-336499 / Electronica Jeda, Jiménez Sandoval 3, 11500 Pto, Sta, Maria,Phone:956-8644606
Teodore Duenas Canas, Hermano juan Ferndndez, 15 ,14014 Cordoba ,Phone:957:263504 / Electronica Wenceslao, Fonfiveros 42A,
1B00B Granada,Phone:958-811616,Fax: 258-126399 / Telesonid, Dr, Feo. Vazquez Limon 4, 21002 Huelva,Phone:$55-243840,Fax:955-
243982 / Electro Himega, 5.A, Adarves Bojos 4C,23001 Jaen,Phone:953-254256 / Biser, S.L, Lozona de torres 8, 29013
Malaga,Phone: 952255553 / Vanheolor, 5.1,5an Jacinto, 96,41010 Sevilla,Phone:95-4338303 Fax:25-43398061 / Auvitel, 5., Pedro
Pérez Fernéndez, 15A, 41011 Sevills, Phone:95-427 5705, Fox:95-427 5706

ARAGON

Servielectro, 5.C.L Baliasar Grecion, 5, 22002 Huesca Phone:9742100714 / Elect. Sanchexz Gracia, 5.1, Munoz Degrain 15, 44001
Teruel, Phone:974-602706

Elecha C.B. Mosén Romualde Saler, 4,44600 Alcaniz,Phone: 974832677 Fax: 974832877 / Antenio Cinca Menterde, Vio Universilas
52, 50010 Zaragoza, Phone: 976316965

ASTURIAS
Casilda Alvarez Olivar, San josé, 12,33003 Oviedo, Phone:985-223739 / Setel C.B., Cean Bermudez 9, 33208 Gijon, Phone?85-391911

BALEARES

Maes, 5.1 ,Sen Nadal, 63 B,07008 Palma de Mallorea,Phone:97 1.274947 Fex:971:249458 / Audio Imagen, Vicerde Serra 21, 07800
|hiz, Phone: 971314659 / Reparadiones Ortega ,¥ia Plnica, 33 bajos,07800 |biza,Phone:97 1890155 / Insat, Pintor Calbé, 07703
Mahoh,Phone:971-365318

CANTABRIA
Seyma, Juan José Pérez de! Malino, s/n, 32001 Santander,Phone:942-236919 Fax:242-37 1954

271



Seyma, Juan José Pérez del Molino, s/n, 39001 Santander,Phone:942-236919 Fax:942-37 1954

CASTILLA LA MANCHA

Juman Serv. Teenicos, C.B.,Doctor Fieming, 3 ,02004 Albacete, Phone:987.224078, Fax:967-501 831 / Elecironica Lara, Jara 11,
13002 Ciuded Real, Phone: 926211787 / Electronica Arelleno Corredera, 8 ,13600 Aleazar de San Judn, Phone:926-541839,
Fax:926-541839 Rafael Diaz, Manuel Fernédndez Puebla, 7, 13300 Valdepenas, Phore: 926-322324 / Electronica Gargia Ramén y
Caidl, 17, 16004 Cvenca , Phone:966-211871, / Martinex Viejo C.B., Capitan Boixareu Rivera 51, 16004 Guadalajora, Phone:911-

© 232763 ,Fax: 911232763 / Electronica Rivas, Barrio San Juan, 1, 19007 Telavera de la Reing, Phone:925-805544 Elecironice Fe- ..
Car, 5.1, Avda Santg parkara, 30, 45600 Toledo, Phone:925-21 2145, Fox: 925214827 n

CASTILLA Y LEQON

Electronica Gredos, Eduardo Marquing, 24, 05001 Avila , Phone:920.224839 / Servitec, Lavaderos 7.9, 09007 Burgos, Phone: 947.
224168, Fax:947-216232 / J.M. Hernandez Rodriguez , Ploza delos 12 Martires, 5, 29004 leon, Phone:987-203410 / Eledronica
Jervier, Ramirez, 5, 34005 Palencia, Phone:988-750374, Fax.988750433 / Almat Electronica, Geliles, 21, 37004 Salamanca B
Phone:923-224508 / Taller Electronica Guijo, Ramén y Caijal, 1, 40002 Segovia, Phone:911-429418 / Teco Zapateria, 25, 42002
Soria Phone:975-226125 / Teleservicios, Esqueva &, 47003 Valladolid, Phone:983-309241 / Velasco RTV, C.B,, Cuba, 35, 49005
Zamora, Phone:288-521170

CATALUNYA

Electro Adra, Balmes, 160 , 08008 Barcelona, Phone:93-21725472 / 4 En 1 Reparaciones, Tequigrafe Marfi, 19,08028 Barcelona,
Phone:93-4309726 / B, Avda. Morerg, 5.7, 08915 Bodalona, Phone:93-4652200 , Fax: 93-464333% / Servinters, Plaza Casagemes -
20, 08217 Bodalona, Phones 93-3894460, Fox:93-3841765 / Mateos Electroniea, Circ. de Caldas 76, 08400 Granollers, Phone:53.
8492877, Fax: 9384463035 / Estarich , Sant Antoni, 186, 08370 Caleila, Phene: 93.7642233 / Elde, Bruc. 55, 08240 Manrasa, Phone:
93-8728542 / Radio TV Villaret, Moli del Vent, 21, 08303 Mataro » Phone:93-7980248 / Ce.Va.Sat, P Rubio | Ors, 105, 08203
Sabadell, Phone:937107613 / CeVa.Sat, $.C., Crr. Matadepera, 87 , 08225 Terrassa, Phane:93785511 1 / Laurea Sat, Guilleries,
20, 08500 Vic, Phene: 93-8890248 / Tecnotele, Misser Rufet, 2, 08720 Vilafranea del Penedes, Phone:93-8903591 Fax: 93-8172184
Rafael Garcia, Pere Comie 11, 17005 Girona, Phane: $72:235867 / Juan Salleras Puig; Poy Aresic, 4, 17600 Figueres, Phone:$72-
506754 / Riera Daviv, Torres | Bages 19, 17600 Figueres, Phone:972.503264 / Satel, Faseig de Barcelona, 12, 17800 Olat,
Phone:972.265519 / Cristel, Yelicalent 32, 25006 lsida, Phene:973-270826 / lelsa, Terragona, 40, 25005 Ueida, Phone:973.247127
luan Sanchsz Rojos, Avda. Cotalunya 41, 25300 Tarrega, Phone:573311573 / Sertecs, S.C., Coputxins, 22 bxos., 43001 Tarragona,
Phene: 977221851 / Electronica Coca, lepanio 1618, 43202 Reus, Phone: $77.322489 / Feo, Martorell Altes, Reseta Mauri, 10
bxas, 43205 Reus, Phone: $77-753241 / Elechronica Boix, Calderén de la Barea 3, 43520 Roguates, Phone: 977-512120 / Elechro
Servei, C.B., Paseig Moreira, 8, 43500 Tartosa, Phone;977-445355

EXTREMADURA

Electranica Bote, Flaza Portugal, 2, 06001 Badajoz, Phone:924-221740 / Antonio Munoz Vazxquez , Carovas def Castillo, 16, 06800
Merida , Phone: 924300785 / Juse Ruiz Garcia, Ecuador, 5B, 10005 Caceres, Phone: 927224886, / Feo. Gonzalez Centeno, Avda.
del Zakra 1, 063 IOTPueblu de Sancho Perez, Phone:924.552703 Fax:924-553308 / Arsenio Sanchez, Tomavacas 9, 10600 Plascencia,
Phone: 927-41112

GALICIA

Servicios Tecnicos Mendez, Gil Vicente, 13 B, 15011 la Coruna . Phone: 981275252 / Talleres Instaluz, Juan Florez 110, 15005 1o
Corune, Phone:$81-268026 / Elecironica Penelo, Sierra Ganidoira 43 bjos, 27004 Lugo, Phone: 982-214743 / Televexo, Canahal, s/n
, 27880 Burela, Phone:?82-581857

Electronica Fouces, Benito Vicetto 34, 27400 Moforle de Lemos, Phore: 982.402438 / s, General Aranda, 35, 32001 Orense,
Phone:988-212272 / Imason, Louraira Crespo 43, 36004 Pontavedra, Phone:986-841636 / Ceniral de Servicios, Asturias, 10, 36206
Vigo, Phone: 986374745 / Alvimo, conde Torrecedsira 92, 36202 Vigo, Phone:986-29933 1, Fax-586-294743

LA RIOJ
Roberto Aguado Gil , Avdo. Viane, 10, 26001 logrono , Phone:941-252553 / Top Service, Achutegui de Blas 17 bijos, 26500
Calahaorrg, Phone: #41-135035

COMUNIDAD DE MADRID

Elbeservi, 5.A, Pza, Puerto de la Cruz, 8 post., 28029 Madrd, Phone:91.3841 601 Fax: 917302711 / Electronica Ansar, Tomasa Ruiz
4, 28019 Madrid, Phone: 91-4804745, Fax: $1-4604825 / Garman, C.B., Mandaring, 15, 28027 Madrid, Phone: 91-3680179 , Fox:
21-3680180 / Sertecun, Bedel 6, 2880) Alcala de Hanares, Phone: #1-8890032, Fax: 91-8892440 / Variosat, lsla de Cére 0, 24,
28100 Alcobendas, Phone: 91-6620468 / Gomesean, Plza, del jubilado § ; 28042 Barajas, Phane: $1-3054890, Fax:91~30583290 / Tec-
Norte, 5.C., Sonticgo Apéstol, 12, 28400 Villalba, Phone:9T1-8516347

MURCIA

Eleciroservicios Seba, C.B. , Ronda Norte, 3 bajos, 30009 Murcig, Phone:968-298593 / Electro Servic. Plaza , Gémes Corfina, s/n,
30005 Murcia, Phone: 968284567 / Reg, €.B., Anfonia Olivar, 17, 30290 Cartagena , Phone:2485 10006 / Reimundo Caro Porlan,
José Mauiiaa 45, 30800 Lorca, Phone; 968461811

NAVARRA
Telsan, C.B. , Gayarre, 16, 31005 Pamplona , Phone: 948241950 / Unitec, Fta, Canoniges 5, 31500 Tudels, Phone: 948-827434

PAIS VASCO

Servitele, Autonomia, 24 golerias, 48012 Bilbao , Phone:94-4448902 / Daniel Negredo, Padre Pemet 8, 48004 Bilbag, Phone:94-
4112282 / Onofre Collantes, Criuno Alango, 7, 48920 Portugalele, Phone:94-4832122 / Estudios 3, Pza. de los Estudios 3, 20011
San Sebasfian, Phone:943-453797 / Reparaciones Urrutis. L Paseo Aintzieta, 32, 20014 Son Sebastian, Phone:943-458410 /
Teknibql_il' Elecgzsn;csc? 8ch)ezzenbide 4, 20500 Eibar, Phone: 943-702437 / Jose Ant Merino Nicolas, Avde. Judizmendi, 24, G1003
Vitoria, Phone: - :
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VALENCIA

Avellan Sempere, Poeta Guinlons, 13, 03004 Alicarle, Phone: 965213235 / Hedronica Eler, Finoso 8, 03012 Alicanke, Phone: 965256332
Tele Color , Del Vent, 3, 03500 Benidorm, Phone:?6-5852440 / Eledranica Gomez, Baliasar Tristony 100, 03201 Elche, Phone: 96-5467581
Asista, 5., Fintor Lapez, 43 bajos, 12004 Castellon, Phene:?64-215769 / Frandisco Carceller, Carmero 22, 12116 Vinaros, Phone:964454465
Servic. Electronicos, Doclor (Slériz 3, 46009 Valencia, Phone:96-3402034 / Antonio Monleon , Avda. de lo Plato, 91, 46006 Valencie,
Phone: $6-3345587 / Emvisa Elecironic, Jocar 50, 46600 Alzira, Phone:96-2412487 / Telereparaciones Moncho, Pare Pasqual
Calald, 5, 46700 Gandi a, Phone:$6-287232% / Teeno Hegar, Dos de Mayo 41, 46700 Gandia, Phone:96-2865335

FINNLAND

JOS TEILLA ON JOTAIN HUOMAUTETTAVAA MIKROAATOUUNISTANNE OLKAA HYVA JA OTTAKAA YHTEYS MYYJAANTAI
VATUUTETTUUN SHARP HUOLTOON:

Tehovideo Oy, Kuorlaneenkat 7, 00520 Helsinki , Phone:09-1461500 , Fax: 09-1461767 / Tehovideo Oy, Lukkosepénkatu &, 20320
Turku, Phone: 02-2546822, Fex.02-:2546856

SWEDEN

Vid farfragningar angaende din mikrovagsugn var vanlig kontakla din éterforsdliare eller nﬁgon av Shorps representonter.
Centralservice Umea , Sandbackaviigen 3, 903 46 Umea , Phone: 090125001, Fax; 09C-1 31135 / Servic rupren AB,
Kepparbergsgatan 2, 200 43 Molma,Phone:040-967300, Fax: 040923400 / MN Eleldronikservice AB, Flg platsintarien 104, 161 11
Bromma, Phone: 08627 5900, Fax:08-6275140 / 38nkdpings Antenn & TV Service, Fridhemsviigen 20, 553 02 Jonképing, Phone: 036-
161490, Fax: 036160211 / Ratronik Radio & TV Service, Nordlandergatan 15, 931 32 Skelleftea, Phone; 0910.173C5, gcx: 0210
16844 / Servicegruppen, Ekslingan 10, 25467 Helsingborg, Phene: 042+ 202960, Fax:042:202797 / Tomi Elektronik AB, Backvigen
90, 126 47 Hegersten , Phone: 08186170, Fax: 08-184175 "/ Tretronik, Ostermoviigen 33, 854 62 Sundsvall, Phone: 060155925, gux
060173890 / TV-Trism Service AB, 5:T Pauligalan 37, 416 60 Giteborg, Phone: 03?»847200, Fax: 031847500

ICELAND

Ef pi2 hefur einhverjar kvarfanir vardand: érbylgiuchinn pinn, pé vinsamlegast hafdu samband vid séluadila 8rbylgjucinsins, eda einhvern of
eftirtéldum Sharp pjdnustuadilum.

Skrifbaer H.E, Hverfisgotu 103, 101 Reykjovik, Phone: 1-624215, Fax: 1-627252

DENMARK
Ved reklamationer vedrirende Deres mikrobflgeavn, bedes De venligst kontakte Deres forhandler eller en de nedennaevnte SHARP Service Centre.
Scandia Service A/S, AmoldNielsensBid. 142, 2650 Hvidovre, Phone: 36771221, Fox: 31-490522

UNITED KINGDOM
In case of any comglecinr regarding your microware-ven, please cantact your dealer or the fallowing SHARP Service branch.
Customer Help Desk, Phone: 0345-125387

PORTUGAL

Abel Trindale Barveho, Esirada 5.Joac da Carreira, 3500 Visew / Cenatel Lid., R.Manuel Pinte Azevede 727, 4100 Porto / Cenatel Lid.,
Parada do Alio de SJoae 174, 1900 Lisboo / Correia & Teixeira Lid., Bairre da Coxa, Rua N, L. 15R/C DT, 5300 Braganca /
Electricidade Geral, Av. Rocha Poris 152, 4900 Viana Castelo / Eleciro Bal, R. Antonic Jose Bafista 39.C, 2200 5eruba?/ Electro
Benardino, R. Batalha Reis 71, 6300 Guarda / Electro Marto Lid., R. Paulo Vi, 35-A, 2400 Leiria / Morgado & Pereira Lid., Gt
Ramalhao-Arm 3, V.N. ds Cima, 5000 Vila Real / Polihertz Ltd., large Sr. da Pledads, 2, 5000 Castelo Branco / Pombalgaz, R.
Albergaria dos Doze, 15, 3100 Pombal / Raditéenics, Guinta da Horlo, L. 7 1j.F, 8500 Portimao / Teenicaldas, R. Vicenie Paromos, 278,
2500 Caldas da Rainha / Teenovideo, R. Combalentes G. Guerra, 72:8, 3000 Coimbra
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SHARP

SHARP ELECTRONICS {EURQPE) GMBH.
Sonninstrasse 3 20097 Hamburg Germany
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