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SHARP

PROFESSIONELLES MIKROWELLENGERAT
FOUR A MICRO-ONDES COMMERCIAL
KOMMERCIELE MAGNETRONOVEN
FORNO A MICROONDE COMMERCIALE
HORNO MICROONDAS INDUSTRIAL
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BEDIENUNGSANLEITUNG - Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationen, welche Sie vor <Z,: To

Inbetriebnahme des Gerates unbedingt sorgfaltig durchlesen sollten. c

D Achtung: L o
Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben des

Gerates in gedffnetem Zustand (z.B. gedffnetes Gehduse) erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschaden.
Dieses Gerat entspricht den Anforderungen der EG-Richtlinien 89/336/EWG und 73/23/EWG mit Anderung 93/68/
EWG. SERVICEABWICKLUNG FUR DEUTSCHLAND, siehe Seite 87.

MODE D ’EMPLOI - Ce mode d’emploi du four contient des informations importantes, que vous devez
lire avant d utiliser votre four a micro—ondes.

Avertissement:
F Des risques sérieux pour la santé peuvent étre encourus si ces instructions d'utilisation et d'entretien en sont pas
respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.
Ce matériel répond aux exigences contenues dans les directives 89/336/CEE et 73/23/CEE modifiées par la
directive 93/68/CEE.

GEBRUIKSAANWIJZING - Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te lezen
alvorens u de oven in gebruik neemt.
NL Waarschuwing:

Het niet naleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschriften evenals elke ingreep die het mogelijk maakt dat het
toestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden tot ernstige gezondheidsletsels.
Dit apparaat voldoet aan de eisen van de richtliinen 89/336/EEG en 73/23/EEG, gewijzigd door 93/68/EEG.
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MANUALE D’ISTRUZIONI - Questo manuale contiene informazioni importanti, che dovete leggere prima
di usare il forno.

Avvertenza:
I La mancata osservanza di queste istruzioni sull'uso e sulla manutenzione del forno, o l'alterazione del forno che
ne permetta I'uso a sportello aperto, possono costituire un grave pericolo per la vostra salute.
Qu/est/‘ ap;éarecchio é conforme ai requisiti delle direttive 89/336/EEC e 73/23/EEC, come emendata dalla direttiva
93/68/EEC.

MANUAL DE INSTRUCCIONES - Este manual contiene informaciéon muy importante que debe leerse
antes de utilizar el horno.
E Advertencia:

Pueden presentarse serios riesgos para su salud si no respeta estas instrucciones de uso y mantenimiento, o si
el horno se modifica de forma que pueda ponerse en funcionamiento con la puerta abierta.
Este aparato satisface las exigencias de las Directivas 89/336/CEE y 73/23/CEE, modificadas por medio de la 93/

R-15AT 1000W(IEC 60705)
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GERAT

1 Bedienfeld

2 Offnungenfir Trsicherheitsver-
riegelung

3 Garraumlampe

4  Keramikboden (nicht entfernbar)

5 Turscharniere

6 Tar

7  Targriff

8 Tursicherheitsverriegelung

9  Turdichtungen und

Dichtungsoberflachen

Innenraum-Abdeckungsplatte

BellGftungsabdeckung

und-6ffnungen

Netzkabel

Lufteintrittséffnungen

AuBenseite

ELEKTRONISCHES BE-
DIENFELD

ANZEIGE UND SYMBOLE
Vergewissern Sie sich nach dem Ein-
schalten anhand der Symbole, dass
das Gerat wie vorgesehen arbeitet.

1 Garbetrieb-Anzeige

Zeigt an, dass gegart wird.
2  Anzeige fir SCHNELLES AUF-

TAUEN
3  Speichernummern-Anzeige
4 Anzeige fur doppelte Menge
5 Kontrollbetrieb-Anzeige
6 Digitalanzeige
BEDIENUNGSTASTEN
7 DOPPELTE-MENGE-Taste
8 EXPRESS AUFTAU-Taste
9 NUMMERN-Tasten
ZEITWAHL-Taste
STOP/LOSCHEN-Taste
LEISTUNGSSTUFEN-Taste
START-Taste
EINSTELL-Taste
KONTROLL-Taste
SIGNAL-Taste

*

FOUR

1 Tableau de commande
2 OQuvertures des verrous de la porte
3 Eclairage du four
4  Sole en céramique
(non amovible)
5 Charniéres
6 Porte
7 Poignée d'ouverture de la porte
8 Loquets de sécurité
9 Joint de porte et surface de con-
tact du joint
Face de la cavité
QOuies d'aération et couvercle
Cordon d'alimentation
Entrées d'air
Carrosserie extérieure

TABLEAUDE COMMANDE

TABLEAU DE COMMANDE ET TE-
MOINS

Vérifiez les témoins apres que le four
a confirmé son fonctionnement nor-
mal.

1 Témoin de cuisson
Il s'éclaire pendant la cuisson.
2 Témoin DECONGELATION
RAPIDE
3 Numéro de mémoire
4  Témoin de quantité double
5 Témoin de mode de
vérification
6  Affichage numérique
TOUCHES D'OPERATION
7 Touche QUANTITE DOUBLE
8 Touche DECONGELATION
RAPIDE
9 Touche NUMEROTEE
10 Touche SELECTION DE DUREE
11 Touche ARRET/ANNULATION
12 Touche SELECTION DE PUIS-
SANCE
Touche MARCHE
Touche REGLAGE
Touche VERIFICATION
Touche SIGNAL

13
14
15
16

03.7.31, 2:49 PM
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NAMEN VAN ONDERDELEN/NOME DELLE PARTI/NOMBRE DE LAS PIEZAS

OVEN

1 Bedieningspaneel

2 Openingen voor
deurvergrendeling

3 Ovenlamp

4  Keramische vioerplaat (kan
niet verwijderd worden)

5 Deurscharnieren

6 Deur

7  Deur open-hendel

8 Veiligheidsdeurgrendels

9 Deurafdichtingen en
pasvlakken

10 Voorplaat van ovenruimte

11 Ventilatie-afdekking

12 Netsnoer

13 Luchtinlaatopeningen

14 Behuizing

AUTO-TOUCH
BEDIENINGSPANEEL

DISPLAY EN INDICATORS

Controleer of de indicators van de

gewenste ovenfunctie(s) oplichten

nadat u de oven heeft gestart.

1 Kookindicator
Deze indicator toont dat het ko-
ken is gestart.
SNELONTDOOI-indicator
Geheugennummerindicator
Dubbele hoeveelheid-indicator
Controlefunktie-indicator
Digitale display

EDIENINGSTOETSEN
DUBBELE HOEVEELHEID-toets
SNELONTDOOI-toets
NUMMER-toetsen

10 TIID INSTELLEN-toets

11 STOPPEN/WISSEN-toets

12 VERMOGEN INSTELLEN-toets

13 START-toets

14 INSTEL-toets

15 CONTROLE-toets

16 BEDIENINGSTOON-toets

CoO~NmWOoOUR~rWN

i

FORNO

1 Pannello comandi

2 Aperture di bloccaggio
sportello

3 Luce forno

4 Piano di ceramica
(Non asportabile)

5 Cerniere sportello

6 Sportello

7  Manico di apertura sportello

8 Ganci di sicurezza sportello

9  Sigilli sportello e superfici di
sigillo

10 Piastra frontale del vano forno

11 Copertura di ventilazione
dell'aria

12 Cavo di alimentazione

13 Aperture di aspirazione
dell'aria

14 Mobile esterno

PANNELLO COMANDI

DISPLAY E INDICATORI
Controllate gli indicatori dopo
I'avviamento del forno, per avere la
conferma che funzioni nel modo
desiderato.

1 Indicatore di cottura
Indica che la cottura € in
progresso.

2 Indicatore SCONGELAMENTO
RAPIDO

3 Indicatore di numero memoria

4 Indicatore di quantita doppia

5 Indicatore di modo verifica

6 Display digitale

PULSANTI DI FUNZIONAMENTO

7 Tasto QUANTITA DOPPIA

8 Tasto SCONGELAMENTO
RAPIDO

9 Tasti NUMERO

10 Tasto SELEZIONE TEMPO

11 Tasto ARRESTO/CANCELLAZI-
ONE

12. Tasto SELEZIONE POTENZA

13 Tasto AVVIO

14 Tasto IMPOSTAZIONE

15 Tasto CONTROLLO

16 Tasto SEGNALE

*

HORNO

1 Panel de control

2  Orificios de cierre de la puerta
3 Lampara del horno

4 Piso de ceramica

(No desmontable)

Bisagras de la puerta

Puerta

Asa de abertura de la puerta
Pestillos de la puerta de
seguridad

Sellos de la puerta 'y
superficies de sellado

10 Placa frontal hueca

11 Cubierta de ventilacién de aire
12 Cable de alimentacion

13 Aberturas de entrada de aire
14 Exterior de la caja

0 ~NO Ol

[(e]

PANEL DE CONTROL DE
TOQUE AUTOMATICO

VISUALIZADOR E INDICADORES

Compruebe los indicadores después de

poner el horno en funcionamiento para

asegurarse de que su operacién va ya a

ser la deseada.

1 Indicador de coccién
Este indicador muestra que el
horno estéa cocinando.

2 Indicador de DESCONGEL-
ACION RAPIDA

3 Indicador del nimero de la
memoria

4 Indicador de cantidad doble

5 Indicador del modo de
comprobacion

6  Visualizador digital

TECLAS DE MANEJO

7 Teclade DOBLE CANTIDAD

8 Teclade DESCONGELACION
RAPIDA

9 Teclas NUMERICAS

10 Tecla de SELECCION DE
TIEMPO

11 Tecla de PARADA/
CANCELACION

12 Tecla de SELECCION DE
POTENCIA

13 Tecla de INICIO

14 Tecla de FIJACION

15 Tecla de COMPROBACION

16 Tecla de SENAL

03.7.17, 7:00 PM
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES DE SECURITE

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES : LES LIRE ATTENTIVEMENT ET LES CONSERVER

SOIGNEUSEMENT POUR CONSULTATIONS ULTERIEURES.

Pour éviter tout danger d’incendie

1.

©

@ 10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

17.
18.
19.

20.

21.

‘ SEEG R15AT fra 18-20 18

Vous devez surveiller le four lorsqu’il est en
fonctionnement. Un niveau de puissance trop
élevé, ou un temps de cuisson trop long, peuvent
entrainer une augmentation de la température
des aliments conduisant a leur enflammation.

Ce four n'est pas congu pour étre encastré dans
une magonnerie ou une armoire.

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

La tension d’alimentation doit étre égale a 230 V, 50 Hz
etle circuit doit étre équipé d'un fusible de 16 A minimum,
ou d’un disjoncteur également de 16 A minimum.

Ce four ne devrait étre alimenter qu'a partir d'un
circuit électrique indépendant.

Ne placez pas le four dans un endroit ou la température
est élevée, par exemple auprés d'un four conventionnel.
Ne placez pas ce four dans un endroit ou 'humidité
est élevée ou encore, dans un endroit ou 'lhumidité
peut se condenser.

Ne rangez pas et n'utilisez pas le four a I'extérieur.

Si vous observez la présence de fumée, éteignez ou
débranchez le four et laissez la porte fermée afin
d'étouffer les flammes.

N’utilisez que des récipients et des ustensiles
congus pour les fours a micro-ondes. Reportez-
vous a la page F-15, "GUIDE". Vous devez vérifier
que les ustensiles utilisés sont bien congus
pour un four a micro-ondes.

Lorsque vous réchauffez un plat dans un
récipient en plastique ou en papier, surveillez
le four pour prévenir le risque d'ignition.
Nettoyez la sole en céramique et la cavité du
four aprés chaque utilisation. Ces piéces doivent
étre toujours seches et dépourvues de graisse.
Les accumulations de graisse peuvent
s’échauffer au point de fumer ou de s’enflammer.

Ne placez pas des produits susceptibles de
s’enflammer au voisinage du four ou de ses
ouvertures de ventilation.

N’obstruez pas les ouvertures de ventilation.
Retirez toutes les étiquettes, fils, etc. métalliques qui
peuvent se trouver sur lemballage des aliments. Ces
éléments métalliques peuvent entrainer la formation d'un
arc électrique qui a son tour peut produire un incendie.
N'utilisez pas ce four pour faire de la friture. La
température de I'huile ne peut pas étre controlée et
Ihuile peut s’enflammer.

Pour faire des popcorns, n’utilisez que les ustensiles
congus pour les fours & micro-ondes.

Ne conservez aucun aliment ou produit a l'intérieur
du four.

Vérifiez les réglages aprés mise en service du four
et assurez-vous que le four fonctionne correctement.
Pour éviter toute surchauffe et feu, faites attention lorsque
vous cuisinez ou réchauffez des plats avec une forte
proportion de sucre ou de graisse, par exemple des
saucisses, des tartes ou des gateaux.

Reportez-vous aux conseils qui figurent dans ce
mode d'emploi et dans le livre de recettes joint.

Pour éviter toute blessure

AVERTISSEMENT:

N'utilisez pas le four s’il est endommagé ou ne

fonctionne pas normalement. Vérifiez les points

suivants avant tout emploi du four.

(a) La porte: assurez-vous qu’elle ferme
correctement, qu’elle ne présente pas de défaut
d’alignement et qu’elle n'est pas voilée.

(b) Lescharnieres et les loquets de sécurité: assurezvous
qu'ils ne sont ni endommagés ni desserrés.

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

(d) L'intérieur de la cavité et la porte: assurez-vous
gu’ils ne sont pas cabossés.

(e) Le cordon d'alimentation et sa prise: assurezvous
qu'ils ne sont pas endommagés.

Sila porte ou les joints de porte sont endommagés,

n'utilisez pas le four jusqu'a ce qu'il soit réparé par

une personne qualifiée.

Vous ne devez rien réparer ou remplacer vous-

méme dans le four. Faites appel a un personnel

qualifié. N'essayez pas de déemonter I'appareil
ni d’enlever le dispositif de protection contre

I’énergie micro-onde, vous risqueriez

d’endommager le four et de vous blesser.

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte et ne
modifier pas les loquets de sécurité de la porte.
N'utilisez pas le four si un objet est interposé entre le
joint de porte et la surface de contact du joint.

Evitez que la graisse ou la saleté ne s'accumulent sur
le joint de porte ou sur la surface pieces proches.
Respectez les instructions du paragraphe "Entretien
et nettoyage" a la page F-14.

Si vous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE,
consultez votre médecin ou le fabricant du stimulateur
afin de connaitre les précautions que vous devez
prendre lors de l'utilisation du four.

Pour éviter toute secousse électrique

1.

2.

P

o o

18/F-1

*

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

N’introduisez aucun objet ou liquide dans les
ouvertures des verrous de la porte ou dans les
ouies d’aération. Si un liquide penétre dans le four,
mettez-le immédiatement hors tension, débranchez
la fiche du cordon d’alimentation et adressez-vous
a un technicien d’entretien agréé par SHARP.

Ne plongez pas la fiche du cordon d’alimentation
dans I'eau ou tout autre liquide.

Veillez a ce que le cordon d'alimentation ne pende pas a
I'extérieur de I'étagére ou du plan de travail.

Veillez a ce que le cordon d'alimentation soit éloigné de toute
source de chaleur, en particulier le panneau arriere du four.
Ne tentez pas de remplacer vous-méme la lampe du
four et ne laissez personne d'autre qu'un électricien
agréé par SHARP faire ce travalil.

Silalampe du four grille, adressez-vous au revendeur
ou a un agent d'entretien agréé par SHARP.

Si le cordon dalimentation de cet appareil est
endommagé, faites-le remplacer par un agent
d'entretien agréé par SHARP.

03.7.24, 1:04 PM
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Pour éviter toute explosion ou ébullition soudaine 6. iAprés atvoir Léchaduffé des. alimentsl farcis, coupez-
AVERTISSEMENT: es en tranches de maniere que la vapeur quiils
1. |Les liquides ou autres aliments ne doivent pas . i:/or_lltllenn‘ent s echaﬁ)pe de ]Ia(;?n a evtltertﬁutet brulur:a.
étre réchauffés dans des récipients fermés car - vellez a ce que les enianis ne ioucnent pas fa
ils risquent d'exploser. porte du four pour éviter les br.glures. .
2. |Réchauffer des boissons au micro-onde peut| 8- Netouchez pasle panneau arriére du four qui peut
entrainer une ébullition explosive différée, il faut donc étre trés chaud apres usage.
étre prudent lors de la manipulation du récipient. Pour éviter toute mauvaise utilisation par
3. Nutilisez jamais aucun récipient scellé. Retirer les les enfants
rubans d’étanchéité et le couvercle avant tout
gﬂg?gggp eorl;L:gi;?nrzg?gﬂé'm%nn&%ﬂ%'g ngsng Opneg} " ﬁt\a, IEiRsIt!.rslglsE glrl'nlfza'\rl\-trs. utiliser le four sans surveillance
ce, méme aprés que le four a été mis hors service. gue si des in‘structionls appl;op:iées ont étté ﬁpnéeis
! X e maniére a ce que les enfants puissent utiliser le
4. Prenez des precautions lorsque vous employez four en toute sécurité et comprennent les dangers
IStsl,llmlcrc(;-ond(,es_ poutr chaluffer des Iltqmdeas. encourus en cas d'utilisation incorrecte.
ilisez des récipients a large ouverture de - -
maniére que les bulles puissent s'échapper. 2. Eessfxgﬂfngg %QJ%egdiiseggggcfﬁng %uue')ilgo#g
Nel c,q?u_ifetzlpaslug Eﬁb”'fenda"rs Iu" rerc‘:tlprl‘enha s'appuient sur la porte du four. Ne les laissez pas
I‘f? € g; e tg‘f;‘ ' |”e °.d cne: n‘ta ‘t:or enu ‘:, jouer avec le four qui n'est pas un jouet. Les jeunes
deCIpbleAI peut deborder rapidement et provoque enfants doivent étre surveillés pour s’assurer qu'ils
es brulures. - : ne jouent pas avec le four.
Pour éviter toute ébullition soudaine et tout risque: 3. Vous devez enseigner aux enfants les consignes
1. N'utilisez pas pendant une période de temps de sécurité telles: I'usage d'un porte-récipient, le
excessive (voir page F-16). ) retrait avec précaution des produits d'emballage
2. Remuez le liquide avant le chauffage/réchauffage. des aliments. Vous devez leur dire de porter une
3. Placez une tige de verre ou un objet similaire (pas attention particuliere aux emballages (par exemple,
en métal) dans le récipient contenant le liquide. ceux qui sont destinés a griller un aliment) dont la
4. Conservez le liquide pendant au moins 20 température peut étre tres élevee.
secondesdans lefouralafindelapériodede  Aytres avertissements
chauffage de maniére a éviter toute ébullition 1. Vous ne devez pas modifier le four
soudaine différée. ) . )
- p 2. Vous ne devez pas déplacer le four pendant son
5. |Ne pas cuire les oeufs dans leur coquille et ne fonctionnement.
]P as fechauf(;er les g:eu_fs durs g.nt'e'is dans le 3. Ce four est destiné a la préparation d'aliments et
our micro-ondes car ils risquent d'exploser meme ne doit étre utilisé que pour cela. Ce n'est pas un
apres que le four a fini de chauffer. Pour cuire ou four de laboratoire )
réchauffer des ceufs qui n'ont pas été brouillés ou o ) . .
mélanges, percez le jaune et le blanc pour afin Pour éviter une anomalie de fonctionnement
d'éviter qu'ils n'explosent. Retirez la coquille des| ot poyr éviter d'endommager le four.
cgu:‘s d#rs Zt COUpe?'IeS entr anchez avant de les 1. Ne mettez pas le four en service s'il ne contient
5 Lec au Ier ans dun (Fur a tmltcrlo-on Ts' rien, faute de quoi vous endommageriez le four.
e e e furusefon s 2. Sivous uloz un plat brniseur ou un plat en
i nt loser ’ matiére autochauffante, interposez une protection
lls peuvent exploser. contre la chaleur (par exemple, un plat en porcelaine)
Pour éviter toute briilure de maniére 4 ne pas endommager la sole en
1. [AVERTISSEMENT: céramique. Le temps de préchauffage précisé dans
o st b contonu des barons | SIS e e 0 BESSS
et pots pour bébé et vérifier leur température - N Ulllls ,
avant de les consommer pour éviter toute briilure. Lerf |%<;2'Sé$|'ggttr|igi g“ﬂg-ct)gr?t%sz eg)apguafgrgupiﬁnggufé
2. Utilisez un porte-récipient ou des gants lorsque vous A Py P
retirez les aliments du four de fagon a éviter toute brdlure. réchauffer les allment's dans une boite de_conserve.
s ; 4. Ne posez aucun objet sur la carrosserie du four
3. Ouvrez les récipients, les plats & popcorn, les sacs de pendant son fonctionnement
cuisson, etc. de telle maniére que la vapeur qui peut s’en )
échapper ne puisse vous briler les mains ou le visage et REMA RQUES
pour empécher les ébullitions éruptives. X . N
4. [Pour éviter toute bralure, contrlez latempérature| - Sﬁa\ﬁ%fe ral\(laeé l?reiodn%ﬂl(tegr%Lrjwatrgcﬁnlgig;aglglﬁige
des aliments et remuez-les avant de les servir, : A | IS N
en particu"er |orsqu'i|s sont destinés a des 2. Ni le fabricant ni le distributeur ne peUVent étre
bébés, des enfants ou des personnes agées. ]'Eenus Pgur LeISDOHS?ibk? des dolflnmages, CalltJSéS_ alf[
- o our ou des blessures personnelles qui résulteraien
La température du récipient est trompeuse et ne " ; :
refléte pas celle des aliments que vous devez vérifier. gﬁa(l:mgﬁzervatlon des consignes de branchement
5. Tenez-vous éloigné du four au moment ou vous e P .
A A 3. Des gouttes d’eau peuvent se former sur les parois
gugrgzl asa gogter %ueén?:rgﬁ:leea rewter toute bralure de la cavité du four, autour des joints et des portées
u vapeur ou ur. d’étanchéité. Cela ne traduit pas un défaut de
fonctionnement ni des fuites de micro-ondes.
19/F-2
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INSTALLATION

1) Retirez tous les matériaux d'emballage qui se 6) L'appareil peut étre fixé & une étagére ou un support.

trouvent a l'intérieur de la cavité du four. Retirez Un percage a été effectué dans la plaque de fond
également le film bleu de protection qui est posé du four. Quand le four occupe sa position définitive,
sur les parois extérieures du four. percez un trou dans l|'‘étagére pour une vis
2) Vérifiez soigneusement que le four ne présente autotaraudeuse de 5 mm. Ce trou doit étre situé a
aucun signe d’endommagement. 20 mm du c6té gauche de la carrosserie extérieure
3) Posez le four sur une surface horizontale et plate eta 180 mm en arriére de la face avant de la cavité.

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

4) S'assurer qu'un espace libre minimum de 15 cm
est prévu au-dessus du four:

11 |

|

c_

J15 cm

5) Branchez la fiche du cordon d’alimentation dans
une prise murale standard (avec prise de terre).

)
<
O
Z
<
0 d
LL

PRI ACCESSOIRES

Assurez-vous que les accessoires suivants sont contenus dans I'emballage:

Notices et autres documents
* Mode d'emploi
 Autocollant pour les menus

Indiquer les noms de plats et leur durée de cuisson sur cet autocollant qui sera ensuite fixé sur le panneau
de commande.

* Feuille d'avertissement (EXPLICATIONS ET AVERTISSEMENTS SPECIAUX: Code de la piéce TCAUHA276WRRZ)

REMARQUES:

 Lorsque vous passez une commande d’accessoires, veuillez mentionner au revendeur ou au service d’entretien
agréé par SHARP ces d'informations: nom des piéces et nom du modele.

» Le nom du modele est indiqué sur la couverture de ce mode d’emploi du four.

20/F-3
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MISE EN SERVICE

Le fonctionnement du four s'obtient au moyen des touches du tableau de commande.
Un signal est émis a chaque pression sur le tableau de commande.

Lorsque vous branchez pour la premiére fois la
fiche du cordon d'alimentation du four, I'afficheur
numérique indique [ . ].

Les touches du tableau ne jouent un réle que sila
porte est fermée.

REGLAGE DU SIGNAL SONORE

Le four peut émettre 2 signaux sonores ou aucun
signal sonore.

MISE HORS SERVICE DU FOUR

Si vous désirez mettre le four hors service pen-
dant la cuisson, appuyez une fois sur la touche
ARRET/ANNULATION |o@s:2 |, ou bien ouvrez
la porte du four (sauf dans le cas de la cuisson
commandée par la mémoire).

Pour remettre le four en service, fermez la porte
et appuyez sur la touche MARCHE dans
la minute qui suit.

21/F-4

La programmation ou la vérification sont
abandonnées si vous n'appuyez sur aucune tou-
che pendant 3 minutes.

L'indication s'affiche lorsque le temps
restant est nul. Elle s'efface au moment ou vous
ouvrez la porte du four, ou bien appuyez sur la
touche ARRET/ANNULATION (@5 |.

Pour effectuer le réglage, appuyez 2 fois sur la
touche REGLAGE en moins de 2
secondes puis maintenez la pression d'un doigt
sur la touche SIGNAL jusqu'a ce que
vous entendiez la tonalité désirée.

Sivous ouvrez la porte du four pendant la cuisson
commandée par la mémoire, le programme est
annulé.

Pour annuler un programme pendant la cuisson,
appuyez deux fois sur la touche ARRET/
ANNULATION |[@ .

Pour effacer une erreur au cours de la
programmation, appuyez une fois sur la touche
ARRET/ANNULATION |©@#: .

03.7.15, 10:33 PM
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UTILISATION DU FOUR

Introduction: L'eau, le sucre et les graisses des aliments
absorbent les micro-ondes et provoquent la mise en
vibration des molécules. Cela crée de la chaleur par
friction, de laméme maniére que vos mains se réchauffent
quand vous les frotter I'une contre l'autre.

La surface extérieure des aliments est chauffée par
I'énergie des micro-ondes et les autres parties par con-
duction. Il est donc important de retourner, arranger et
remuer les aliments pour garantir une répartition uni-
forme de la chaleur. Lorsque cela est précisé, laissez les
aliments reposer; cette opération n'est pas une option
mais une nécessité sans laquelle il n'y a pas de cuisson
compléte. Cela est tout spécialement vrai pour les ali-
ments denses tels qu'un r6ti de viande.

REMARQUES:

» Les micro-ondes traversent les plats et ustensiles
non métalliques et chauffent les aliments qu'ils
contiennent.

» Les micro-ondes sont réfléchies par le métal.

 Pour éviter que les micro-ondes ne s'échappent du
four, ce dernier est doublé intérieurement de métal
etunfin grillage métallique est posé sur le hublotde
la porte.

 Les plats métalliques ne conviennent pour la cuis-
son par micro-ondes.

CUISSON COMMANDEE PAR LA MEMOIRE
NOTES CONCERNANT LA CUISSON COMMANDEE PAR LA MEMOIRE

* Ce four possede 20 mémoires (1 - 20) pour la
sauvegarde de programmes de cuisson.

* Les mémoires 1 a 0 ont été programmées de la
maniére indiguée dans le tableau. Le cas échéant,
vous pouvez modifier leur contenu.

» Par ailleurs, un facteur multiplicateur de 1,7 peut
étre employé, pour chacune des mémoires,
lorsque la quantité d'aliments a cuire est double.
Sinécessaire, ce facteur multiplicateur peut aussi
étre modifié.

» Le contenu de ces mémoires n'est pas effacé par
une coupure d'alimentation. Autrement dit, apres
une interruption d'alimentation, une nouvelle
programmation de ces mémoires est inutile. Enfin,
sachez que la sauvegarde du contenu de ces
mémoires n'exige aucune pile.

* Pour utiliser les mémoires 11 & 20 en vue de
programmation ou de cuisson, appuyez deux fois,
en moins d'une seconde, sur la touche
NUMEROTEE convenable.

Numéro de mémoire Temps de cuisson Puissance de sortie

1 10 s 100%
2 20s 100%
3 30s 100%
4 45 s 100%
5 1mn 100%
6 1mnil5s 100%
7 1mn30s 100%
8 2 mn 100%
9 2mn30s 100%
0 3mn 100%

Pour vérifier le contenu d'un programme, reportez-vous
a la page F-9, "Vérification du contenu de la mémoire".

Pour modifier le contenu d'un programme, reportez-
vous a la page F-6, "Mise en mémoire d'un pro-
gramme".

CUISSON COMMANDEE PAR LA MEMOIRE

Exemple: Vous désirez utiliser la mémoire 1, c'est-a-dire 10 secondes de cuisson a 100%.

Etape Méthode

Séquence des touches

Affichage

1 Appuyez sur la touche NUMEROTEE

)

;

NO.

Environ 1 seconde plus tard.
N
(.

—

—

ON

22/F-5
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CUISSON D'UNE QUANTITE DOUBLE COMMANDEE PAR LA MEMOIRE

Exemple: Vous désirez utiliser la mémoire 1 et cuire une quantité double.

Etape Méthode Séquence des touches Affichage
1 Appuyez sur la touche QUANTITE X 2 DousLe
DOUBLE. .
NO. clignote.
2 Appuyez sur la touche NUMEROTEE 11 |

’
1 . NO. X2

Environ 1 seconde plus tard.
11
(|

ON X2

Remarques: 1. Siletempsenmémoire estsupérieur autemps maximal pour une double quantité de cuisson, |'affichage
indiquera "EE9" et s'arrétera. Vous pouvez utiliser la mémoire pour 1 cuisson uniqguement. Voir ci-
dessous pour le temps maximal.

La cuisson d'une quantité double exige un certain temps qui n'est pas le double.

La cuisson commandée par la mémoire n'exige pas une pression sur la touche MARCHE
.Lamémoire ne peut pas étre utilisée pour démarrer le four si un programme est affiché.

RN

PROGRAMMATION DE LA MEMOIRE

Vous pouvez changer le contenu de chaque mémoire.

Le nombre d'étapes de cuisson est: @
Mémoires 1a10 Maximum 3 étapes
Mémoires 11 a 20 Maximum 2 étapes

Puissance micro-ondes 0~100%

Temps de cuisson Maximum 30 mn pour chaque étape

Temps total de cuisson 30 mn.

Guide de cuisson et de niveau de puissance

Le tableau suivant donne des exemples de cuisson par micro-ondes.

Touche numérotée | Niveau de puissance micro-ondes | Affichage Exemples d'aliments
SELECTION DE PUISSANCE 100% P-HI Boissons, fruits
9 90% p-gp | legumes,
riz, pates
8 80% P-80 soupes
7 70% P-70 Poissons
6 60% P-60 gateaux, muffins, tranches
cassolettes, lasagnes
5 50% P-50
4 40% P-40
3 30% P-30 Décongélation
2 20% P-20 ramollissement du beurre
1 10% P-10 Maintien au chaud
0 0% P- 0 | Aucune puissance micro-ondes
P = Puissance
23/F-6
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Pour programmer le temps de cuisson et le niveau de puissance

Exemple: 1le étape 4 minutes a 60%, 2e étape 2 minutes a 30%, 1 portion, mémoire 1.

Etape Méthode Séquence des touches Affichage
1 .
Appuyez deux fois sur la touche -—(>> SET | %2
REGLAGE en moins de 2 secondes. .
NO.
NO. clignote.
2 Appuyez sur la touche NUMEROTEE |
[
3 Appuyez sur la touche SELECTION seLeCT I~
DE DUREE. [b TIME ||
4 Précisez le temps de cuisson de la 1e ﬂ4 4 |60 OJ 60 OJ T eln
étape (4 minutes). RN
5 = —
Appuyez sur la touche SELECTION @] seecr I
DE PUISSANCE. FovER ~
6 Aci i ; — —
Précisez le niveau de puissance de la
1le étape (60%). II—’ - II_I ll l’
7 Appuyez sur la touche SELECTION b SELECT 1
DE DUREE. b - L
8 -~ .
Précisez le temps de cuisson de la 2e = 177
étape (2 minutes). ﬂz 2 |6° OJ 60 OJ ,—’. ,I | ,’ ,’
9 - —
Appuyez surlatouche SELECTION DE @B SELECT I~
PUISSANCE. 1 rover I~ =
10 Précisez le niveau de puissance de la " 3 1 i
2e étape (30%). — = T

Appuyez deux fois sur la touche
REGLAGE pour confirmer le réglage.

P = Puissance

Remarques:
l'indication "EE9" s'affiche. Reportez-vous a la page F-14.
PUISSANCE [ ]
REGLAGE (# = |.
SEEG R15AT fra 21-30 24

2. Sile temps de cuisson de la quantité double dépasse le temps maximum de cuisson, vous ne
pouvez pas cuire une quantité double en utilisantla mémoire. Vous ne pouvez cuire gu'une portion.
3. Dans le cas de la puissance de 100%, il est inutile d'appuyer sur la touche SELECTION DE

4. Aucours de I'étape 1, le signal sonore n'est émis qu'au moment de la seconde pression sur la touche

24/F-7
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1. Si le temps de cuisson de la quantité double dépasse le temps maximum de cuisson,

[T (] ||

FRANCAIS

A
K7



A40097, SEEG R15AT O/M(Fr)

| NN T T ° H 5 EEEN

Pour modifier le facteur multiplicateur pour la quantité double
Le facteur multiplicateur pour la quantité double a pour valeur 1,7 (1,7 fois le temps requis pour la quantité
unitaire) mais vous pouvez changer cette valeur.

Exemple: Le facteur multiplicateur pour la mémoire 1 doit étre égal a 1,67.

Etape Méthode Séquence des touches Affichage

1 Appuyez deux fois sur la touche X 2

REGLAGE en moins de 2 secondes.

NO. clignote.
2 Appuyez sur la touche QUANTITE m
DOUBLE. .
NO. X2
s Appuyez sur la touche NUMEROTEE l’
4 = - = —
ggpgbeééséur la touche SELECTION [ b:ﬁgm 1
' (RN
X2
5 L . ——
Précisez le facteur multiplicateur (1,67). m 1 ] '« 6 |ﬁ7 7| l’ ”_, | I’
X2
6 .
$ Appuyez deux fois sur la touche 2 st
REGLAGE pour confirmer le réglage. X2

Remarques: 1. Le facteur multiplicateur doit étre modifié séparément pour chaque touche de mémoire.
2. Le facteur multiplicateur peut étre compris entre 0,00 et 9,99.
3. Au cours de I'étape 1, le signal sonore n'est émis qu'au moment de la seconde pression sur
la touche REGLAGE (& =

25/F-8
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VERIFICATION DU CONTENU DE LA MEMOIRE

Vous pouvez vérifier le contenu de la mémoire.

Vérification

du temps et du niveau de puissance

Exemple: La mémoire 1 contient un programme (1e étape 4 minutes a 60%, 2e étape 2 minutes a 30%) et vous
désirez savoir ce qu'il est.

Etape

Méthode Séquence des touches Affichage

1

Appuyez surlatouche VERIFICATION.

NG o

NO. clignote.

)

Appuyez sur la touche NUMEROTEE a1

/
[

NO. CHECK

Environ 1 seconde plus tard.

LI i
~ Ry

CHECK

FRANCAIS

A

L Répétition l

P = Puissance
Remarques: 1.

2.

3.

‘ SEEG R15AT fra 21-30

Pour abandonner la vérification du contenu de la mémoire, appuyez sur la touche VERIFICA-
TION .

Lorsque s'affiche aprés pression sur la touche NUMEROTEE, la mémoire n'est pas
réglée.

Au cours de I'étape 2, pour connaitre le facteur multiplicateur pour la quantité double, appuyez
sur la touche QUANTITE DOUBLE (x2&#%) puis sur la touche NUMEROTEE désirée.

26/F-9
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CUISSON COMMANDEE MANUELLEMENT

Le four peut étre programmeé pour 3 étapes de cuisson, utilisant un ou plusieurs des 11 niveaux de
puissance. Chaque étape de cuisson peut durer 30 minutes. Le temps maximum de cuisson est égal
30 minutes.

NOTES CONCERNANT LA CUISSON COMMANDEE MANUELLEMENT

1.

Dans le cas de la puissance de 100%, il est inutile
d'appuyer sur la touche SELECTION DE PUIS-

. Si le temps réglé est supérieur au temps maximal,

I'affichage indiquera "EE9". Pressez les touches
ARRET/ANNULATION [o::: | et entrez le temps
approprié.

3. Pendant la cuisson, le four cesse de fonctionner

lorsque la porte est ouverte. Pour relancer la
cuisson, fermez la porte et appuyez sur le touche

MARCHE [ & - ]. Silatouche MARCHE

n'estpas pressée 1 minute aprés lafermeture de la
porte, le programme sera annulé.

CUISSON COMMANDEE MANUELLEMENT

Exemple: Vous désirez cuire pendant 2 minutes et 30 secondes a 50%.

Etape Méthode Séquence des touches Affichage
1 Appuyez sur la touche SELECTION
DE DUREE. (o st I~
-
2 - . L
Précisez le temps de cuisson désiré
(2 minutes 30 secondes). ﬁg 2 |ﬂ3 3 | 60 OJ I_’ _II I, ,l
3 Appuyez sur la touche SELECTION
DE PUISSANCE. @] Seect 1
-
4 Précisezle niveau de puissance (50%).
15 9 O_ I
/ L
5 Appuyez sur la touche MARCHE. : - — —
<D START _’ _’I [}
Lo
ON

P = Puissance

‘ SEEG R15AT fra 21-30 27
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PROGRAMMATION D'UNE SEQUENCE

Vous pouvez programmer 3 étapes de cuisson formant une séquence de cuisson ininterrompue.

Exemple: Vous désirez cuire pendant 5 minutes a 70% puis pendant 3 minutes & 100%.

Etape Méthode Séquence des touches Affichage
1 Appuyez sur la touche SELECTION [ s —
DE DUREE. TivE ,I ll
2 Précisez le temps de cuisson de la 1e — e —
étape (5 minutes). ﬂs S |6° OJ 60 OJ l—’ " l’ / ”
3 A =
ppuyez sur la touche SELECTION —
DE PUISSANCE. B Fowen 0 _
/
4 Précisez le niveau de puissance de — —
la 1e étape (70%). i ’I_l _ | ’l ,I ll
$ S Appuyez sur la touche SELECTION o ==
DE DUREE. TIME 1
S
6 Précisez le temps de cuisson de la 2e
étape (3 minutes) ﬁs 3 | 60 OJ 60 OJ = 17
-
7
Appuyez sur la touche MARCHE. <D ot
: O
Ll

ON

P = Puissance
Remarque: Pour une séquence de 3 étapes, répétez les opérations 1 a 4 apres l'opération 6.

‘ SEEG R15AT fra 21-30 28
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AUTRES FONCTIONS COMMODES
DECONGELATION RAPIDE

La décongélation rapide permet de décongeler la viande et la volaille. Précisez le temps de décongélation
en vous reportant au tableau.
Exemple: Vous désirez décongéler pendant 7 minutes et 30 secondes.

Etape Méthode Séquence des touches Affichage
1 A =

ppuyez sur la touche DECON- & EXPRESS -
GELATION RAPIDE. ) pEFROST ) ,l l’
DEF -
2 Précisez le temps de décongélation. ﬂ7 7 |ﬂ3 3 | 60 OJ I M
[+ 111

DEF
3 Appuyez sur la touche MARCHE. @ . s
[+ 111

ON DEF
4 A mi-décongélation, CHECK clignote et le four émet 4 bips. - —
Ouvrezlaporte. Retournezles aliments et protégez les portions chaudes. —’ . LI
Fermez la porte du four. [El [ I
5 Appuyez sur la touche MARCHE dans @ . T =
la minute qui suit la fermeture de la -7
porte. ON DEF -

Remarque: 1. Si vous n'ouvrez pas la porte du four lorsque le signal sonore est émis, la décongélation se
poursuit jusqu'a la fin.
2.Si le temps réglé est supérieur au temps maximal (30 minutes), I'affichage indiquera "EE9".
Pressez les touches ARRET/ANNULATION [o:::2 | et entrez le temps approprié.

TABLEAU DE DECONGELATION RAPIDE

Ce tableau est plus spécialement destiné aux aliments coupés en morceaux. Les aliments suivants peuvent faire
l'objet d'une décongélation rapide.

1.Beefsteaks

2.Coételettes d'agneau

3.Cotelettes de porc

4.Portions de poulet

5.Steak de poisson
Le four est programmé pour un temps et un niveau de puissance permettant la décongélation facile de ces aliments.

QUELQUES NOTIONS DE BASE POUR LA DECONGELATION RAPIDE
-Apres la décongélation, laissez reposer les aliments pendant 10 a 30 minutes de fagon que la température
devienne uniforme et que la décongélation soit meilleure.
-Vérifiez les aliments aprés décongélation. Si la décongélation n'est pas totale, prolongez-la avec la puissance de 20%.
-Choisissez des aliments qui soient de méme épaisseur. La décongélation sera meilleure et plus facile. Si
les aliments n'ont pas la méme épaisseur, la protection de certaines portions au moyen de morceaux de
feuille d'aluminium peut devenir nécessaire.
-Pour les aliments qui ne sont pas mentionnés dans ce tableau, reportez-vous au tableau de décongélation
commandée manuellement.
-Congelez séparément les morceaux de poulet, les steaks, les cotelettes et les poissons; éventuellement, intercalez
un film de plastique alimentaire entre chaque morceau. La décongélation sera facilitée par ces précautions.

ALIMENTS |200 g [400 g (600 g METHODES

Steaks 1. Placez une seule couche d'aliments de maniére que les
Cotelettes de parties les plus minces soient au centre; séparez dés que
porc ou d'agneau possible les morceaux qui forment un tout.

Morceaux de 2. Protégez les parties les plus minces d'un morceau de papier
poulet 2'-3 |5'-530" 7'- 8 d'aluminium.

Steaks de 3. Retournez et arrangez les morceaux aprés le signal sonore.
poisson Apres retournement, protégez les parties déja décongelées

a l'aide de morceaux de feuille de papier d'aluminium. Aprés

décongélation, laissez reposer 10 a 30 minutes.

29/F-12
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CONSULTATION DES COMPTEURS

Remettez les compteurs a zéro avant d'utiliser le four pour la premiéere fois (reportez-vous au paragraphe ci-
dessous, "Remise & zéro des compteurs").

Exemple: Vous désirez connaitre la durée totale d'utilisation du four et le nombre d'utilisations de chaque pro-
gramme. L'exemple suivant montre que le four a été utilisé 8268 heures et le programme 1, 513 fois.

Etape Méthode Séquence des touches Affichage
1 Appuyez deux fois sur la touche _@ cHECK | X 2 e ———
VERIFICATION. l'_l’l_’ I'_I I,_l’
T o

CHECK clignote.
(Durée totale d'utilisation)

2 Pour connaitre le nombre d'utilisations | |
du programme 1, appuyez sur la tou-
che NUMEROTEE . No.  oEk
Environ 1 seconde plus tard.
Y
L |
CHECK

(Nombre dutilisations du programme 1)

Remarques: 1. Pourabandonner la consultation des compteurs, appuyez sur la touche VERIFICATION .
Chaque compteur peut marquer 9999, apres quoi il retourne a 0.
2. Pour connaitre la durée totale d'utilisation manuelle, appuyez sur la touche SELECTION DE
DUREE , au cours de l'opération 2, et non pas sur la touche NUMEROTEE.
Pour connaitre la durée totale de décongélation, appuyez sur la touche DECONGELATION
RAPIDE , au cours de l'opération 2, et non pas sur la touche NUMEROTEE.

@“ REMISE A ZERO DES COMPTEURS

Chaque compteur peut étre remis a zéro séparément.
Exemple: Vous désirez remettre a zéro le compteur du programme 1.

)
<
O
=z
<
o
L

Etape Méthode Séquence des touches Affichage
1 Appuyez deux fois sur la touche x2 0
VERIFICATION. A A
T O

CHECK clignote.
(Durée totale d'utilisation)

2 Appuyez sur la touche NUMEROTEE 1 /
[

' NO. G

Environ 1 seconde plus tard.

I |

A 1_l

CHEX

(Nombre d'utilisations du programme 1)

3 Appuyez sur la touche REGLAGE. 7
Il

Remarques: 1. Pour abandonner la consultation des compteurs, appuyez sur la touche VERIFICATION .
2. Pour connaitre la durée totale d'utilisation manuelle, appuyez sur la touche SELECTION DE
DUREE , au cours de l'opération 2, et non pas sur la touche NUMEROTEE.
Pour connaitre la durée totale de décongélation, appuyez sur la touche DECONGELATION
RAPIDE , au cours de l'opération 2, et non pas sur la touche NUMEROTEE.
3. Pour effacer le nombre total d'utilisation, ne procédez pas a 'opération 2.

30/F-13
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En cas de message d'erreur
Si un message d'erreur s'affiche, procédez comme suit.

Message d'erreur

EE9 Le temps réglé est supérieur au temps maximal. Pressez les touches
ARRET/ANNULATION |[o~:: | et entrez le temps approprié.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

NETTOYEZ LE FOUR A INTERVALLES REGULIERS ET RETIREZ TOUT DEPOT DE NOURRITURE - Gardez
le four propre pour empécher toute détérioration de la surface. Ceci pourrait avoir une influence défavorable sur

‘ SEEG R15AT fra 31 31

la durée de vie de I'appareil et entrainer une situation potentiellement dangereuse.

PRECAUTION:

N'UTILISEZ AUCUN PRODUIT DE NETTOYA-
GE, AUCUN ABRASIF, AUCUN TAMPON DE
RECURAGE POUR NETTOYER LINTERIEUR
OU L'EXTERIEUR DU FOUR. NE PAS ASPERGER
LE FOUR AVEC DE I'EAU. CELA PEUT ENTRAINER
UNE FUITE D'ELECTRICITE ET UNE SECOUSSE,
OU ENDOMMAGER LE FOUR. .

LE FOURNE DOIT PAS ETRE NETTOYE AU JET D'EAU.

Extérieur du four

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

ATTENTION:
NE PAS FAIRE FONCTIONNER LE FOUR SANS
LE COUVERCLE DES OUIES D'AERATION.

Tableau des touches de commande

Tenez le tableau des touches de commande toujours
propre. Avant le nettoyage, ouvrez la porte du four
pour désactiver les touches. Frottez doucement avec
un chiffon légérement imbibé d'eau. Ne mouillez pas
trop abondamment. N'employez jamais de détergent
chimique ou de produit abrasif qui risquerait d'attaquer
le revétement des touches et de les rendre insensibles.

Intérieur du four

1) Enfin de journée, essuyez les projections d'aliments ou
les aliments renversés au moyen d'un chiffon doux et
humide pour des raisons d'hygiene. Siles taches résistent
a un simple nettoyage, utilisez de I'eau savoneuse puis
essuyez a plusieurs reprises a I'aide d'un chiffon mouillé
jusqu'a ce que tous les résidus soient éliminés.

Les éclaboussures qui se forment & la surface du
four peuvent entrainer une surchauffe et se mettre a
fumer ou prendre feu, ou faire jaillir un arc électrique.

2) Veillez ace que la sole en céramique soit toujours propre.
En effet, les graisses peuvent s'échauffer, fumer ou méme
s'enflammer dés que le four est remis en service.

ATTENTION:
NE PAS RETIRER LA SOLE EN CERAMIQUE.

3) Assurez-vous que l'eau savoneuse ou l'eau ne
pénétrent pas dans les petits trous des parois. Sinon,
elle risque de causer des dommages au four.

4) N'utilisez pas un vaporisateur pour nettoyer
l'intérieur du four.

Porte

Essuyer fréquemment la porte (intérieurement et
extérieurement), les joints et les surfaces de contact
des joints avec un chiffon doux et mouillé pour éliminer
les éclaboussures ou dépbts.

Ne pas utiliser de nettoyant abrasif.

AVANT D'APPELER LE DEPANNEUR

Avant de faire appel a un techinicien, procédez aux vérifications suivantes:

1. Alimentation

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

Vérifiez le fusible et le disjoncteur.
2. Al'ouverture de la porte:
A. La lampe d'éclairage du four s'allume-t-elle?

Ooul NON

3. Placez une tasse contenant 150 ml d'eau dans le four et fermez soigneusement sa porte. Cela fait, appuyez

sur ces touches.

b %] (G1) (20] (0] | > = ]

L'éclairage du four s'allume-t-il?
La ventilation est-elle normale?

oo wWp»

Le témoin de cuisson s'éteint-il?
E. Ala fin de ce temps, |'eau est-elle chaude?

oul NON
oul NON

(Pour vous en assurer, posez la main sur les ouvertures de ventilation. Vous devez sentir un courant d'air.)
Aprés une minute le signal sonore se fait-il entendre?

Ooul NON
Ooul NON
oul NON

Si vous répondez NON a |'une des questions ci-dessus, vérifiez la prise secteur et le fusible. Si tous deux
sont en bon état, prenez contact avec un centre d'entretien agréé par Sharp.

31/F-14
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GUIDE

CE QUE VOUS DEVEZ SAVOIR AU SU-
JET DES MICRO-ONDES

Les micro-ondes accélérent les vibrations des
molécules d'eau que contiennent les aliments. La friction
qui en résulte dégage de la chaleur qui décongéle,
réchauffe ou cuit les aliments.

Aliments /

\

N
BIEN CHOISIR LA VAISELLE

Verre, verre céramique et porcelaine

La vaisselle en verre, verre céramique ou porcelaine
résistant a la chaleur est tout a fait adaptée a une
utilisation dans le micro-ondes. La vaisselle ne doit
pas contenir de métal (p. ex. cristal au plomb) ou étre
recouverte de métal (p. ex. bord doré, bleu de cobalt).

lls absorbent
les micro-ondes

Verre, porcelaine, céramique,
matieres plastiques, papier, etc.

lIs laissent passer
les micro-ondes

Céramique
La céramique convient généralement. Elle doit étre
émaillée, sinon I'humidité peut pénétrer a l'intérieur de
la céramique. L'humidité réchauffe cette matiere et
peut la féler.

Matiéres plastiques et carton

La vaisselle en matiére plastique ou en matiere carton
résistant a la chaleur et convenant a la cuisson aux
micro-ondes peut étre utilisée pour décongeler,
réchauffer et cuire les mets. Respectez les indications
du fabricant.

Film plastique pour micro-ondes

La feuille plastique résistant a la chaleur est idéale
pour recouvrir ou envelopper les aliments. Respectez
les indications du fabricant.

Sachets a roti

lIs peuvent étre utilisés dans le micro-ondes. On ne
doit pas les fermer avec des pinces métalliques car la
feuille composant le sachet pourrait fondre. Fermez le
sachet avec de la ficelle et percez-le en plusieurs
endroits avec une fourchette.

Métaux

En régle générale, il ne faut pas utiliser de métaux
étant donné que les micro-ondes ne peuvent pas les
traverser et ne parviennent donc pas jusqu'aux
aliments. Il existe toutefois quelques exceptions :

On peut utiliser d'étroites bandes de feuille d'aluminium
pour recouvrir certaines parties des mets pour éviter
gu'elles décongelent ou cuisent trop rapidement (p.
ex. les ailes d'un poulet).

Métaux

7

lls réfléchissent
les micro-ondes

On peut utiliser de petites brochettes métalliques ou
des barquettes en aluminium (comme ceux contenant
les plats cuisinés) mais ils doivent étre de dimensions
réduites par rapport a la quantité d'aliments. Les
barquettes en aluminium doivent par exemple étre au
moins aux 2/3 ou aux 3/4 pleins. Il est conseillé de
mettre les mets dans de la vaisselle appropriée a
l'utilisation dans un micro-ondes.

Si I'on utilise des plats en aluminium ou toute autre
vaisselle métallique, il faut respecter un écart minimum
d'environ 2,0 cm entre le plat et les parois du four qui
pourraient étre endommagées par la formation
d'étincelles.

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

TESTD'APTITUDEPOURLA VAISSELLE
Si vous n'étes pas sdr que votre vaisselle puisse étre
utilisée avec votre micro-ondes, procédez au test
suivant :

Mettre l'ustensile dans l'appareil. Poser un récipient
contenant 150 ml d'eau sur ou & coté de l'ustensile.
Faire fonctionner I'appareil a pleine puissance pendant
1 a2 minutes. Sil'ustensile reste froid ou a peine tiede,
il convient & une utilisation au micro-ondes. Ne pas
faire ce test avec de la vaisselle en matiére plastique
car elle pourrait fondre.

32/F-15
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Quelques informations sur les niveaux de puissance

Niveaux 100% - 70%:
Ces niveaux conviennent bien pour le réchauffage. Vous pouvez également les utiliser pour bouillir des
aliments dans l'eau puis les cuire avec un niveau de puissance inférieur (par exemple, riz et pates).

Niveaux 60% - 40%:
Ces niveaux conviennent a la cuisson longue d'aliments compacts.

Niveaux 30% - 20%:
Ces niveaux conviennent a la cuisson d'aliments fragiles. lls peuvent également étre utilisés pour prolonger la
cuisson des pates ou du riz.

Niveau 10%:
Ce bas niveau de puissance est parfait pour la décongélation. Vous le choisirez aussi, par exemple, pour la
cuisson d'une sauce au fromage.

En principe, il est conseillé de couvrir les aliments a réchauffer ou a cuire. Le cas échéant, il est possible

d'asperger les aliments d'un peu d'eau (eau salée, ou bouillon). La vapeur évite que les aliments ne se
desséchent et accéléere la cuisson.

TABLEAU DE CUISSON ET RECETTES

. Niveau de
Aliments Tempgr;ature puissance 200 g 400 g 600 g Remarques
niiale | micro-ondes
DECONGELATION | Viandes -18°C 10% env. 5'30" | env. 10' env. 15 Retournez a mi-
Volailles -18°C 10% |env.7' env. 10'30"| env. 15" | décongélation.
Poissons -18°C 10% env. 5'30" | env. 10' env. 15 Laissez reposer
Fruits -18°C 10% env. 520" |env. 9 — environ 15 mn.
*Gateaux -18°C 10% env. 2' env. 3' env. 4'
(sans fruit ni fromage)
*Gateaux a la creme -18°C 10% env. 1'50" | env. 2'50" —
Crevettes -18°C 10% env. 5'30" |env. 9 env. 14’
**\/iandes froides -18°C 10% env. 520" |env. 7* env. 9'30"
RECHAUFFAGE Soupes, claires 5+2°C 100% env. 1'20" | env. 2'40" | env. 3'50" | Couvrez d'une feuille
Soupes, a la creme 5+2°C 100% |env. 1'30" |env. 3' env. 4' pour fours a micro-
Ragodts 5+2°C 100% env. 1'30" | env. 3' env. 4'20" | ondes ou d'un
Nouilles 5+2°C 100% env. 1'30" | env. 2'30" | env. 3'30" | couvercle. Remuez
Riz 5+2°C 100% env. 1'30" | env. 2'30" | env. 3'30" | soigneusement apres
Pommes de terre 5+2°C 100% env. 1'30" [ env. 2'30" | env. 3'40" | réchauffage.
Légumes 5+2°C 100% |env. 1'30" | env. 2'30" | env. 3'30"
Haricots au four 5+2°C 100% env. 1'30" | env. 2'30" | env. 3'40"
Goulash, rago(ts 5+2°C 100% env. 1'45" | env. 2'45" | env. 3'20"
*Viandes (150 g) 5+2°C 100% env. 1'10".| env. 2' —
*Saucisses (50 g) 5+2°C 100% env. 25-30 sek | 40 sek 50 sek —
CUISSON Pommes de terre 20+2°C 100% env. 3'30" | env. 6'30" | env. 8' Utilisez le couvercle de
Légumes 20+2°C 100% env. 3'30"4' | env. 7* env. 8' la casserole. Remuez
a mi-cuisson.

*Indications d'un nhombre de portions (1, 2 ou 3 portions) et non d'un poids en grammes.
**Retirez les parties décongelées. Laissez reposer environ 15 mn.

33/F-16
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4 Niveau de

. Température . . .

Aliments inFthi ale puissance | 1 portion 2 portion
micro-ondes
SPECIALITES Patisseries danoises 20+2°C 100% env.10 s -

*Doughnuts/Berlinoises 20+2°C 100% env.9s env. 14 s
*Bouchées a la reine 20+2°C 100% env.20s |env.27s
*Burger 5+2°C 100% env. 1' env. 1'50"
*Cheeseburger 5+2°C 50% env. 1'50" | env. 3'
Toast et bacon (40 g) 20+2°C 100% 15s -
Oeufs brouillés et bacon (140 g) 5+2°C 100% 50 s -

* Indications d'un nombre de portions (1, 2 ou 3 portions) et non d'un poids en grammes.

Recettes

<
<
O
Z
<
[ad
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OEufs brouillés
Mélangez deux ceufs, sel, poivre et un peu de lait.
Cuisez pendant 1 min 30 s environ en remuant trois fois.

T 1 X R

Bacon

Placez 2 fines tranches de bacon entre des
serviettes en papier et cuisez (environ 45 secondes).

T 1 K R

Toast hawaien

Préparez les tranches de pain grillé beurré. Posez
un tranche de jambon, une tranche d'ananas et une
tranche de fromage sur un plat cuisez environ 40 s.
Apreés cuisson, posez I'ensemble sur le pain grillé.

e~ P P P e

Chocolat chaud ala créme

Versez 150 ml de lait dans une grande tasse,
Ajoutez 30 g de chocolat noir (en morceaux).
Remuez et cuisez 1 min 20 s. Remuez une nouvelle
fois en cours de cuisson. Ajoutez de la creme
remuée et servez apres avoir parsemé de chocolat
en poudre.

T 1 K R

Toutes les recettes supposent I'utilisation de la puissance maximale (100%).

34/F-17
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(_D ) TECHNISCHE DATEN

FICHE TECHNIQUE

SPECIFICATIES

(1) DATITECNICI

ESPECIFICACIONES

Netzspannung:
Sicherung/Sicherungsautomat:
Leistungsaufnahme:
Leistungsabgabe:
Mikrowellenfrequenz:
AuRBenabmessungen:
Garraumabmessungen:
Garrauminhalt:
Gar-GleichmaRigkeit:

Gewicht:

Alimentation électrique:
Fusible/disjoncteur de protection:
Consommation électrique:
Puissance de sortie:

Fréguence micro-ondes:
Dimensions extérieures:
Dimensions de la cavité:

Volume de la cavité:
Uniformisation de la cuisson:

Poids:

Netspanning:
Zekering/circuitonderbreker:
Vereist vermogen:
Uitgangsvermogen:
Microgolffrequentie:
Afmetingen buitenkant:
Afmetingen binnenkant:
Capaciteit oven:
Kooksysteem:

Gewicht:

Tensione di corrente alternata:

Fusibile linea distribuzione/interruttore automatico:

Potenza richiesta:
Potenza emessa:
Frequenza microonde:
Dimensioni esterne:
Dimensioni cavita:
Capacita forno:
Uniformita di cottura:
Peso:

Tension alterna:
Fusible/disyuntor de fase:
Energia eléctrica de CA:
Potencia de salida:
Frecuencia de microondas:
Dimensiones exteriores:
Dimensiones de la cavidad:
Capacidad del horno:
Uniformidad de coccion:
Peso:

86
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230V, 50 Hz, Einphasenstrom

16 A, trage

1.55 kw

1000 W (IEC 60705)

2450 MHz

520 mm(B) x 309 mm(H) x 424 mm(T)
351 mm(B) x 211 mm(H) x 372 mm(T)
28 Liter

Drehantennen-System

Ca. 18 kg

230V, 50 Hz, monophasé

Fusible temporisé 16 A

1.55 kW

1000 W (IEC 60705)

2450 MHz

520 mm(L) x 309 mm(H) x 424 mm(P)
351 mm(L) x 211 mm(H) x 372 mm(P)
28 litres

Antenne tournante

18 kg environ

230V, 50 Hz, enkele fase

16 A, tijdsvertraging

1.55 kW

1000 W (IEC 60705)

2450 MHz

520 mm(B) x 309 mm(H) x 424 mm(D)
351 mm(B) x 211 mm(H) x 372 mm(D)
281

Roterende antenne

Ca. 18 kg

230V, 50 Hz, monofase

16 A, a intervallo di tempo

1.55 kW

1000 W (IEC 60705)

2450 MHz

520 mm(L) x 309 mm(A) x 424 mm(P)
351 mm(L) x 211 mm(A) x 372 mm(P)
28 litri

Sistema ad antenna rotante

18 kg circa

230V, 50 Hz, monofasica

16 A, retardo de tiempo

1.55 kW

1000 W (IEC 60705)

2450 MHz

520 mm(An.) x 309 mm(Al.) x 424 mm(Prof.)
351 mm(An.) x 211 mm(Al.) x 372 mm(Prof.)
28 litros

Sistema de antena rotativa

18 kg aproximadamente
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* SEULEMENT VALIDE POUR L'ALLEMAGNE « SLECHTS GELDIG VOOR DUITSLAND -
*+ SOLTANTO VALIDO PER LA GERMANIA « SOLAMENTE VALIDO PARA ALEMANIA -

Profi - Mikrowellengerate
Gilt nur fur Deutschland

Lieber SHARP Kunde,

SHARP- Gerate sind Markenartikel, die mit Prazision und Sorgfalt nach modernen
Fertigungsmethoden hergestellt werden. Bei sachgemal3er Handhabung und unter
Beachtung der Bedienungsanleitung wird lhnen lhr Gerat lange Zeit gute Dienste
leisten.

Das Auftreten von Fehlern ist aber nie auszuschlie3en. Sollte Ihr Gerat innerhalb
der gesetzlichen oder mit Ilhrem Verkaufer vereinbarten Verjahrungsfristen fur
Sachmangel-/ Garantiefristen einen Mangel aufweisen, wenden Sie sich bitte
direkt an unseren:

- SHARP
@ \/Mikmwellell Vor-Ort-Service 7 @

Hotline: 0180/5 23 46 74 (€0,12/Min)
Erreichbar Werktags, auBer Samstag, von 9-17 Uhr

zwecks Reparaturabwicklung im Vor-Ort-Service.

Als Nachweis fiir Sachmangel-/ Garantiearbeiten dient Ihr Kaufbeleg / Rechnung

Selbstverstandlich konnen Sie unseren QUICK 48 Vor-Ort-Service
Mikrowellengerate auch nach Ablauf der Verjahrungsfristen fir Sachmangel-/
Garantiefristen in Anspruch nehmen, dann jedoch gegen Aufwandsberechnung
des jeweiligen Kundendienstes.

SHARP ELECTRONICS (EUROPE GmbH)
Parts & Technical Services
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