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~ FOUR,A MICRO-ONDES - MODE D’EMPLOI AVEC LIVRE DE RECETTES
A MAGNETRONOVEN - GEBRUIKSAANWIJZING MET KOOKBOEK
. © FORNO A MICROONDE - MANUALE D’ISTRUZIONI E LIBRO DI RICETTE
HORNO DE MICROONDAS -' MANUAL DE INSTRUCCIONES Y RECETARIO
MICRO-ONDAS - MANUAL DE INSTRUCOES COM LIVRO DE

: MICROWAVE 6\(EN - OPERATION MAIYJAI. WITH COOKBOOK

Diese Bedienungsanleitung enthélt wichtige Informationen, welche Sie vor Inbefriebnahme des Gertites unbedingt sorgftilig durchlesen sollten.
Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie iegli'c\her Eingriff, der das Betreiben des Gerdies in
: gedffnetem Zustand (z.B. gedlinetes Gehgiyse] erlaubt, filhri zu erheblichen Gesundheitsschéiden.

\} Ce mode d"emploi du four confient des informations imporiantes, que vous devez lire dyant d"utifiser votre four & micro-ondes.
Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent éire encourus si ces instructions d'lilisation et d'entrefien ne sont pas
respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonclionn:
- v

Deze gebruiksaanwizing bevat belangijke informatie die u dient fe lezen clvorenx de oven in gebruik neemt.
Waarschuwing: Hel nief naleven von de'gebruiks- en onder- houdsvoorschrifien evenals elk
. y'dat het foestel in nietgesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden fof erhsfige gezondheidsletsels.
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Este manual contiene informaciéh muy importante que debe leer antes de utilizar e
Advertencia: Pueden presentarse serios riesgos para su salud si no respeta estas instrucciones de uso.y manfenimiento, o si
el homo se modifica de forma que pueda ponerse en funcionamiento con la puerta abibria.
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Este manual de instrugBes contém info{*mu(;ées imporlantes que deverd ler cuidadosamente antes de utilizar o seu forno microondas.
\ Importante: Podem.verificatse graves riscos para a satide caso os procedimentos indicados neste manual néo SQIGm respeilados ou se
S o forno for modificado de modo a funcionar com a poria aberla.
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Questo manuale conliene infofmazioni importanti, che dovete leggere prima di 0
Avvertenza: la mancata osservanza di queste istruzioni sull'uso e sulla manutenzione del forn
che ne permetia ['uso a sportellp aperto, possono costiluire un grave pericolo per la b:tra salute.
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This operafion manual conlains |mporlun|un(ormahon which you should read carefully before using your microwave oven.

Important: There may be a serious risk fo heallh if this operation manual is not followed or if the oven is modified so that it operates with
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(D) ZUBEHOR

Uberprifen, dass die Zubehbrteile vorhanden sind: den
DrehtellerTréiger 15 auf die abgedichte Antriebswelle
auf den Garraumboden legen. Dann den Drehteller 14
darauf legen.

Um Schiiden am Drehteller zu vermeiden, ist darauf zu
achten, dass Geféisse und Behdlter bei der Entnahme
nicht den Rand des Drehfellers berihren.

Hinweis: Bei der Bestellung von Zubehorteilen miissen
Sie dem Handler bzw. dem SHARP Kundendienst immer
die Teilebezeichnung und den Modellnamen angeben.

ACCESSORIES

Assurez-vous que les accessoires sont confenus dans
I'emballage: Posez le pied du plateau 15 sur la
enfrainement. Puis posez le plateau 14 fournant dessus en
fenant compte de ['accouplement de la sole de la cavité.
Pour éviter d’endommager le plateau fournant, s'assurez
ve les plats ou les récipients ne fouchent pas le bord
3u plateau lorsqu'ils sont retirés du four.
Remargques: lorsque vous passez une commande
d'accessories, veuillez mentionner au revendeur ou au
service d’entretien agréé par SHARP le nom des piéces
et nom du modéle.

(NL) TOEBEHOREN

Kontroleer dat de volgende accessoires zijn geleverd:
Plaats de draaisteun 15 op de vioer van de ovenruimte.
Plaais vervolgens de draaitafel 14 op het
verbindingsstuk van de draaisteun.

Om ervoor fe zorgen dat de draaitafel niet wordt
beschadigd, moeten de borden of schalen goed
worden opgetild, zodat ze de rand van de draaiafel
niet raken wanneer u ze uit de oven haalt.
Opmerking: Stel uw handelaar of erkend SHARP
onderhoudspersoneel bij het nabestellen van accessoires
op de hoogle van: de naam en de modelnaam.

(1)) ACCESSORI

Accertatevi che i seguenti accessori siano presenti:
Mettere il sostegno rotante 15 nella accoppiatore sul
pavimento della cavitd del forno. Mettere poi il piatio
rotante 14 sul sostegno rofante.

Per evilare di danneggiare il piatio rotante, al momento
di fogliere i piatti o i contenitori dal forno, sollevateli
completamente dal piatio facendo attenzione a non
urtare il bordo.

Nota: Ordinando gli accesori, dita ol rivenditore o ad
un tecnico di servizio SHARP autorizzaio il nome della
parte e il nome del modello.

ACCESORIOS

Compruebe que dispone de todos los accesorios
siguientes: Coloque el soporte del rodillo 15 en el suelo
de la cavidad del horno. Coloque después el plato
giratoric 14 sobre el soporte colocado en la
acoplamiento.

Levante los platos o recipientes cuando vaya a sacarlos
del horno para no golpear el borde del plato giratorio y
evitar dafiarlo.

Nota: Cuando haga el pedido de los accesorios,
indiquele a su distribuidor o técnico de servicio SHARP
autorizado los  dos datos siguientes: el nombre de la
pieza, y el nombre del modelo.

(P) ACESSORIOS

Verifique confirmando se os acessérios seguintes séio

fornecidos:

14 Prato rotativo 15 Suporte de roletes

» Coloque o suporte de roletes no acoplador do fundo
da cavidade.

e Coloque entéio o prato rotativo sobre o suporie de
rolefes.

o Para evitar danificar o prato rotativo, certifique-se que
os prafos ou recipientes s&io levantados acima do
rebordo do prato rotativo o serem retirados do
forno.

Nota: Quando encomendar acessorios, mencione por

favor dois elementos: o nome da peca e o nome do

modelo ao revendedor ou ao agente de servigo
autorizado SHARP.

ACCESSORIES

Check to make sure the following accessories are

provided:

14 Turntable 15 Roller stay

e Place the roller stay in the coupling on the floor of
the cavity.

e Then place the turntable on the roller stay.

e To avoid turntable damage, ensure dishes or
conlainers are lifted clear of the fumtable rim when
removing them from the oven.

Note: When you order accessories, please mention’

two items: part name and model name to your dealer or

SHARP authorised service agent,
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Zeitschaltuhr (0 - 30 Min)
Leuchtdisplay

Mikrowellen Leistungsstufenregler
Menii-Ratgeber

Dies sind Empfehlungen fir eine Person, 800
Watt Leistung verwenden.
TUROFFNER-Taste
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Minuterie (0 - 30 min)

Afficheur lumineux.

Réglage de puissance micro-ondes
Menu-guide

C’est le guide de cuisson pour 1 service.
Utilisez le réglage de puissance 800 W.
Bouton d’ouverture de la porte
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Tijdschakelaar (0 - 30 min)
Oplichtend display.
Magnetron-vermogenregelaar
Menugids

Dit zijn de kookaanwijzingen voor 1 portie.
Gebruik de 800 W vermogeninstelling.
DEUR OPEN-toets
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Timer (0 - 30 min)

Display luminoso.

Controllo di potenza microonde
Guida menu

Queste sono guide alla cottura per 1 servizio.
Usare il livello 800 W di potenza.

Pulsante di APERTURA SPORTELLO
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Temporizador (0 - 30 min)

Pantalla luminosa

Control de potencia de microondas
Guia de mend

Estas son las gufas para cocinar una racién.
Use el nivel de potencia de 800 W.

Botoén para ABRIR LA PUERTA
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Temporizador (0 - 30 Min.)

Mostrador luminoso.

Controlo de poténcia do microondas.
Menu guia.

Estas séo orientacdes para cozedura de uma dose.
Use o nivel de poténcia 800 W.

Botéo de abertura da porta.
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Timer (0 - 30 Min.)

Light display.

Microwave power control.

Menu guide.

These are the cooking guides for 1serve.
Use 800W power [eve?.

Door opening button.
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INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES : LES LIRE ATTENTIVEMENT ET LES CONSERVER
SOIGNEUSEMENT POUR CONSULTATIONS ULTERIEURES.

Pour éviter tout danger d’incendie

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

Ce four n'est pas congu pour éire encastré.
La prise secteur doit &lre facilement accessible de
maniére & ce que la fiche du cordon d'alimentation
uisse &ire aisément débranchée en cas d'urgence.
a tension d'alimentation doit étre égale & 230V,
50Hz avec un fusible de distribution de 10 A
minimum, ou un disjoncteur de 10 A minimum.
Nous conseillons d'alimenter ce four & partir d'un
circuit électrique indépendant.
Ne placez pas le four dans un endroit ob la
température est élevée, par exemple auprés d'un four
convenfionnel.
Ne placez pas ce four dans un endroit ot 'humidité
est élevée ou encore, dans un endroit ob 'humidité
eut se condenser.
Rle rangez pas ef n'ulilisez pas le four & I'extérieur.

Si les aliments que chauffe le four viennent
a fumer, NOUVREZ PAS LA PORTE.
Mettez le four hors tension, débranchez la
fiche du cordon d’alimentation et attendez
que la fumée se soit dissipée. Ouvrir le four
alors que les aliments fument peut
entrdiner leur enflammation.

Nutilisez que des récipients et des ustensiles
congus pour les fours @ micro-ondes.
Reportez-vous aux conseils qui sont donnés
dans le livre de recette a la page 29.

Surveillez le four lorsque vous utiliser des
récipients en matiére plastique a jeter, des
récipients en dmpier ou tout autre récipient
pouvant s’enflammer.

Nettoyez le cadre du répartiteur d’ondes, la
cavité du four, le plateau tournant et le pied
du plateau aprés chaque utilisation du four.
Ces piéces doivent étre toujours séches et
dépourvues de graisse. Les accumulations
de graisse peuvent s’échauffer au point de

fumer ou de s’enflammer.

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

N’obstruez pas les ouvertures de ventilation.

Retirez foutes les étiquettes, fils, efc. métalliques qui
peuvent se trouver sur I'emballage des aliments. Ces
éléments métalliques peuvent entrainer la formation
d'un arc élecirique qui & son four peul produire un
incendie. N'uiﬁisez pas ce four pour faire de la
friture. La température de I'hvile ne peut pas étre
contrdlée et I'hvile peut s'enflammer.

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

Ne conservez aucun aliment ou produit & l'intérieur
du four. Vérifiez les réglages aprés mise en service
du four et assurez-vous que le four fonctionne
correctement. Lisez et utilisez ce mode d’emploi ef le
livre de recette qui I'accompagne,

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

vous qu'ils ne sont ni endommagés ni desserrés.
¢} Le joint de porte et la surface de contact:
assurezvous qu'ils ne sont pas endommagés.
d) Lintérieur deﬂo cavité et la porte: assurez-vous
qu'ils ne sont pas cabossés.
e} le cordon d'alimentation et sa prise: assurez-
vous qu'ils ne sont pas endommagés.
Vous ne devez rien réparer ou remplacer
vous-méme dans le four. Faites appel a
un personnel quadlifié. N‘essayez pas de
démonter '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 obijet est inferposé 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 piéces proches. Respectez les
instructions du paragraphe “Entretien et
nettoyage” a la page 28.

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

Pour éviter toute secousse électrique

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

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

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

b) Les charniéres et les loquets de sécurité: assurez-|'
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Veillez & ce que le cordon d’alimentation ne pende

as & |'extérieur de la table ou du meuble sur
equel est posé le four.

Veillez & ce que le cordon d'alimentation soit éloigné
des surfaces chauffées, y compris arriére du four.
Ne tentez pas de remplacer vousméme la lampe
du four ef ne laissez personne d’autre qu’un
électricien agréé par SHARP faire ce travail.

Si la lampe du four grille, adressezvous au revendeur
ou & un agent d’entrefien agréé par SHARP.

Si le cordon d’alimentafion de cet appareil est
endommagé, faites-le remplacer par un agent
deniretien agrée par SHARP.

Pour éviter toute explosion ou ébullition
soudaine

AVERTISSEMENT: Les liquides ou autres
aliments ne doivent pas étre réchauffés
dans des récipients fermés car ils risquent
d’exploser.

N'utilisez jamais aucun récipient scellé. Retirer les
rubans d’étanchéité et le couvercle avant tout
utilisation d'un tel récipient. Un récipient scellé peut
exploser en raison de ['augmentation de pression et
ce, méme aprés que le four a été mis hors service.
Prenez des précautions lorsque vous employez les
micro-ondes pour chauffer des liquides. Utilisez des
récipients & large ouverture de maniére que les
bulles puissent s'échapper.

Ne chauffez pas un liquide dans un
récipient a col étroit tel qu’un biberon car
le contenu du récipient peut déborder
rapidement et provoquer des brilures.

Pour éviter toute ébullition soudaine et tout risque:

1. N'utilisez pas pendant une période de temps
excessive (voir page 33?.

2. Remuez le liquide avant le chauffage/réchauffage.

3. Placez une tige de verre ou un obiet similaire (pas
en méfal) dans e récipient contenant le liquide.

4, Conservez le liquide pendant au moins 20
secondes dans le four & la fin de la période de
chauffage de maniére & éviter toute ébullition
soudaine différée.

Ne pas cuire les oeufs dans leur coquille et
ne pas réchauffer les oeufs durs entiers dans
le four micro-ondes car ils risquent
d’exploser méme apreés que le four it fini de
chauffer.Pour cuire ou rechauffer des ceufs
qui n‘ont pas été brouillés ou mélangés,
percez le jaune et le blanc pour dofin d’éviter
qu’ils n’explosent. Retirer la coquille des
ceufs durs et coupez-les en tranches avant de
les réchauffer dans un four a micro-ondes.
Percez la peau des aliments tels que les pommes de
terre et les saucisses avant de les cuire, car ils
peuvent exploser.

Pour éviter toute brilure

Utilisez un porte-récipient ou des ganis lorsque yous
refirez les aliments du four de facon & éviter toute bréilure.

Quvrez les récipients, les plats ¢ popcorn, les sacs de
cuisson, efc. de felle maniére que la vapeur qui peut
s'en échapper ne puisse vous briler les mains ou le
visage et pour empécher les ébullifions éruptives.

Pour éviter toute brilure, contrélez la
température des aliments et remuez-les
avant de les servir, en particulier lorsqu’ils
sont destinés a des bélfés, des enfants ou
des personnes agées.

La température du récipient est frompeuse et ne refléte
pas celle des aliments que vous devez vérifier.
Tenezvous éloigné du four au moment ot vous ouvrez
sa porte de maniére & éviter toute brilure due & la
vapeur ou & la chaleur.

Coupez en tranches les plats cuisinés farcis aprés
chauffage ofin de laisser s'échapper la vapeur et
d'éviter les brolures.

Veillez & ce que les enfants ne touchent pas la
porte du four pour éviter les brilures.

Pour éviter toute mauvaise utilisation par
les enfants

AVERTISSEMENT: Ne laisser les enfants
utiliser le four sans surveillance que si des
instructions appropriées ont été données
de maniére a ce que les enfants puissent
utiliser le four en toute sécurité et
comprennent les dangers encourus en cas
d’utilisation incorrecte,

Les enfanis ne doivent se servir du four que sous la
surveillance d’un adulte.

Empéchez qu'ils ne s'appuient sur la porte du four. Ne
les laissez pas jouer avec le four qui n'est pas un jouet.
Vous devez enseigner aux enfants les consignes de
séeurité telles: 'usage d'un porterécipient, le refrait
avec précaution des produits d’emballage des
aliments. Vous devez leur dire de porter une
attention particuliére aux emballages (par exemple,
ceux qui sont destinés a griller un aliment] dont la
température peut éfre fres élevée.

Autres avertissement.

Vous ne devez pas modifier le four,

Vous ne devez pas déplacer le four pendant son
fonctionnement.

Ce four a été concu pour la préparation d’aliments
et ne doit &ire utilisé que pour leur cuisson. Il n’a pas
été éfudié pour un usage commercial ou scientifique.
Pour éviter une anomadlie de fonctionnement
et pour éviter d’endommager le four.

Ne jamais faire foncfionner le four & vide.

Sinon vous risquez d’endommager le four.

Si vous utilisez un plat brunisseur ou un plat en
matiére autochauffante, interposez une protection
contre la chaleur (par exemple, un plat en
porcelaine) de maniére & ne pas endommager le
plateau tournant et le pied du plateau. Le temps de
préchauffage précisé dans le livre de recette ne doit
pas éire dépassé.
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N‘utilisez aucun ustensile métallique car ils

réfléchissent les micro-ondes et peuvent provoquer

un arc électrique. Ne fentez pas de cuire ou de

réchauffer les aliments dans une boite de conserve.

N'utilisez que le plateau tournant et le pied du

plateau congus pour ce four. N'utilisez jamais le four

sans le plateau tournant.

Pour éviter de casser le plateau tournant:

{a) Avant de nelioyer le plateau tournant, laissez-le
refroidir.

{b)Ne placez pas des aliments chauds ou un plat
chaud sur le plateau tournant lorsqu'il est froid.

(c) Ne placez pas des aliments froids ou un plat
froidpsur le plateau tournant lorsqu'il est chaud.
Ne posez aucun obijet sur la carrosserie du four

pendant son fonclionnement.

1. Refirez tous les matériaux d’emballage qui se
trouvent & l'interieur du four. Jetez la feuille
olyethylene qui se trouve entre la porte et
Fintérieur du four. Refirez |'autocollant de

I"'extérieur de la porte, s'il y est collé.

S IMPORTANTES DF SHAURITH |

Ne pas retirer la pellicule de protection se

trouvant sur I'intérieur de la porte.

NE PAS ENLEVER

ENLEVER

REMARQUES:

Si vous avez des doutes quant & la maniére de
brancher le four, consulter un technicien qualifié.

Ni le fabricant ni le distributeur ne peuvent étre tenus
pour responsable des dommages causés au four ou
des blessures personnelles qui résulteraient de
I'inobservation des consignes de branchement
électrique.

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

NS TALLATION }O)

2. Vérifiez soigneusement que le four ne présente
aucun signe d’endommagement.

3. Posez le%our sur une surface horizontale ef plate et
suffisament solide pour supporter le poids du four
et également celui des aliments les plus lourds que
vous avez |'infention d'y cuire.

4, S'assurer qu’un espace libre minimum de 15 cm
est prévu audessus du four.

[N

“]]5cm

v’

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

6. Vérifiez que la MINUTERIE est en position “0”.
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Vous avez le choix enfre 5 niveaux de puissance.
Consultez les indications fournies dans le livre de
receftes pour déterminer le niveau de puissance &
utiliser. D’'une maniére genérale, nous vous
conseillons de procéder comme suit.

800 W:

Pour une cuisson rapide ou pour réchauffer un plat
(par ex. soupes, ragoits, conserves, boissons
chaudes, légumes, poisson, etc.).

400 W :

Convient aux aliments denses nécessitant une
cuisson iraditionnelle prolongée (les plats de boeuf
par exemple). Ce niveau de puissance est
recommandé pour obtenir une viande fendre.

240 W :

Décon élqﬁon? : utilisez ce niveau de puissance
pour décongeler vos plats de maniére uniforme.
Idéal pour faire mijoter le riz, les pétes, les

560 W:

Pour cuire plus longtemps les aliments plus denses,
tels que les rétis, les pains de viande, les plats sur
assiettes et les plats cﬁélicats tels que les sauces au
fromage et les gateaux de Savoie. Ce niveau de
puissance réduit évitera de faire déborder vos
sauces et assurera une cuisson uniforme de vos
aliments (les catés ne seront pas trop cuits).

GENERALITES:

Nous présentons ci-aprés le mode opératoire de base et nous vous renvoyons au livre de receftes pour tout

ce qui concerne "aspect proprement culinaire.

1) Tirez sur la poignée d'ouverture de la porte, cuvrez la porte et placez les aliments sur le plateau tournant,

2) Pour interrompre la cuisson avant la fin du temps réglé sur la minuterie, il suffit de ramener le bouton de la
MINUTERIE sur la position “0” ou d'ouvrir la porte du four. Il est possible d'ouvrir la porte du four &
n’imporfe quel moment de la cuisson. Pour reprendre la cuisson, refermez la porte. Si vous désirez modifier la

uissance ou le femps de cuisson pendant le fonctionnement du four, appuyez sur le bouton PUISSANCE
MICRO-ONDES ou fournez le bouton de la MINUTERIE.

AVERTISSEMENT:

N'oubliez pas de ramener le bouton de la MINUTERIE sur “0” {arrét) lorsque le four est éteint. Sinon, le

four se meftra en marche par la simple fermeture de la porte.

boulettes de péte et cuire la créme renversée.

oW :
Pour décongeler délicatement les aliments tels que
les géteaux & la créme ou les pétisseries.

1. 1. Placez le REGLAGE DE PUISSANCE microondes
sur la position appropriée.
2. 2. Réglez la MINUTERIE sur le temps de cuisson

désiré. La cuisson commence, et |'affichage
lumineux commence le compte & rebours.

* lorsque la cuisson est ferminée, la MINUTERIE
revient sur la position”0”, Le signal sonore est
émis, et la sonnette retentit. Le fours’arréte
automatiquement et |"éclairage du four s'éteint.

REMARQUES :

1. Votre four peut étre programmé pour une durée maximale de 30 minutes. L'unité & choisir pour la
durée de cuisson ou de décongélation va de 15 secondes & 5 minutes, en fonction de la durée totale
de cuisson / décongélation, comme l'indique I'afficheur lumineux.

2. Voire four est équipé d’un dispositif de sécurité qui empéche son utilisation accidentelle. La
MINUTERIE ne peut commander le four & micro-ondes que pendant les 3 minutes qui suit la fin d'un
cycle de cuisson ou aprés avoir fermé la porte du four. Sinon, il est nécessaire d’ouvrir et de fermer la
porte avant de pouvoir régler & nouveau la MINUTERIE,
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PREAUTION: N'UTILISEZ AUCUN PRODUIT
DE NETTOYAGE, AUCUN ABRASIF, AUCUN
TAMPON DE RECURAGE POUR NETTOYER
L/INTERIEUR OU L’EXTERIEUR DU FOUR.

Extérieur du four: Netioyez I'extérieur du four au
savon doux et & I'eau. Rincez pour éliminer 'eau
savonneuse et séchez avec un chiffon doux.

Tableau de commande: Ouvrez la porfe avant de
le netioyer pour rendre inopérante la minuterie du
tableau de commande. Evitez de le mouiller
abondamment le tableau.

Precautions: Pendant le nettoyage, veillez & ne
pas déplacer la MINUTERIE qui doit demeurer sur
la position “0”. Sinon, le four se mefira en marche
aussitdt que vous aurez fermé la porte.

Intérieur du four

1) Pour un nefioyage facile, essug[/ez les éclaboussures

et les dépdis a I'aide d'un chiffon doux et mouille
ou une éponge aprés chaque ufilisation et pendant

AYARNT D

Yy l'l’z i
ADPaLnR LE

que le four est encore tiéde. Si les téches résistent &
un simple nettoyage, utilisez de I'eau savoneuse
puis essuyez & plusieurs reprises & |'aide d'un
chiffon mouillé jusqu’a ce que tous les résidus
soient éliminés.

2) Assurezvous que |'eau savoneuse ou |'eau ne
pénétrent pas dans les pefits frous des parois.
Sinon, elle risque de causer des dommages au four.

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

Plateau tournant et pied du plateau: Enlevez

tout d'abord le plateau fournant et le pied du plateau.

Puis, lavez le plateau tournant et le pied du plateau au

moyen d’eau savonneuse. Enfin, essuyer le plateau

tournant et le pied du plateau avec un chiffon doux et
mettez-les fous deux sur I'égouttoir & vaisselle avant de
les remettre en place.

Porte: Pour enlever toutes les impuretés, neftoyer

fréquement la porte des deux cdtes, le joint de la

porte ainsi que la surface des joints & I'aide d'un

chiffon humide.

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

1. Alimentation

Veérifiez que le four est convenablement raccordé & une prise murale.

Vérifiez le fusible et le disjoncteur.

2. Placez une fasse contenant environ 150 ml d'eau dans le four et refermez la porte.
Placez LE REGLAGE DE PUISSANCE MICRO-ONDES sur 800W et réglez la MINUTERIE sur une minute.

L'éclairage du four s'allume-il2
Le plateau fournant tourne-til2

REMARQUE:

Le plateau tourne dans un sens ou dans autre.

La ventilation estelle normale®

(Pour vous en assurer, posez la main sur les ouvertures
de ventilation. Vous devez senfir un courant d'air.)

Aprés une minute le signal sonore se faitl entendre?
L'eau se frouvant dans la tasse estelle alors chaude?

REMARQUE:

oul NON
oul NON
oul NON
oul NON
oul NON

1. Si ls réponse & I'une quelconque des questions cidessus est “NON, le four présente effectivement une anomalie
de fonctionnement, Appelez un technicien d’entrefien agréé par SHARP ef précisezlui ce que vous avez constalé.
2. Si vous faites cuite des aliments pendant plus longtemps que la durée normale sans
modifier le mode de cuisson, la puissance du four diminue automatiquement pour éviter la
surchauffe. (La puissance de cuisson micro-ondes diminve.)

Mode de cuisson

Durée normale

Cuisson micro-ondes 800 W

20 minutes
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Dans le micro-ondes, les ondes sont générées par le
magnéton el font vibrer les molécules d’eau des

aliments. La friction qui en résulte dégage de la
chaleur qui décongeéle, réchauffe ou cuit les aliments.

VERRE ET VERRE CERAMIQUE

La vaisselle en verre résistant & la chaleur
est tout & fait adaptée & une utilisation
dans le micro-ondes. Elle permet
d’observer le déroulement de la cuisson
de tous les cdtés. La vaisselle ne doit pas
contenir de métal {p. ex. cristal au plomb) ou é&tre
recouverte de métal {p. ex. bord dorg, bleu de coball).

CERAMIQUE

La céramique convient généralement. Elle doit &ire
émaillée, sinon I'humidité peut pénétrer & lintérieur de la
céramique. Lhumidité réchauffe cette matiére et peut la
feler. Si vous n'8tes pas s que voire vaisselle convient &
la cuisson aux micro ondes, veuillez faire le test décrit.
PORCELAINE

Lo porcelaine convient parfaitement & une utilisation dans
le microondes. Assurezvous que la porcelaine n'est ni
dorée ni argentée et qu'elle ne contient pas de métal.

MATIERES PLASTIQUES ET CARTON
La vaisselle en matiére plastique résistant a la
chaleur et convenant & la cuisson aux micro-ondes
peut éfre ufilisée pour décongeler, réchauffer et cuire
les mets. Respectez les indications du fabricant.

La vaisselle en carton résistant & la chaleur et convenant
& la cuisson aux micro-ondes peut également &tre
utilisée. Respectez les indications du fabricant.

FILM PLASTIQUE POUR MICRO-
ONDES

La feville plastique résistante & la chaleur est
idéale pour recouvrir ou envelopper les aliments.
Respectez les indications du fabricant.

SACHETS A ROTI

lls peuvent &tre 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 percezle en plusieurs
endroits avec une fourchette.

PLAT BRUNISSEUR

Le plat brunisseur est un plat & réfir en verre céramique,
spécialement congu pour la cuisine aux microondes et
dont le fond est recouvert d'un dlliage métallique qui
assure le brunissage des mefs. Lorsqu‘on utilise un plat
brunisseur, on prendra soin d‘intercaler un isolant
approprié (p. ex. une assiette en porcelaine) entre le
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plateau tournant et le plat brunisseur. Respectez
précisément le temps de préchauffage indiqué par le
fabricant. En cas de dépassement de ce temps de
préchauffage, le plateau tournant ou le pied du plateau
pourrait étre détérioré ou le fusible de I'appareil
pourrait disjoncter, mettant I'appareil hors fension.
METAUX

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 cerfaines parties des mefs pour éviter
qu'elles décongglent ou cuisent trop rapidement (p.
ex. les ailes d'un poulet]. On peut ufiliser de petites
brochettes métalliques ou des barquettes en
aluminium {comme ceux contenant les plats cuisinés)
mais ils doivent &tre de dimensions rédvites par
rapport & la quantité d’aliments. Les barquettes en
aluminium doivent par exemple é&tre au moins aux
/s ou aux */4 pleins. Il est conseillé de metire les
mets dans de la vaisselle appropriée & P'utilisation
dans un micro-ondes. Si l'on utilise des plats en
aluminium ou toute autre vaisselle métallique, il faut
respecter un écart minimum d’approximativement 2
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 METAL

ou comportant des piéces ou des éléments
métolliques comme p. ex. vis, bords
9| ou poignées.

TEST D’APTITUDE POUR LA
VAISSELLE

Si vous n'étes pas siir que votre vaisselle puisse
étre utilisée avec votre micro-ondes, procédez au
test suivant : metire I'ustensile dans I'appareil.
Poser un récipient contenant 150 ml d’eau sur ou
& cdté de l'ustensile. Faire fonctionner I'appareil &
pleine puissance (800 W) pendant 1 & 2 minutes.

Si l'ustensile reste froid ou & 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.



CONS S

REGLAGE DES TEMPS

Les temps de décongélation, de réchauffage et de
cuisson sont en général beaucoup plus courls qu'avec
une cuisiniére ou un four conventionnel. Il vaut mieux
régler des temps trop courts que frop longs. Aprés la
cuisson, vérifier le degré de cuisson des mets. Il vaut
mieux prolonger la cuisson que rop cuire.
TEMPERATURE DE DEPART

les temps de décongélation, de réchauffage et de
cuisson indiqués sont foncfion de la température des
dliments. Les aliments surgelés ou sorfant du réfrigérateur
nécessitent par exemple un femps plus long que les
dliments & lo température ambiante. Pour le réchauffage
et la cuisson, on suppose que les aliments ont éfé
conservés & une température normale (réfrigérateur :
approx. 5° C, température ambiante : approx. 20° C).
Pour la décongélation, on suppose que les aliments sont
& la température de surgélation de -18° C.

TOUTES LES DUREES INDIQUEES

dans ce recueil de recettes sont des valeurs
approximatives qui peuvent varier en foncfion de la
température de départ, du poids et de lo nature {leneur
en eau et en graisse) des aliments.

SEL, EPICES ET HERBES

Les mets cuits au microondes conservent mieux leur
saveur propre qu'avec les méthodes conventionnelles.
Salez donc frés peu et, en régle générale, seulement
aprés la cuisson. Le sel absorbe les liquides ef fait sécher
la surface. Utilisez les épices et les herbes comme vous le

faites d’habitude.
ADDITION D’EAU

Les légumes et autres aliments & forle teneur en eau
peuvent cuire dans leur jus ou avec Irés peu d'eau, ce
qui leur conserve une grande partie de leurs substances
minérales et de leurs vitamines.

ALIMENTS A PEAU

Percer les saucisses, les poulets, les cuisses de poulet, les
pommes de terre en robe des champs, les fomates, les
pommes, les jaunes d'ceuf ou aliments similaires avec
une fourchette ou une pique en bois dfin que la vapeur
puisse s'échapper sans faire éclater la peau.

AILMENTS GRAS

Les viandes enfrelardées et les couches de graisse cuisent
plus rapidement que la viande maigre. Avant la cuisson,
recouvrez ces parties grasses d'une feville d'aluminium
ou disposez les aliments avec le cBté gras vers le bas.
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RECH NI

PETITES ET GRANDES QUANTITES

Les femps de fonctionnement de votre microondes sont
directement foncfion de la quantité d'aliments que vous
voulez décongeler, réchauffer ou cuire. Cela signifie que
les petites portions cuisent plus rapidement que les
grandes. En régle générdle :

Quantite Double = Temps Presque Double

Quantite Deux Fois Inferieure = Moitie Moins de Temps
RECIPIENTS CREUX ET PLATS

Si 'on prend deux récipients de méme confenance, un
creux et un plat, le récipient creux nécessitera un temps
de cuisson plus long. On préférera donc les récipients les
plus plats possibles avec une large ouverture. Utiliser des
récipients & bords hauls sevlement pour les aliments qui
risquent de déborder, p. ex. les pétes, le riz, le lait, efc.

RECIPIENTS RONDS ET OVALES

Les aliments cuisent plus uniformément dans des
récipients ronds et ovales que dans des récipients
rectangulaires : I'énergie des microondes se concenire
dans les angles et peut y entrdiiner une cuisson exagérée.

COUVRIR OU NON

Un récipient couvert conserve aux aliments leur humidité
et réduit le femps de cuisson. Couvrir le récipient avec un
couvercle, une feuille de plastique cuisine résistant & la
chaleur ou un couvercle spécial. Ne pas couvrir les mets
sur lesquels une croiife doif se former, comme p. ex. les
rétis ou les poulets. La régle est la suivante : ce que I'on
cuit avec un couvercle avec une cuisiniére
conventionnelle doit I'étre aussi au microondes, ce que
I'on cuit sans couvercle avec une cuisiniére peut |'ére
aussi au microondes.

PIECES DE FORME IRREGULIERE

Les placer avec le c3té le plus épais ou le plus compact
vers I'extérieur. Poser les légumes (p. ex. le brocoli) avec
les tiges vers I'extérieur. Les piéces épaisses nécessitent
un femps de cuisson plus long et recevront & l'exiérieur
une quantité plus importante de micro-ondes, ce qui
assure une cuisson uniforme.

FAUT-IL REMUER LES METS ?

Il est nécessaire de remuer les aliments parce que les
micro-ondes en réchauffent d'abord I'exiérieur. On
équilibre ainsi la température, ce qui assure un
réchauffage uniforme des mels.
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COMMENT DISPOSER LES METS ?
Placer plusieurs portions individuelles (ramequins,
tasses ou pommes de ferre en robe des champs) en
cercle sur le plateau tournant. Laisser un espace enfre
les portions pour permettre aux micro-ondes de
pénéirer de tous cétés dans les aliments.

RETOURNER

Il faut retourner les piéces de taille moyenne, comme
les hamburgers et les steaks, une fois pendant la
cuisson pour réduire le temps de cuisson, Les grosses
pigces, comme les rdtis et les poulets, doivent étre
refournée pour éviter que la face tournée vers le haut
ne recoive plus d'énergie et ne séche pas.

TEMPS DE REPOS

Le respect du temps de repos est une des régles

RODUITS DE BRUNISSAGE

principales de la cuisine aux micro-ondes. Presque tous les
dliments décongelés, réchauffés ou cuits au microondes
ont besoin d'un temps de repos plus ou moins long qui
permet & la fempérature de s'équilibrer et de se répartir
uniformément & l'intérieur des aliments.

PRODUITS DE BRUNISSAGE

Aprés un femps de cuisson de plus de 15 minutes, les
aliments prennent une couleur brune qui ne peut
toutefois pas &tre comparée avec la couleur brune et la
dorure obtenues par la cuisson conventionnelle. On
peut utiliser des produits de brunissage pour donner
aux mets une appélissante couleur brune. Ces produits
sont généralement des épices ou des condiments. Le
tableau ci-dessous vous donne quelques conseils pour
I'utilisation des produits de brunissage :

METS METHODE

Beurre fondu et paprike en poudre Volailles

Paprika en poudre
Sauce de soja
Sauce Barbecue et suuce Worcestershire, sauce de réti

Dés de lard fondus ou oignons secs

Soufflés et grapoudre Croltes au fromage
Viandes et volailles

Rétis, boulettes de viande
Piéces rdfies a cuisson rapide o
Souffiés et gratins, toasts, soupes, potées | Parsemer de dés de lard ou d'cignons secs
Cacao, chocolat répé, glaces brunes, miel et marmelade| Gateaux et desserts

Badigeonner la volaille avec le mélange de
beurre et de paprika en poudre
Saupoudrer de paprika en poudre
Badigeonner de sauce

Badigeonner de sauce

Saupoudrer ou glacer les gateaux et les desserts

RECHAUFFAGE

@ Refirer les plats cuisinés de leur barquette en cluminium
et les réchauffer dans un plat ou dans une ferrine.

@ Enlever le couvercle des récipients herméfiquement
fermés.

© Couvrir les mefs avec une feuille de plastique cuisine
résistant & la chaleur, avec une assiette, un plat ou un
cowvercle spécial (disponibles dans le commerce) ofin
que la surface ne séche pas. Ne pas couwrir les boissons.

® Dans la mesure du possible, remuer de femps en
temps les quantités importantes pour répartir
uniformément la température.

® Lles temps sont indiqués pour des dliments & la
température ambiante de 20° C. le temps de
réchauffage est légérement supérieur pour les
aliments sortant du réfrigérateur.

@ Aprés le réchauffage, laisser reposer les plats de 1 &
2 minutes pour laisser la température se répartir
uniformément & I'intérieur des aliments (tfemps de repos).

@ Toutes les durées indiquées dans ce recueil de recettes sont
des valeurs approximatives qui peuvent verrier en fonction
de la température de départ, du poids, de la teneur
en eau ef en graisse ef du degré de cuisson désiré.

DECONGELATION

Le micro-ondes est idéal pour décongeler les aliments.

Les temps de décongélation sont inférieurs & la
décongélation traditionnelle. Dans la suite, vous
frouverez quelques conseils. Sortez le produit surgelé
de son emballage et posezle sur un plat.

EMBALLAGES ET RECIPIENTS

Pour la décongélation et le réchauffage des aliments,
on peut utiliser des emballages convenant aux micro-
ondes et des récipients qui sonf & la fois appropriés &
la congélation (jusqu’a approx. -40° C) et résistants &
la chaleur (jusqu’a approx. 220° C). Ceci permet
d'vtiliser la méme vaisselle pour décongeler, réchauffer
et méme cuire les aliments sans les transvaser.

COUVRIR

Avant la décongélation, couvrir les parties fines avec
des bandes de feuille d’aluminium. Pendant la
décongélation, couvrir également les parties déjd
légérement décongelées ou chaudes avec des bandes
de feuille d'aluminium. Ceci empéache les parties les plus
fines de trop chauffer alors que les parties plus &paisses
sonf encore congelées. Il vaut mieux régler la puissance
du micro-ondes sur une valeur trop faible que sur une
valeur trop forte pour obtenir une décongélation
uniforme. Si le four est réglé sur une puissance trop
élevée, la surface des aliments commencera & cuire
dlors que l'intérieur est encore gelé.



RETOURNER/REMUER

Il faut refourner ou remuer une fois presque tous les
alimenis. Séparer et disposer correctement le plus 16t
possible les pigces qui collent les unes aux autres.
LES PETITES QUANTITES

sont décongelées plus uniformément et plus
rapidement que les grandes quantités. C'est
pourquoi il est préférable de congeler de petites
quantités. De cefte maniére, vous avez la possibilité
de composer rapidement des menus complets.

LES ALIMENTS DELICATS

Comme la larte, la créme, le fromage et le pain ne
doivent pas &ire décongelés complétement mais
seulement légérement. La décongélation compléte doit
avoir lieu & la température ambianie. On évite ainsi
que les zones extérieures ne commencent & cuire
alors que les zones intérieures sont encore gelées.

LE TEMPS DE REPOS

aprés la décongélation est trés important car la
décongélation se poursuit pendant ce temps. Le
tableau de décongélation indique les temps de repos
de différents aliments. Les aliments épais et compacts
nécessitent un temps de repos plus long que les
aliments plats ou poreux. Si |'aliment n’est pas
suffisamment décongelé, vous pouvez poursuivre la
décongélation ou augmenter en conséquence le
temps de repos. Dans la mesure du possible, cuisinez
les aliments immédictement aprés la décongélation et
ne pas les recongeler.

CUISSON DE LEGUMES FRAIS

@ Dans la mesure du possible, achetez des légumes
de la méme faille. Ceci est imporlant surtout si vous
voulez cuire les légumes entiers (p.ex. pommes de
terre en robe des champs).

lavez les légumes et netioyezles avant de peser
la quantité nécessaire & la recette ef de les couper
en petits morceaux.

Assaisonnez comme vous le faites d’habitude mais
ne salez en régle générale qu'aprés la cuisson.
Ajoutez approx. 5 cuillerées & soupe d'eau pour
500 g de légumes, un peu plus pour les légumes
riches en fibres. les quantités nécessaires figurent
dans le tableau & la page 35.

On cuira en général les légumes dans une ferrine
& couvercle. On peut cuire les légumes & forle
teneur en eau, comme les oignons ou les pommes
de terre en robe des champs, sans addifion d'eau
en les enveloppant dans une feville de plastique
cuisine résistant & la chaleur.

Remuez ou relournez les légumes & la moitié du
temps de cuisson.

:)‘\ =)y
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® Aprés la cuisson, laissez reposer les légumes
approx. 2 minutes pour que la température se
répartisse uniformément (temps de repos).

les temps de cuisson indiqués sont des valeurs
approximatives qui sont fonction de la température de
départ et de la nature des légumes. Plus les légumes
sont frais, plus les temps de cuisson sont couris.

CUISSON DE VIANDES, DE POISSONS
ET DE VOLAILLES
® En achetant la viande, choisissez dans la mesure
du possible des morceaux de taille égale. Vous
obtiendrez ainsi les meilleurs résultats & la cuisson.
Lavez soigneusement la viande, le poisson et la
volaille sous l'eau froide puis les sécher avec du
papier absorbant avant de les préparer de la
facon habituelle.
La viande de boeuf doit avoir reposé assez
longtemps et ne pas étre tendineuse.
Méme si les morceaux de viande sont de taille
identique, ils peuvent cuire différemment. Cela est
di entre autres & la nature de la viande, aux
différences de teneur en graisse et en liquide ainsi
qu'd la température de la viande avant la cuisson.
Lorsque la cuisson dépasse 15 minutes, les mets
prennent naturellement une couleur brune qui peut
8tre accentuée par ['utilisation de produits de
brunissage. Pour que la surface soit croustillante, il
est conseillé d'utiliser un plat brunisseur ou de
saisir I'aliment & la poéle et de terminer la cuisson
av micro-ondes. Vous disposerez alors d'un fond
pour préparer une sauce.
Retournez les grosses piéces de viande, de
poisson et de volaille & la moitié du temps de
cuisson dfin qu'elles cuisent de fagon uniforme de
tous les cotés.
® Aprés la cuisson, couvrez le réti d'une feville
d’aluminium et laissezle reposer approx. 10
minutes {femps de repos). Pendant ce femps, la
cuisson se poursuit et le liquide se répartit
uniformément dans la viande. On perdra ainsi
moins de jus de viande en découpant le réti.

DECONGELATION ET CUISSON DES
ALIMENTS

le microondes permet de décongeler et de cuire en
une seule opération les plats surgelés. Le fableau & la
page 34 comporte quelques exemples. Tenez
également compte des remarques sur le “Réchauffage”
et la “Décongélation” des aliments. Pour les plats
cuisinés surgelés du commerce, respectez les
indications de I'emballage qui comporte en général
des femps de cuisson exacts ef des conseils pour la
cuisson au micro-ondes.

FRANCAIS



ABREVIATIONS UTILISEES

kg = kilogramme
| = litre
cm = centimétre

CC = cuillerée & café
g = gramme

Min = Minute

CS = cuillerée & soupe
ml = millilitre
MG = mafiére grasse

TABLEAU : RECHAUFFAGE DE BOISSONS ET DE METS

Boissons/mets Quant Puissance Temps  Conseils de preparation

-g/ml- -Niveau- -Min-
Café Tasse 150 800W app. 1 ne pas couvrir B
Lait, 1 Tasse 150 800W app. 1 ne pas couvrir
Eau, 1 Tasse 150  800W 1'/2-2  ne pas couvrir, porter & ébullition

6 Tasses 900  800W 1012  ne pas couvrir, porter & ébullition
1 Terrine 1000 800W 10-12  ne pas couvrir, porter & &bullition
Plat garni 400  800W app.4 arroser la sauce d’equ, couvrina
(Légumes, Viande et Garnitures) o remuer une fois )
Potée 200 800W 23 couvrir, remuer aprés le réchauffage
Consommé 200 800W app.2 couvrir, remuer aprés le réchauffage
Velouté 200  800W app.2 couvrir, remuer aprés le réchauffage
Légumes 200 800W 23 ajouter éventuellement de I'eau, couvrir
) 500 80OW 45 remuer & la moitié du temps de réchauffage
Garnitures 200 800W 34 arroser un peu d'eau, couvrir,
7 500 800W 45 remuer une fois -

Viande 1 Tranche* 200 800W 34 couvrir, arroser d'un peu de sauce, couvrir
Filet de Poisson* 200 800w 23 couyrir o
2 Saucisses 180 560 W app.2 percer la peau en plusieurs endroits
Gateau, 1 portion 100  400W /2 poser sur une grille & gateaux
Aliments pour bébés. 1 pot 190 400 W app. T enlever le couvercle, bien remuer aprés le

o o _réchauffage et vérifier la température
Faire fondre de la margarine ou du beurre* 50 BOOW /21
Faire fondre du chocolat 100 400W 23  remuer une fois
Dissoudre 6 feuilles de gélatine 10 400W /2 faire tremper dans de I'eau, en extraire 'eau et

mettre dans une tasse, remuer une fois

Celée a'tarte pour '/ delire de liquide ~ 10 400 W 5.6 mélanger avec du sucre et 250 ml de liquide,

couvrir, bien remuer pendant et aprés le réchauffage

* température du réfrigérateur

TABLEAU: CUISSON DE VIANDES, DE POISSONS ET DE VOLAILLES

Viande et volaille Quant Puissance Temps Conseils de préparation Temps de repos
-g- _ -Niveau- -Min- -Min-
Rétis 500 800W  B8-10* assaisoner, poser sur un plat & gratin, 10
[p.ex. porg, 400 W 10-12  retourner aprés *
veau, agneau) 1000 800W 20-22* 10
: 400W 1012 } )
Rosbif a la point 1000  800W  9-11* assaisoner, poser sur un plat & gratin, 10
400W 57 refourner aprés *
R&fi viande hachée ~ 1000 800W ™ 16-18 ™ preparer la viande hachée & parfir de hachis mélangés (moitié 10
) ___porc/moitié boeuf), la mefire dans un moule ¢ gratin
Filet de poisson 200 800W 34  assaisoner, poser sur un plat, couvrir 3
Poulet 1200  800W 20-22* assaisoner, poser sur un plat & gratin, refourner ala 3
) moitié du temps de cuisso * ~
Cuisses de poulet 200 800W 34  assaisoner, poser sur un plat, couvrir 3 |

* Lors du refournement, refirez le jus du plat.
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TABLEAU: DECONGELATION D’ALIMENTS

Aliments Quant Puissance Tonpsdecuisson Conseils de préparation Temps de repos
-g- -Niveau- ~Min- -Min-
Viande & réolir (p.ex. pore, 1500 80 W 5864 poser sur un plal renversé, refourner d la 3090
boeuf, agneau, veau) 1000 80W 4248 moitié du temps de décongélation 3090
500 80 W 18-20 30-90
Steaks, escalopes, cdtelettes, foie 200 80 W 78 retourner & la moitié du femps de décongélation 30
Goulasch 500 240W 812 séparer ef remuer d la moilié du temps de décongélation 10-15
Saucisses: 8 600  240W 69 poser I'une & coté de 'autre, 5-10
4 300 240W 45 retourner ¢ la moitié du femps de décongélation  5-10
Canard/dinde 1500 80W 4852  poser sur un plaf renversé 3090
retourner & la moitié du temps de décongélation
Poulet 1200 80W 3943 poser sur un platf renversé, 3090
refourner & la moitié du temps de décongélation
1000 80W 3337 poser sur un plaf renversé, 3090
retourner & la moitié du temps de décongélation
Cuisse de poulet 200  240W 45 retourner & la moitié du temps de décongélation  10-15
Poissons en franches 800 240W 912 relourner d la moitié du femps de décongélafion  10-15
Filets de poisson 400 240W 7-10  refourner & la moitié du temps de décongélation 5-10
Crabes 300 240W 68 retourner a la moitié du femps de décongélation 30
refirer les morceaux décongelés
2 pefits pains 80 240 W  app.1 décongeler légérement
Tranches de pain 250  240W 2-4  poser les Iranches I'une & cdté de I'aulre, décongeler [égérement 5
Pain blanc, 1 miche 750 240 W 7-10  reloumer & la moitié du lemps de décongélation (le coeur reste gelé) 30
Géleau, 1 poriion 100150 80 W 25  poser sur une grille
Tarte & la créme, 1 portion 80 W 3-4  poser sur une grille 10
Tarle enligre, 25 cm diam 80W 2024 poser sur une grille 30-60
Beurre 250 240W 2-4  décongeler légérement 15
Fruits comme fraises, framboises, 250 240 W 45 repartir uniformément, retourner & la moitié 5

cerises, prunes

du temps de décongélation

TABLEAU: DECONGELATION ET CUISSON D’ALIMENTS

Aliments Quan Puissance Tempscuisse Addifiond’eau  Conseils de préparation Temps de repos
-g- -Niveau- -Min- -EL/ml- -Min-
Filet de poisson 300 800W 1011 - couvrir 1-2
1 truite 250 800W 79 - couvrir . -
Plat garni 400 80O W 89 - couvrir, remuer & la moitié du femps -
Epinard en branches 300 800 W 79 - couvrir, remuer une ou deux fois 2
Brocoli 300 800 W 79 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du lemps 2
Pois 300 800 W 79 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du temps 2
Chou-rave 300 800W 79 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du lemps 2
Macédoine de ligumes 500 800 W 12-14 3-5EL couvrir, remuer & la moifié du temps 2
Choux de Bruxelles 300 800 W 79 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du temps 2
Chou rouge 450 800W 11-13 3-5EL couvrir, remuer & la moitié du temps 2

34

FRANCAIS



TABLEAU : CUISSON DES LEGUMES FRAIS

Légumes Quant Puissance Temps cuisse Conseils de préparation Addition d’eau
-g- -Niveau- -Min- -EL/ml-
Epinards en branches 300 800 W 57 laver, bien égoutter, couvrir, -
rrrrr ) o remuer une ou deux fois o
Chou-fleur 800 800W 1517  entier, couvrir, meftre en morceaux 5.6 CS
500 800W 1012  remuer une fois 4.5CS
Brocoli 500 800W 1012 couper en lamelles, couvrir, remuer une fois T T45CS)
Champignons 500  800W 810  couvrir, remuer une fois - o -
Chou chinois 300 800W 911 couperen quatre, couvrir, remuer unie fois  45Cs
Pois 500 800W 911 entiers, envelopper dans un film de plastique pour microondes 4-5 CS
Fenouil 500 800W 911 couper en morceaux, couvrir, remuer une fois  45CS |
Oignons 250 800 W 57 couper en dés, couvrir, remuer une fois -
Kohlrabi 500~ 800W 1012 couper en dés, couvrir, remuer une fois 50ml-
Carottes 500 800W 1012  couvrir, remuer une fois 7 T 45CS
300 800 W 79 2-3CS
Poivron” 500 800W 911 couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 45CS|
Pommes de terre 500 800 W 911 couper en lamelles, couvrir, remuer une fois,en robe de champs  4-5 CS
Poireau 500 800 W 9-11  couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 45CS
Chou rouge ) 500 800W  10-12 tfes entiéres, couvrir, remuer une ou deux fois 50 ml
chou de Bruxelles 500 800OW__ 911  couvrir, remuer une fois , 50ml.
Pommes de terre 500  800W 911  couper en morceaux de taille &gale, saler iégérement, 150 ml
couyrir, remuer une fois o
Céleri 7 500 800W 9-11 _ couper en pelils dés, couvrir, remuer une fois 50 ml
Chou blanc 500 800W 1012 couper en lamelles, couvrir, remuer une fois ~ 50ml
Courgette 500 800 W 9-11  couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5CS

ADAPTATION DE RECETTES
CONVENTIONNELLES A LA CUISSON
AUX MICRO-ONDES

Si vous voulez préparer vos recettes favorites avec le
micro-ondes, vous devez respecter les conseils suivants:
réduisez les temps de cuisson d’un tiers & la
moitié. Suivez les indications des recettes de ce
recueil ;

les aliments & forte teneur en liquide comme la
viande, le poisson, les volailles, les légumes, les

fruits, les potées et les soupes peuvent &tre cuits

facilement au micro-ondes. Il faut humecter la surface
des aliments & faible teneur en humidité comme par
exemple les plats cuisinés ;

pour les aliments crus qui doivent &tre cuits &
'étuvée, réduisez I'addition de liquide aux deux tiers
de la quantité indiquée dans la recette originale. le
cas échéant, rajoutez du liquide pendant la cuisson ;
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On peut considérablement réduire I'addition de
graisse. Une faible quantité de beurre, de
margarine ou d’'huile suffit & donner du gott aux
mefs. Le micro-ondes est donc idéal pour cuire des
plats & faible teneur en matiéres grasses, par
exemple dans le cadre d'un régime.

LA PREPARATION DES RECETTES

@ Toutes les recettes de ce recueil sont, & défaut
d'indication contraire, prévues pour quatre
personnes.

® Vous frouverez au début de chaque recette des
recommandations sur la vaisselle & utiliser et sur le
temps de cuisson total.

@ A défaut d’indication contraire, les quantités
indiquées sont celles des aliments nettoyés et préats
a cuisiner.

® les ceufs uiilisés pour les recettes ont un poids de

55 g [calibre M).




Allemagne

TOAST AU CAMEMBERT
Temps de cuisson tofal : app. 1 -2 minutes
Vaisselle : assiette plate

Ingédients

4 tranches de pain de mie (80 g)

2 CS  de beurre ou de margarine (20 g}

150 g de camembert

4 CC  de confiture d'airelles rouges (40 g)
Poivre de Cayenne

Pays-Bas

SOUPE AUX CHAMPIGNONS DE PARIS

Champignonsoep

Temps de cuisson fofal : env. 13 - 17 minutes
Vaisselle : terrine & couvercle (2 litres)
Ingrédients

200 g  de champignons de Paris coupés en franches
1 oignon (50 g) haché menu
300 ml de bouillon de viande
300 ml de créme
2'/2CS de farine (25 g)
2'/2CS de beurre ou de margarine (25 g)
sel & poivre
1 jaune d'ceuf
150 g de créme fraiche
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1. Faire griller les tranches de pain ef les beurrer,
2. Couper le camemberl en franches ef poser les
tranches sur le pain grillé.
Disposer la confiture d'airelles rouges au cenire du

fromage ef saupoudrer les foasls de poivie de Cayenne.

3. Poser les loasts sur une assietfte plate ef les melire
au four.
1 -2 Min. 800 W
Conseil:
Vous pouvez varier & volonté la composition
des toasts, en utilisant par exemple des
champignons de Paris frais et du fromage
r&pé ou du jambon cuit, des asperges ef de
I'emmental.

1. Metrre les légumes et le bouillon de viande dans
la terrine, couvrir et cuire.,
8 - 9 Min. 800 W

2. Réduire tous les ingrédients en purée au mixer.
Ajouter la créme.

3. Pétrir la farine et le beurre et bien mélanger & la
soupe la péfe ainsi obtenve. Saler, poiver, couvrir
et cuire. Remuer & la fin du temps de cuisson.

4 - 6 Min. 800 W

4. Mélanger le jaune d'ceuf ef la créme fraiche, puis
les mélanger peu & peu & la soupe. Réchauffer
sans faire bouillir.

1 - 2 Min. 800 W
Aprés la cuisson, laisser reposer la soupe environ
5 minutes.

2]
<
U
z
3
o




Suisse

EMINCE DE VEAU A LA ZURICHOISE
Ziricher Geschnetzeltes
Temps de cuisson total : app. 12 - 16 minutes -
Vaisselle: 1 terrine & couvercle (2 lires)
Ingrédients
600 g de filet de veau
1 CS  de beurre ou de margarine
1 oignon {50 g} haché menu
100 ml de vin blanc

Liant & sauce, foncé, pour app. /2! de sauce
300 ml de créme

sel & poivre
1 CS  de persil haché

France

FILETS DE SOLE

2 Portions

Temps de cuisson fotal: 11 - 14 minutes
Vaisselle: 1 plat & grafin avec couvercle (app. 26¢cm)
Ingrédients

400 g de filets de sole

1 cifron non fraité
2 tomates (150 g
1 CC  de beurre/margarine pour graisser le plat

1 CS  d'huile végétale
. 1CS  de persil haché
sel & poivre
4 CS  de vin blanc {30 ml)
2 CS  de beurre ou de margarine (20 g)
Gréce
AGNEAU BRAISE AUX HARICOTS
VERTS

Kréas mé fasdlia

Temps de cuisson fotal : app. 20 - 24 minutes
Vaisselle :  terrine & couvercle (2 litre)
Ingédients

12 tomates (100 g}

400 g de viande d’agneauv désossé
1 CC  de beurre/margarine pour graisser la terrine
1 oignon (50 g) haché menu
1 gousse d'ail broyée
sel & poivre
sucre

250 g de haricots verts en conserve

1. Couper le fillet en bandes de I'épaisseur d'un
doigt.

2. Enduire uniformément la terrine de beurre. Metire
I'vignon et la viande dans la terrine, couvrir et
cuire. Remuer une fois pendant la cuisson.

7 - 10 Min. 800 W

3. Ajouter le vin blanc, le liant & sauce et la créme,
remuer, couvrir et continuer la cuisson. Remuer
une fois pendant la cuisson.

5 - 6 Min. 800 W

4. Goiter |'émincé, remuer encore une fois ef laisser
reposer approximativement 5 minutes. Le garnir
de persil.

1. laver ef sécher les filets de sole. Enlever les
arétes.

2. Couper le cilron et les tomates en tranches fines.

3. Beurrer le plat, y disposer les filets et les arroser
d'huile végéiale.

4. Saupoudrer le poisson de persil, y disposer les
franches de tomates, saler et poivrer. Recouvrir les
fomates avec les tranches de citron et arroser de
vin blanc.

5. Parsemer les rondelles de cifron de petites
noiseltes de beurre, couvrir et cuire.

11 - 14 Min. 800 W

1. Peler les tomates, enlever la partie dure ef les
réduire en purée au mixer.

2. Couper la viande d'agneau en gros dés. Beurrer
la terrine, y mettre la viande, I'oignon et la gousse
d'ail, épicer, couvrir et cuire.

9 - 11 Min. 8300 W

3. Ajouter les haricots et la purée de tomates ¢ la

viande, couvrir et continuer la cuisson.

11 - 13 Min. 560 W

Aprés la cuisson, laisser I'agneau braisé reposer
approximativement 5 minufes.

Conseil:

Si vous utilisez des haricots frais, il faut les
précuire.



ltalie

LASAGNE AU FORNO

Temps de cuisson fotal : app. 22 - 27 minutes
Vaisselle : 1 ferrine & couvercle (2 litres)

1 plat & gratin carré avec couvercle {app.20 x 20

x 6 cm)

Ingrédients

300 g de tomates en conserve

50g  de jambon cru coupé en petits dés
1 oignon {50 g) haché menu

1 gousse d'ail broyée

250 g de viande de boeuf hachée

2 CS  de concentré de tomates (30 g)

sel, poivre, origan, thym, basilic
150 ml de créme fraiche
100 ml de lait

50g  de parmesan répé
1 CC  d'herbes variées hachées
1CC  d'huile d’olive

sel & poivre

noix de muscade
1 CC  d'huile végétale pour graisser le plat
125 g de lasagnes vertes
1 CC de parmesan répé
1 CC  de beurre ou de margarine
France
RATATOUILLE SPECIALE

Temps de cuisson fotal : app. 19 - 21 minutes

Vaisselle :  terrine & couvercle (2 litre}
Ingédients
5CS  dhuile d'olive (50 ml)

1 gousse d'ail broyée
oignon {50 g) coupé en rondelles

courgetie (200 g), coupée en gros dés
poivron (200 g}, coupés en gros dés

—_ e —

poivre

1 bouquet garni

1 boite de coeurs d'artichaut (200 g)
sel
poivre

petite aubergine (250 g), coupée en gros dés

tubercule de fenouil (75 g}, coupés en gros dés
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. Couper les tomales en tfranches, les mélanger

avec le jambon, I'cignon, I'ail, la viande de
beeuf hachée et le conceniré de tomates,
assaisonner, couvrir el cuire d |'éluvée.

7 - 9 Min. 800 W

. Mélanger la créme fraiche, le lait, le parmesan,

les herbes et I'huile et assaisonner.

. Graisser le plat & gratin ef disposer av fond un

tiers des lasagnes avec la moitié du hachis ety
verser un peu de sauce. Couvrir avec le second
fiers des pdtes puis le hachis, un peu de sauce
puis le resie des pates. Pour ferminer, napper
abondamment les pates de sauce ef saupoudrer
de parmesan. Répartir le beurre en pefites
noiseties, couvrir ef cuire.

15 - 18 Min. 560 W

Apres la cuisson, laisser les lasagnes reposer de
5 & 10 minutes.

1. Metire I'huile d’clive et la gousse d'ail dans la

terrine. Ajouter les légumes & 'exception des
ceeurs d'arfichaut, poiver. Ajouter le bouquet
gami, couvrir et cuire en remuant de temps en
temps.

19 - 21 Min. 800 W

Cing minutes avant la fin de la cuisson, ajouter
les cosurs d'arlichaut et réchaufler.

2. Saler et poivrer. Refirer le bouquet gami avant de

servir. Aprés la cuisson laisser la ratatouille
reposer approximativement 2 minutes.

Conseils:

Servir la ratatouille chaude avaec des plats de
viande. Froide, c’est un excellent hors-d’ceuvre.
Un bouquet garni est composé de:

une racine de persil

légumes & potage

une branche de livéche

une branche de thym et quelques fevilles de laurier
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Espagne
POMMES DE TERRE FARCIES
Patatas rellenas

Temps de cuisson total : app. 12 - 16 minutes

Vaisselle :

Ingédients
4

100 ml
60 g

/2
75-100 ml
2CS

2CS

Danemark

terrine & couvercle (2 litre)
assiette en porcelaine

pommes de terre de taille moyenne
(400 g}

d’eau

de jambon

oignon {25 g) haché menu

de lait

de parmesan répé (20 g)

sel

poivre

d’emmental répé (20 g)

GELEE DE FRUITS ROUGES A LA
SAUCE A LA VANILLE

Rodgrod med vanilie sovs

Temps de cuisson total : app. 10 - 13 minutes
Vaisselle : 2 terrines & couvercle (2 litres))

Ingrédients

150 g de groseilles
150 g de fraises
150 g de framboises
250 ml de vin blanc
100 g de sucre
50 ml de jus de citron
8 fevilles de gélatine
300 ml de lait
pulpe d’une '/2 gousse de vanille
30g desucre
15g defécule

. Meitre les pommes de terre dans la terrine,

ajouter |'eau, couvrir et cuire en remuant & la
moifié du temps du cuisson.
8 - 10 Min. 800 W

Laisser les pommes de terre refroidir.

. Couper les pommes de terre en deux dans le sens

de la longueur et les évider avec précaution.
Couper le jambon en dés trés fins. Mélanger la
chair des pommes de terre, le jambon, 'oignon,
le lait ef le parmesan jusqu'd obtention d'une
farce homogene. Saler et poivrer.

. Remplir les moitiés de pomme de terre avec la

farce, les saupoudrer d'emmental, les disposer sur
I'assiette et cuire.

4 - 6 Min. 800 W

Aprés la cuisson, laisser les pommes de terre
reposer approximativement 2 minutes.

Laver les fruits, les équeuter et les sécher. En
garder quelquesuns pour la décoration. Réduire
le reste des fruits en purée avec le vin blanc, les
verser dans la terrine, couvrir et réchauffer.

7 - 9 Min. 800 W

Incorporer le sucre et le jus de citron.

. Faire tremper la gélaline approximativement 10

minutes dans I'eau puis 'en retirer et extraire
I'eau. Mélanger la gélatine & la purée de fruits
chaude jusqua ce qu'elle soit dissoute. Metire la
gelée au rélfrigérateur jusqu'd ce qu'elle soit
ferme.

. Verser le lait dans une terrine. Quvrir la gousse de

vanille et en gratter la pulpe. Mélanger la pulpe
de la vanille, le sucre et la fécule au lait, couvrir
et cuire. Remuer de femps en temps et aprés la
cuisson.

3 - 4 Min. 800 W

. Démouler la gelée sur un plat et la garnir avec les

fruits entiers. la servir avec la sauce a la vanille.

Conseil:

Vous pouvez également utiliser des fruits
décongelés.
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Stromversorgung
Sicherung/Sicherungsautomat
Leistungsaufnahme: Mikrowelle
Leistungsabgabe: Mikrowelle

Mikrowellenfrequenz
AuBenabmessungen
Garraumabmessungen
Garrauminhalt
Drehteller

Gewicht
Garraumlampe

(03

: 230V, 50 Hz, Einphasensirom

: Mindestens 10 A

11,18 kW

: 800 W (IEC 60705)

: 2450 MHz

: 460 mm (B) x 275 mm (H} x 353 mm (T}
: 322 mm (B) x 187 mm (H} x 336 mm (T}
. 20 Liter

1@ 272 mm

1 12 kg

1 25 W/240-250 ¥

Dieses Geréit enispricht den Anforderungen der EG-Richilinien 89/336/EEC und 73/23/EEC mit Anderung
93/68/EEC.
DIE TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE VON GRUNDEN GEANDERT WERDEN, UM
DEM TECHNISCHEN FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN.

Tension d'alimentation
Fusible/disjoncteur de prolection
Consommation électrique:  Micro-ondes
Puissance: Micro-ondes
Fréquence des micro-ondes

Dimensions extérieures

Dimensions intérieures

Capacité

Plateau tournant

Poids

Eclairage de four

: 230V, 50 Hz, monophasé

: 10 A minimum

01,18 kW

: 800 W (IEC 60705)

: 2450 MHz

: 460 mm (W) x 275 mm (H) x 353mm (D)
: 322 mm (W) x 187 mm (H} x 336 mm (D)
: 20 litres

12272 mm

112 kg
1 25 W/240-250 V

Ce four est conforme aux exigences des Directives 89/336/EEC et 73/23/EEC révisées par 93/68/EEC.
LES SPECIFICATIONS PEUVENT ETRE CHANGEES SANS PREAVIS LORS D’AMELIORATIONS APPORTEES A L' APPAREIL.

Wisselstroom
Zekering/circuitonderbreker
Stroombenodigdheid: Magnetron
Uitvoermogen Magpnetron
Magnetronfrequentie

Afmetingen buitenkant

Afmetingen binnenkant

Ovencapaciteit

Dradaitatel

Gewicht

Ovenlampie

: 230V, 50 Hz, enkele fase

: Minimum 10 A

11,18 kW

: 800 W (IEC 60705)

: 2450 MHz

: 460 mm [B) x 275 mm (H) x 353 mm (D)
: 322 mm (B} x 187 mm (H) x 336 mm (D}
: 20 liter

1@ 272 mm

112 kg
1 25 W/240-250 V

Deze magnetronoven voldoet aan de vereisten van Richilijinen 89/336/EEC en 73/23/EEC zoals gewijzigd door

93/68/EEC.

DOOR CONTINUE VERBETERINGEN KUNNEN SPECIFICATIES ZONDER AANKONDIGING VERANDEREN.
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