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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: remps de: ‘cuissol frop.
‘leng; peuvenl' entrainer: une. augmentation:
.de la température des aliments condu:sqm'

& leur enflammation,

Si le four est encastré dans une cuisine, i faut uhhser
le cadre d'installation EBR-4800 sous licence SHARP.
Ce dernier est dispenible chez votre revendeur.
Consultez les instructions d’installation du cadre ou
demandez & votre revendeur la procédure
d'installation correcte. Seule 'utilisation de ce cadre
permet d'assurer la sécurité et la qualité du produit.
La prise secteur doit étre facilement accessible de
maniére d ce que la fiche du cordon d'alimentation
puisse étre aisément débranchée en cas d'urgence.

La tension d’alimentation doit &tre égale & 230V, 50 Hz
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 o0 la
température est élevée, par exemple auprés d'un four
conventionnel.

Ne placez pas ce four dans un endroit ot I'humidizé
est élevée ou encore, dans un endroit oo 'humidiié
peut se condenser.

Ne rcmgez pas et n’uﬁlisez pas Ie four a |’exférieur

............. _Ouvrnr ie
four alors que les aliments: ument peut
entratner, Ieur enflammation.. ;- -

N’utilisez que -des reupnenls et des
ustensiles concus pour les fours a micro-
ondes. Reportez-vous aux conseils qui
sont dennes dans Ie livre de- reteﬂe_n lcl
‘page 23.__..

'que la fumee se soit dlSSlpee"

ecrplenfs en A:apler ou Iouf autre reﬂplenf
ummer._ :

Nettoyez le ‘cadre du repartiteurﬁd’bhdes,'
la-cavité . du four; ie plateau. tournant et le
pied du plateau aprés chaque utilisation du
four. Ces piéces doivent &tre toujours
séches et dépourvues de graisse. Les
accumulations de graisse peuvent

s’échauffer au point de fumer ou de
s’enflammer. : L

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.

Refirez toutes les éfiquettes, fils, etc. métalliques qui
peuvent se trouver sur I'emballage des aliments. Ces
élements métalliques peuvent entrainer la formation
d’un arc électrique qui & son tour peut produire un
incendie. N'utilisez pas ee four pour faire de la
friture. la rempérature de I'huile ne peut pas étre
confrolée et Fhuile 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 ufilisez ce mode d'emploi et le
livre de recette qui I'accompagne.

Pour éviter toute blessure

AVERT]SSEMENT.

PR

Tonctionne pas normulement VénFlez |

 suivonts:avant fout, emp10| du fou T

c] Lo, potra; .assurezvous quielle Ferme correctemant;
! Y présents pas de defuut d’qllgnement et

qu'elle nest pas voilee:
b) les: charnigres ef:les loquers de’ securlte ﬂssurez-

- vous-qu'ils ne sont i endommagés ni desserrés.

o le joirit de porte et fa surface de contact: assurez:
- volsiqu'ils ne sont pasiendemmagss, v
‘diLinkérieur:de o cavité et o porte"'q's's’tjrez VO
gufils ne sont pas’ cabossés. :
)Le cordon d‘alimentation ‘et sdi prise: @

iquils:ne sont pds 'endommages

Vous_ne devez rien répdrer ou rém Ioc,er
‘vous-meme dans_le four. Faites appel & un
personnel quallfle. N'essayez pas de
‘démonter’ l‘uppurell ni d'enlever le

dispositif de profection contre I'énergie

pomts

‘micro-onde, vous risqueriez d'endommuger

‘le four et de vous blesser, .

Ne Faites pas fonctionner le four porte ouverte et ne
modifier pas les loguets de sécurité de la porte.
N'utilisez pas le four si un objef est interposé entre le
|omr de porte et la surface de contact du joint.

. la graisse ou la sdleté ne
& uccumulenr sor le joint: de porte ousur'la
surfoce piéces proches. Respectez les

du Purugruphe ”Enlrehen ef
neﬂoyage” alapage 3Y..

Si vous avez un STlMULATEUR CARDIAQUE
consultez voire médecin ou le fobricant du stimulateur
afin de connaitre les précautions que vous devez
prendre lors de l'utilisation du four.
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Pour éviter toute secousse électrique

Dans aucun cas vous re devez déposer lo carrosserie
extérieure du four,

Ninfroduisez aucun obijet ou liquide dans les ouvertures
des verrous de la porte ou dans les ouies d’aération. Si un
liquide pénétre dans le four, mefiezle immédiatement hars
tension, débranchez la fiche du corden d'alimentation et
adressezvous G un fechnicien d’enfretien agréé par SHARP.

Ne plongez pas la fiche du cordon d'climentation dans
'zau ou tout autre liquide.

Veillez & ce que le cordon d'alimentation re pende pas &
Yextérieur de la fable ou du meuble sur lequel est posé e four.
Veillez & ce que le cordon d'alimentotion soit éloigné des
surfaces chauffées, y compris I'arrigre du four.

Ne tentez pas de remplacer vous-méme la lompe du four et
ne laissez personne d'auvire qu'un électricien ogréé par
SHARP faire ce travail.

Si la lampe du four grille, adressazvous ou revendeur ou &
un cgent d'enfretien agréé par SHARP.

Si le cordon d'alimentation de cet appareil est endommagé,
faitesle remplacer par un ogent d'entretien agrée par SHARE.

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 jomais aucun récipient scellé. Refirer les rubans
d'étanchéité et le couvercle avant fout utilisation d'un tel
récipient. Un récipient scellé peut exgloser en raison de
Vaugmentation de pression ef ce, méme aprés que le four a
&t mis hors service.

Prenez des précautions lorsque vous employez les micre-ondes
pour choufrr des liquides. Ufllisez des récipients & large
ouverture de maniére que les bulles puissent s'échapper.

‘Ne: chcu{'fez pas un-liquide- dans' un-récipient:a
‘col &trgit tel qu’un biberon car le contenu du
récipient J:euf déborder rqpldemem et
provoquer.des brilures. -

Pour éviter foute &bullition soudaine ef tout risque:

1. Remuez le liquide avant de le chautfer ou de le
réchauffer.

2, Placez une tige de verre ou un obiet similaire dans le
récipient contenant le liquide.

3. Conservez le liquide quelque temps dans le four & la fin
de lo période de chauffage de manigre & 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 aprés que le four-ait fini de chauffer.Pour

cuire ou réchauffer des ceufs qui n’ont pas été
brouillés ou- mélangés, percez le jaune et le
 blanc pour afin ‘d’éviter qu’ils n’explosent.
Refirer la coquille des ozufs durs et coupez-les
'en tranches avant de les rechauffer dans un

four @ micro-ondes:

Parcez lo peau des allments fols que 0% pommes de ferre et
ies saucisses avant de les cuire, car ils peuvent exploser.

Pour éviter toute brilure

Utilisez un porte-récipient cu des gants lorsque vous
retirez les aliments du four de fagon & éviter toute
brolure.

Ouvrez les récipients, les plats & popeorn, les sacs de
cuisson, etc. de telle maniére que la vapeur qui peut
s'en échapper ne puisse vous briler les mains ou le
visage

:temperulure des allmenfs et remuez- Ies
en pqrﬂcul t lorsqu’ils
¢ _des bebes, des enfants ou

La tempercrure du recnp:enr est trompeuse et ne reflete
pas celle des aliments que vous devez vérifier.
Tenez-vous éloigné du four au moment o vous cuvrez
sa porte de maniére d éviter toute brilure due a la
vapeur ou & la chaleur.

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

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: ’Glss'"-----
!'

: comT
d'utilisation mcorrecte.

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

Empéchez qu'ils ne s'appuient sur la porte du four.
Ne las laissez pas jouer avec le four qui n‘est pas un
jouet,

Vous devez enseigner aux enfants les consignes de
sécurité fefles: I'usage d'un porte-récipient, le retrait
avec précavtion des produits d’emballage des
aliments. Vous devez leur dire de porter une attention
particuliére aux emballages (par exemple, ceux qui
sont destinés & griller un aliment] dont la température
peut étre trés élevée.

Avtres averlissement.

Vous ne devez pas modifier le four.

Vous ne devez pas déplacer le four pendant son
fonctionnement.

Ce four a &t congu pour la préparation d'aliments et
ne doit &tre utilisé que pour leur cuisson. Il n"a pas ét
étudié pour un usage commercial ou scientifique.
Pour éviter une eanomalie de foncfionnement
et pour éviter d’endommager le four.

Ne jamais faire foncfionner e four & vide.

Sinon vous risquez d'endommager le four.

Si vous utilisez un plat brunisseur ou un plat en
matiére autochauffante, interposez une protection

—b—
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contre la chaleur par exemple, un plat en porcelaine)

de maniére 4 ne pas endommager le plateau tournant

et le pied du plateau. le temps de préchauffage

précisé dans le livie de recette ne doit pas étre

dépassé.

N'utilisez aucun ustensile métallique car ils

réfléchissent les microondes et peuvent provogquer un

arc électrique. Ne tentez 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.

Pour éviter de casser le plateau tournant:

{a) Avant de nettoyer le plateau tournant, laissezle
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 froid
sur le plafeau tournant lorsqu'il est chaud.

1. Retirez tous les matériaux d'emballage qui se
trouvent & l'interfeur du four. Jetez la feville
polyethylene qui se trouve entre la porte ef
I'intérieur du four. Retirez I"autocollant de
I"extérieur de la porte, s'il y est collé.

1
1
2. Vérifiez soigneusement que le four ne présente
aucun signe d'endommagement,

Brancher le four.

1. Uaffichage du four clignote :

2. Appuyer sur ki touche ARRET (STOP), I'affichage
indique :

3. Pour régler I'horloge, voir cidessous. {poge 22)

21

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

REMARQUES:

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

Ni le fabricont ni le distributeur ne peuvent éfre 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, avtour des joints et des portées
d’étanchéité. Cela ne traduit pas un détaut de
foncionnement ni des fuites de micro-ondes.

3. Posez le four 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
19.5 cm est prévu au-dessus du four:

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

o
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Utiliser la fouche ARRET (STOP) pour:

1. Effacer une erreur lors de fa programmation.

2. Faire une pause en cours de cuisson.

3. Annuler un programme en cours de cuisson
{appuyer deux fois).

Il y a deux modes de réglage : horloge sur 12 heures et horloge sur 24

heures.

1. Pour sélectionner F'horloge sur 12 heures, maintenir la touche NIVEAU
DE PUISSANCE MICRO-ONDES enfoncée pendant 3 secondes.
TIZH ] apparait & Ialfichage.

2. Pour sélectionner I'horlage sur 24 heures, appuyer encore une fois sur
la touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES aprés |'étape
1, dans I'exemple ci-dessous €44 | apparait & I'affichage.

x1 pendant 3 5.

Pour régler I'herloge, suivre I'exemple cidessous.

Exemple :

Paur régler I'hotloge en mode 24 heures & 23:35

1. Choisir la fonction Choisir I'horloge sur 24 2. Régler les heures, Tourner le bouton rotctif
d'horloge. haures. MINUTEUR/POIDS/PORTION dans le
[horloge sur 12 heures) sens des aiguilles d'vne montre jusqu’a ce que

I'heure correcte s'affiche {23).

[

@/KG/=
PN

»

x1 pendant
pour 3 secs.

3. Appuyer sur lo fouche 4. Régler les minutes (35). 5. Démarrer I'horloge Vérifier Iaffichage.
MODE DE CUISSON
aux Passer des heures
qux minules. D/KGr=
[~ » ~ » .00
I L |
' x1
REMARQUES:

1.Vous pouvez tourner te bouton rotatif 3. Si I'alimentation élecirique de vore four & micro-
MINUTEUR/POIDS/PORTION dans le sens ondes est inferrompue, I'affichage indiquera par

des aiguilles d’une montre ou dans le sens intermittence aprés le refour du courant.

contraire. Si cela a lieu pendant la cuisson, le programme
2. Appuyer sur fa touche ARRET (STOP) en cas sera effacé. L'heure sera également effacée.

d'erreur de programmation. 4. Pour régler 'heure d nouveau, suivre & nouveau

I'exemple ci-dessus.

22
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Votre four offre 5 niveaux de puissance. Afin de
choisir le niveau de puissance pour la cuisson, suivre
les conseils donnés dans la section des recettes. En
général, les recommandations suivantes s"appliquent :

100 P {900 W) : pour une cuisson rapide ov pour
réchauffer un plat {par ex. soupes, ragofts,
conserves, boissons chaudes, légumes, poissan, etc.).

70 P {630 W) : pour cuire plus fongtemps les
aliments plus denses, tels que les rdfis, les pains de
viande, les plats sur assiettes et les plats délicats
tels que les sauces au fromage et les géteaux de
Savoie. Ce niveau de puissance réduit évitera de
faire déborder vos sauces et assurera une cuisson
uniforme de vos aliments (les cétés ne seront pas
trop cuits).

Pour régler le niveau de puissance du micro-ondes :
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50 P (450 W) : convient aux aliments denses
nécessitant une cuisson fraditionnelle prolongée {les
plats de beeuf par exemple). Ce niveau de
puissance est recommandé pour obtenir une
viande fendre.

30 P (270 W - décongélation) : utilisez ce niveau
de puissance pour décongeler vos plats de
maniére uniforme. ldéal pour faire mijoter le riz,
les pates, les boulettes de pate ef cuire la créme
renversée,

10 P (90 W) : pour décongeler délicatement les
aliments tels que les gateaux & la créme ou les
pdtisseries.

P = Pourcentage

1. Tourner le bouton rotatif MINUTEUR/POIDS/PORTION dans le sens des aiguilles d'une montre pour

sélectionner le temps de cuisson.

2.

Appuyer sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES jusqu'a F'affichage du niveau de

puissance voulu. Si vous appuyez une fois sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES,

(7007 s'affiche. Si vous passez le niveau voulu, continvez & appuyer sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES jusqu’d atteindre de nouveau le niveau voulu.

3. Appuyer sur la touche + Tmin/DEPART.

REMARQUE: Si le niveau de puissance n’est pas sélecfionng, il est mis automatiquement & pleine

puissance 100 P.

23
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Votre four peut &tre programmé pour une durée
atteignant 90 minutes. (90.00) L'unité d'entrée du
temps de cuisson {décongélation) varie de 10
secondes & 5 minutes. Elle dépend de la durée totdle
du temps de cuisson [décongélation), comme le

montre ce tableau.

Exemple:

Suppasez que vous vouliez réchauffer une soupe pendant 2 minutes et 30 secondes 4 la puissance 70 P
du micro-ondes.

1. Entrer fe temps de cuisson

souhaité en tournant le bouton
rotatif MINUTEUR/
POIDS/PORTION dans le
sens des aiguilles d'une montre.

[OF (cTA=N
Ay

&N K e

REMARQUES :

1

2. Choisir le niveau de
puissance voulu en appuyant

deux fois sur la touche
NIVEAU DE PUISSANCE
MICRO-ONDES.

e

x2

I N
L
-H

@DAKE= e P

24

3. Appuyer une fois sur la

fouche +1min/DEPART

pour démarrer la cuisson.

+min{>

Vérifier I'affichage
O~ |
c-au
@ KG = e P

. Quand la porte est ouverte pendant le processus de cuisson, le temps de cuisson de I'affichage numérique
s'arréte automatiquement. Le femps de cuisson reprend le compte & rebours quand la porte est fermée et que
la touche + Tmin/DEPART est appuyée.

. i vous voulez connditre le niveau de puissance pendant la cuisson, appuyez sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES. Tant que votre doigt est appuyé sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES, le niveau de puissance est offiché.

. Yous pouvez tourner le bouton rotatif MINUTEUR/POIDS/PORTION dans le sens des aiguilles d'une
montre ou en sens inverse. Si vous tournez le bouton dans le sens inverse, le temps de cuisson diminue por
paliers & partir de 90 minutes,
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1. CUISSON A SEQUENCES MULTIPLES

Il est possible de saisir un maximum de 3 séquences, comprenant le temps et mode de cuisson normale

Exemple:
Pour cuire: 5 minutes d la puissance 100 P (Etape 1}
14 minutes ¢ la puissance 30 P {Etape 2}
ETAPE 1
1. Entrer le temps de cuisson 2. Choisir le niveau de puissance
souhqité en tournant le voulv en appuyani une fois
bouton rotafif MINUTEUR/ (une fais) sur la touche
POIDS/ PORTION dans NIVEAU DE PUISSANCE
le sens des aiguilles d'une MICRO-ONDES.
montre. n
<
DIKG/ = %
» Z
%
4 .
x1
l_" i 1t o
i o o Y
] &V KE S O & KRGS = P
ETAPE 2
3. Entrer fe temps de cuisson 4. Choisir le niveau de 5. Appuyer une fois sur lo
souhaité en tournant le puissance voulu en touche +1min/DEPART
bouton rofatif MINUTEUR/ appuyant guatre fois pour démarrer la cuisson.
POIDS/PORTION dans le sur fa touche NIVEAU
sens des aiguilles d'une DE PUISSANCE
montre. MICRO-ONDES.
OIKG/I= s Himin<P>

»

x4

] i 0 I
6.0
i —
B K2 e D BAG= e P

{Le four cuira d’abord pendant 5 minutes a puissance 100 P, puis pendant 16 minutes en 30 P)

25
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2, FONCTION MINUTE PLUS/DEPART

Lo touche +1min/DEPART vous permat d'utiliser
fes deux fonctions suivantes:

a. Démarrage direct .
Vous pouvez démarrer directement la cuisson au niveau de +1m|n®
puissance 100 P du microondes pendant 1 minute en
appuyant sur la touche +1min/DEPART.

REMARQUE:

Paur éviter une manipulation abusive par les enfants, la fouche
+1min/DEPART peut &lre utilisée uniquement dans la 3

minutes qui suit |'opération précédente, par exemple, la fermeture
de la porte ou I'appui sur la touche ARRET {STOP).

b. Augmentation du temps de cuisson
Yous pouvez augmerder le temps de cuisson de multiples de 1
minute si la touche +1min/DEPART est appuyée lorsque le four est en marche.

3. VERIFICATION DU NIVEAU DE PUISSANCE
Pour vérifier le niveau de puissance du micro-ondes pendant la
cuisson, appuyer sur la fouche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES.

Tant que votre doigt touche la touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES,

le niveau de puissance est affiché.

Le four continue le compte & rebours bien que I'affichage indique
le niveau de puissance.

26
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te mode CUISSON RAPIDE & DECONGELATION élabore automatiquement le mode de cuisson et le temps
de cuisson corects. Yous pouvez choisir pormi 8 menus CUISSON RAPIDE et 6 menus DECONGELATION

RAPIDE. Ce que vous devez savoir lorsque
vous utilisez cette fonction automatique: Ta. apms COOK

la. CUISSON RAPIDE: Appuyer une fois sur
la touche CUISSON RAPIDE, |'offichage
indiqué apparait.

oL ]
x1 o

BAAKEE o~ O

1 b. gzpregs DEFROST 1. Togche STEAKS,
: : COTELETTES/
1b. DECONGELATION RAPIDE: Chaque 1 VIANDE HACHEE

touche DECONGELATION RAPIDE

- 2. Touche VOLAILLE/
correspond & deux menus.

CUISSES DE POULET
3. Touche GATEAU/PAIN

Numér
Appuyer une fois sur |a fouche |:> de mznc;
GATEA“U/PAIN, l'affichage indiqué x1 PGS W
apparait. X . <
Le menu peut &fre sélectionné en appuyant sur la touche CUISSON RAPIDE cu DECONGELATION RAPIDE BNy
jusqu'd ce que le numéro de menu souhaité s'affiche. Voir pages 28-29 “TABLEAU DE CUISSON RAPIDE & Z
DECONGELATION *. g
2. le poids ou les quantités de nourriture peuvent étre . -
entrés en tournant le bouten rofatif MINUTEUR/ 2. & KGrE Le bouton rofatif
POIDS/PORTION jusqu‘a ce que le poids ou la P MINUTEUR/POIDS/
guantité souhaitée soit ocli'ﬁchée. PORTION
e Entrer e poids des aliments uniquement. Ne pas
inclure le poids du récipient,
* Pour les aliments pesant plus ou moins que les poids
ou quanfités donnés aux tableau CUISSON .
RAPIDE & DECONGELATION, uiliser des 3. Hmind La touche
programmes manuels. Pour des résultals optimaux, +1min/DEPART

suivre las tableaux de cuisson du livre de receties.
3. Pour démarrer la cuisson, appuyer sur la fouche
+ Tmin/DEPART,

x1

La température finale varie en fonction de la
température inifiale. Vérifier que les aliments sont
irés chauds aprés cuisson. Si nécessaire, vous
pouvez augmenter le femps de cuisson et modifier le
niveau de puissance.

Exemple :

Pour cuire Filets de poisson en sauce de 1,6 kg & |'aide du programme de CUISSON RAPIDE C-8.

1. Sélectionner le menu nécessaire en 2. Entrer le poids en tournant le bouton rofatif 3. Appuyer sur la touche
appuyant sur lo fouche CUISSON MINUTEUR/POIDS/PORTION dans le +1min/DEPART
RAPIDE. sens des aiguilles d’une mentre. )

9 +imin>
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MENU Nu. QUANTITE (Incrément) / PROCEDURE
UTENSILES
€-1 Cuisson 0,1-0,6kg (100 g} * Ajouter 1 cuillére & soupe d'eau par 100 g. (Pour les

Py
Légumes surgelés f@

{Temp. initiale des
aliments -18° C)

e.g. Choux de Bruxelles,
haricots verts, petits pois,
jardinidre de légumes,
brocolis

Bol et couvercle

chompignaons, il n'est pas nécessaire d'cjouter de I'eau).
¢ Mefire un couvercle.
¢ Quand le four s'arréte et que le signal sonore refentit,
remuer et couvrir 4 nouveau.
*  Aprés cuisson, laisser reposer pendant environ 1-2 minutes.
REMARQUE: Si les légumes surgelés sont compactés,
cuisezdes manuellement.

C-2 Cuisson &%
Plats préparés surgelés
{Temp. inifiale des
aliments -18° C)

0,3-1,0kg (100 g)

* Si le construcieur
recommande d'ajouter de
l'eau, calculer la quantit
totafe de liquide
supplémentaire pour le
programme

Verser le contenu dans un plat congu pour la cuisson micro-ondes.
Ajouter du liquide si le constructeur le recommande.

Recouwrir 4 I'cide de film plastique micro-ondes ou d'un couverdle.
Faire cuire & découvert si le constructeur le recommande.
Lorsque le signal sonore refentit, remuer ef recouvrir.

Aprés cuisson, remuer et laisser reposer pendant
environ 1-2 minutes.

C-3 Cuisson
Getréinke

(Temp. initiale des
aliments 20° Cj

©

1-6 Tasses (1 Tasse
150 ml par Tasse
Tasse

s Placer lu boisson de manigre décenirée sur le plateau tournant,

» Aprés réchauffage, remuer ef laisser reposer pendant
1-2 minutes environ.

REMARQUE: Si la boisson de départ est & la température

du réfrigérateur [5° C + 2° C), cuisezles manuellement.

&

S

C-4 Cuisson
Soupes, Ragoits
{Temp. initicle des
alimenis 20° C}

1-4 Tasses (1 Tasse)
200 ml par Tasse

Tasse et film / couvercle
plastique

» Recouvrir & I'aide de film plastique micro-ondes ou
d'un couvercle.

*  Placer les fusses de maniére décentrda sur le platecy fournant,

* Aprés cuisson, remuer et laisser reposer pendant
environ 1-2 minutes.

C-5 Cuisson

Legumes frais t@‘
[Temp. initiale des
aliments 20° C}

0.1-0,6kg (100 g)
Bol et couvercle

¢ Couper en pefits morceaux {lamelles, dés ou tranches).
* Ajouter la quantité d'eau nécessaire et saler & volre
godt {1 C5 par 100 g}
s Recouyvrir d'un couvercle.
Lorsque le signal sonore retentit, remuer et recouvrir,
* Aprés cuisson, remuer et laisser reposer pendant
environ 2 minutes.

€-6 Cuisson
Pommes de terre bouillies,
Pommes de terre en

0,1-0,8kg 100 g)
Bol et couvercle

* Ajouter la quantité d'eau néeessaire {par 100 g) environ
2 CS et un peu de sel.
Recouvrir d’un couvercle

robe des champs * Quand le four s'arréte et les signaux sonores

(Temp. initiale des refentissent, remuer et couvrir @ nouveau.

aliments 20° C} ®  Apsis cuisson, lnisser reposer les pormmes de ferre pendant 12 minutes.
C-7 Cuisson 0,1-0,3 kg (100 g) * Placez dans un grand bol et ojoutez de 'eau ef couvrez.

Riz ;
{Temp. inifiale des
aliments 20° C)

Grand bol et couvercle

Riz Bouillant 'eau
100 250 ml
200 g A50Q ml
3009 650 ml

e Placez le plat au centre du plateau tournant.

¢ lorsque e signal sonore retentit, remuez, puis recouvrez.
Replacez dans le four et appuyez sur ‘Démarrage’ (Start].

* Lorsque le signal sonere refentit & nouvecu, remuez, puis recouvrez.
Replocez dans le four et appuyez sur ‘Démarrage’ (Stari).

» laissez reposer 2 a 3 minutes aprés la cuisson.

€-8 Cuisson &P
Filets de poisson en scute
{Temp. initiale des
aliments; Poisson 5° C
Sauce 20° C)

0,4-1,6kg {100 g)
[poisson: 0,2 - 0,8 kg)
[sauce: 0,2 - 0,8 kg)
Plat & gratin et couvercle
plastique micro-ondes

* Mefire le filet de poisson dans le plat avec les
exirémités fines vers le centre.

» FEtaler la sauce préparée sur le filet de poisson.

* Recouvrir de film plastique micro-ondes et faire cuire.

o Apras cuisson, laisser reposer pendani environ 2 minutes,

Voir recettes pour les sauces & la page 30.

28

—o—




3. R-363 French O/M 21/03/2000 11:31 Page 29 $

MENU Nu.

QUANTITE {Incrément) /

UTENSILES

PROCEDURE

d1-1 Décongélation
Steaks, Cotelettes
(Temp. inifiale des
aliments -18° C}

0.2-1,0kg (100 g}
{Voir remarque ci-
dessous}

Placer les aliments sur une assietie cu centre du plaleau tournant,
Quand le four s'arréie ef que le signal sonore refentit, retourner
les aliments, redisposer et séparer. Protégez les parties minces
et les parties déja chaudes avec du pepier d'aluminium,
Aprés décongélation, emballer dans du papier aluminium
pour 10-15 minutes, jusqu'd compléte décongélation,

d1-2 Décongélation
Viande hachée
{Temp. initiale des
aliments -18° C)

0,2-1,0kg (100 g)
film alimentaire
transparent

(Vair remarque ci-
dessous)

Recouvrez le plateau fournant dun fiim alimentaire transporent.
Placez le morcecy de viande hachée sur le plateay tournant,
Lorsque le four s'arréte ef que fe signal sonore refentit, retournez
la viande. Retirez les parties décongelées si possible.

Une fois la décangélation effectuée, laissez reposer 5-10
minutes jusqu'a ce que o viande soit fotalement décongelée.

d2-1 Décongélation
Volaille #@0
{Temp. initiale des
aliments -18° C}

0,9-1,8kg {100g)
(Vair remarque ci-
dessous)

Placer une assietie renversée sur le plateau tournant et
mefire la volaille cét poitrail vers le bas sur assiette.
Quand le four s'arréte et que le signal sonore refentit,
retourner ef répéter chaque fois que le four s'arréte et que
le signal sonore refentit. Protégez les parfies minces et les
parties déjd chaudes avec du papier d'aluminium.

Aprés décongélation, couvrir d'une feville de papier aluminium
et laisser reposer 15-30 minutes jusqu'd compléte décongélation.

d2-2 Décongélation
Cuisses de poulet %@
(Temp. initicle des
aliments -18° C}

x2

0,2-10kg {50¢g)
(Voir remarque ¢i-
dessous)

Placer les aliments sur une assiette au cenfre du plateau fournant.
Quand e four s'arréfe et que ke signal sonore refentit, retourner
les climents, redisposer ef séparer. Protégez les parties minces
et les parties déjd chaudes avec du papier d'aluminium.

Aprés décongélation, emballer dans du papier aluminium
pour 10-30 minutes, jusqu’a compléte décongélation.

Enfin, laver la volaille sous I'eau courante.

d3-1 Décongélation
Gateau s
(Temp. inttiale des =
aliments -18° C)

x1

0,1-1,4kg (100g)
PFlat

Retirez I'emballage du géteau.

Placez sur un plat au centre du plateau tournant.

Une fois la décongélation effectuée, coupez le géteau
en porfions identiques que vous espacerez et laissez
reposer pendant 15-30 minutes jusqu'd ce que le
gdteau soit uniformément décongelé.

d3-2 Décongélation
Pain
(Temp. initiale de
aliments -18° C}

x2

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

Poser ke pain direciement sur la table tournanie. Ce
programme n’est recommandé que pour le pain en franches.
Quand le signal sonore refentit, changer la position
des tranches et refirer celles qui sont décongelées.
Aprés la décongélation, séparer toutes les franches et
les disposer sur un grand piat.

Couvrir le pain d'vne feuille de papier aluminium et le laisser
reposer 5-10 minutes pour compléter la décongélation.

REMARQUES: Rapide Décongélation

AWK —

Les steaks, cételettes ef cuisses de poulet doivent &ire congelés en une couche.

Congelez la viande hachée en tranches fines

Aprés avoir refaurné, protéger les parties décongelées avec de pefits morceaux plats de papier aluminium.
La volaille deit &tre cuit immédiatement aprés décongélation.

Pour d1-1, d2-1 et d2-2 disposer les dlimenis dans le four comme indiqué:

Cuisses de poulet, Steaks ef Cételeﬁes/ Aliments \ Volaille
e ———

N —

Plat

D Platsay —
29 tournant

—o—
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Filet de poisson en sauce - Filets de cabillaud

provencale

Ingrédients

20g beurre

100g¢g champignons coupés en tranche

1 gousse  ail (pilg)

50g ciboule

825¢g tomates en conserve sans jus, bien égoutiées
1CC jus de citren

2CS keichup

Y1 CC basilic séché, sel et poivre

800 g filets de cabillaud

Préparation

1. Cuire ensemble le beurre, les champignons, les
oignons et I'ail dans un plat ¢ farte pendant 3-4
min & pleine puissance {100 P).

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

3. Placer les filets de poisson sur les légumes et les
couvrir de sauce et de quelques légumes.

4. Faire cuire sur CUISSON RAPIDE C-8
“Filets de poisson en sauce”.

Filets de poisson sauce au poireau et au fromage

Ingrédients

50g beurre

175 g ciboule

", CC marjolaine séchée

40g farine

500 ml it

100 g gruyére ripé, sel, poiwe

1CS persit haché

800 g filets de poisson {par exemple colin)
Préparation

1. Metire ke beurre, les oignens et la marjelaine dans
une cocotte ef faire chauffer 3-4 min 6 100 P.

2. Mettre la farine en remuant et ajouter le [ait.
Remuer pour obtenir une sauce homogeéne.

3. Cuire 3-4 min & pleine puissance 100 P sans
couvercle.

4. Mettre le fromage en remuant, assaisonner & voire golt.

5. Placer les filets de poisson dans un plat & quiche et
verser la sauce dessus,

6. Faire cuire sur CUISSON RAPIDE -8
“Filets de poisson en sauce”.

7. Aprés cuisson, enlever le poisson ef bien remuer la souce.

REMARQUES:

Filets de poisson sauce piquante

Ingrédients

825¢g tomates en boite, égouttées

280¢g maiis

23CC sauce au piment

40¢ oignon finement haché

3CC vinaigre de vin rouge

i CC moutarde

1 pincée  thym, poivre de Cayenne

800 g filets de poisson (par exemple sébaste)
Préparation

1. Mélanger les ingrédients pour la souce,

2. Placer les filets de poisson [par exemple filets de
sébaste) dans un plat & quiche et &laler la sauce
sur les filets.

3. Faire cuire sur CUISSON RAPIDE C-8
“Filets de poisson en sauce”.

Filets de poisson sauce au curry

Ingrédients

4049 beurre

30g amandes hachées

1-2CS curry

30¢g farine [compléte)

40g raisins secs

200 g ananas {petits morceaux)

125 ml bouillon de viande et de légumes
125 ml jus d'ananas

150 g créme aigre

100 g pefits pais (surgelés), sel, poivre
800 g filets de poisson [colin)
Préparation

1. Chauffer le beurre, les amandes et le curry a
couvert 1-2 mind 100 P,
2. Ajouter la farine et bien remuer.
3. Ajouter les raisins secs, 'ananas, le jus d'ananas, le
bouillen et la créme, en remuant continuellement.
4, Faire cuivre & couvert 2-3 min & pleine puissance
(100 P} et remuer aprés cuisson.
. Ajouter les pefits pois et remuer,
. Assaisonner avec le sel et le poivre.
. Placer le poisson dans un plat & quiche et verser la
sauce pardessus.
8. Faire cuire a couvert sur CUISSQN RAPIDE €-8
“Filets de poisson en sauce”.

~N O

1. Ces indications sont données pour 1,6 kg. Si vous voulez faire cuire moins de 1,6 kg, vous devez ajuster
réduire) les ingrédients pour la sauce et le temps de cuisson pour la préparation de la sauce.

2. Si vous voulez faire une sauce plus épaisse pour le filet de cabillaud provencale ou le filet de poisson sauce
piquante, enlever Je poisson aprés cuisson et ajouter en remuant une poudre épaississante pour la sauce {en

suivant les insfructions du fabricant).
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Précaution

N-utilisez aucun preduit de nettoyage, aucun

abrasif, aucun tampon de récurage pour

nettoyer l'intérieur ou Fextérieur du four,

Extérieur duv four

Nettoyez I'extérieur du four av savon doux et @

I'eau. Rincez pour éliminer I'eau savonneuse et

séchez avec un chiffon doux.

Panneau de commaunde

Quvrez la porte avant de nettoyer afin de

désactiver le tableau de commande. Le neffoyage

du tableay de commande doit &ire effectué avec

précaution. Nettoyez o 'aide d'un chiffon humecté

d‘eau. Evitez de mouviller abondamment le

panneau. Ne pas utiliser de chimique ou d'abrasif.

Intérieur du four

1. Pour un nettoyage facile, essuyez les
éclaboussures et les dépdts & I'aide d'un chiffon
doux et mouillé ou une éponge aprés chaque
utilisation et pendant que le four est encore
tigde. Si les féches résistent & un simple neftoyage,
utilisez de I'eau savonneuse puis essuyez &
plusieurs reprises a I'aide d'un chiffon mouillé
jusqu’a ce que fous les résidus soient &liminés,
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2. Assurezvous que I'eau savonneuse ou I'eau ne
pénétre pas dans les petites auvertures des
parois. Sinon, elle risque de causer des
dommages au four.

3. N'utilisez pas de vaporisateur pour nettoyer
lintérieur du four.

Plateau tournant et support du plateau;
Enlevez tout d'abord le plateau tournant ef le pied du
plateau. Puis, favez le plateau tournant et le pied du
plateau au moyen d'eau savenneuse. Enfin, essuyez le
plateau fournant et le support du plateau avec un
chiffon doux. Tous les deux peuvent éfre lavés dans un
lave-vaisselle.

Porte

Essuyez fréquemment {'intérieur et l'extérieur de la

porte, les joints et surfaces d’étanchéité avec un

chiffon humide pour éliminer les éclaboussures ou
dépdts.

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

1. Alimentation

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

Veérifiez le fusible et le disjoncteur.

2. Placer une tasse de 150 ml d'eau dans le four ef bien fermer la porte.
Pragrammer le four une minute sur la puissance 100 P et le metire en marche.

La lampe s'éclairetelle?
te plateay tournant fourne-Fil2

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

La ventilation eskelle normale? {Pour vous en assurer, poser la main

sur les auvertures de venfilation. Vous devez sentir un courant d’air)

Aprés 1 minufe, le signal se faitil enterdre?
L'indicateur de cuisson en route s'éteint -ife

Estce que la tasse d'eau est chaude aprés les opérations ci-dessus?  OUI

Qui NON
oul NON
Qul NON
Qui NON
Oul NON

NCN

Si la réponse & 'une des questions ci-dessus est “NON”, appelez voire revendeur ou un technicien
d’entretien agréé par SHARP et précisezlui ce que vous avez constaté.
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