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Diese Bedienungsanleitung enthélt wichiige Informationen, welche Sie vor Inbetrisbnahme des Gerdtes unbedingt sorgftilig durchlesen scllien.
Achtung: Die Nichbeachtung der Gehrauchs: und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben des Gerdtes in
gedfnetem Zusiand {z.B. gedffneies Gehduse] erlaubt, fil zu erheblichen Gesundheitsschdden.

Deze gabruiksaanwijzing bevat belangrilke informatie die u dient te lezen alvorens u de oven in gebruik neemi.
Waarschuwing: Het niet naleven van da gebruiks- en onder- houdsvoorschriften evenals efke ingreep die het mogelijk maakt
dat het toestel In niekgesloten toestand in werking kan gesteld werden, kan leiden fot ernstige gezondheidstetsels.
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Ce mode d'smploi du four contient des informaficns imporianies, que vous devez fire avant dufiliser vohre four & micro-ondes.
Averfissement: Des risques sérizux pour la santé peuvent &tre encourus si cas instructions d'utilisation ef denirefien ne sont pas respecées
ou si le four est modifié de sorte qu'il scit possible de le faire fonctionner lorsque o porte est cuverte.

900 W (IEC 60705)



/ @ Sehr geehrter Kunde,

Wir gratutieren lhnen zu lhrem neven
Mikrowellengeréit, das lhnen ab jetzt die Arbeit im
Haushalt wasentlich erlsichtern wird. Sie werden
ﬂngenehm iiberrascht sein, was man mit der

Mikrowelle alles machen kann. Sie kénnen nicht nur

lieher SHARPKunde,

SHARP - Gerate sind Markenartikel, die mit Préizision und
Sorghait nach modernen Ferfigungsmethoden hergestellt
werden. Bei sachgemé@Ber Handhabung und unter
Beachtung der Bedienungsanleitung wird Thnen thr Geréit
lange Zeit gute Dienste leisten.

Das Auftrefen von Fehlern ist aber nie auszuschlielen.
Sollte lhr Gerdt wéhrend der Gewdhrleistungsfrist einen
gewdhrleistungspllichtigen Mange! aubweisen, so wenden
Sie sich bilte an den Hondelsbetrieb, bei dem Sie dieses
Gerdt erworben haben, denn dieser isf Ihr dlleiniger
Ansprechpariner fir jegliche Gewdahdeistungsanspriiche.

N

schnell cuftaven und erhitzen, sondern auch gonze
Meniis zubereiten.

Wir emptehlen thnen, die Bedienungsanleitung inklusive
dem Ratgeber genauw durchzulesen. So wird lhnen die
Bedienung lhres Geréites leicht von der Hand gehen.

Viel Spaf beim Umgaog mit Ihrem neuen Mikrowellengeriit.

Thr Mikrowelten-Team

SERVICE VORGEHENSWEISE - GILT NUR F{R DEUTSCHLAND

Als Nachweis im Gewdihrleistungsfall dient Thr
Kaufbeleg.

Solite sich nach Ablauf der Gewdhrletstungskrist ein Fehler
des Gerdites zeigen, so kénnen Sie dieses wahbweise auch
direkt an eine von SHARP autorisierte Verfragswerkstatt zur
Fehlerbeseiligung geben. Fine Aufsteliung ciler SHARP
Vertragswerksidtten in Deutschland entnehmen Sie bitle der
Kundendienstibersicht.

SHARP ELECTRONICS {EUROPE) GmbH Parts &
Technical Services.
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Wij feliciteren u met uw nieuwe magnetron, die u
voortaan het werk in de huishouding aanmerkelijk
zal vergemakkelijker.

U zuli aangenaam verrast zijn over hetgeen men

alleen snel mee onfdooien en verhitten, maar u kunt

N

ollemaal met de magnetron kan doen. U kunt er niet

/
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Geachie klant,

tevens hele menu’s bereiden.

Wii adviseren u de gebruiksaanwijzingen de
bijgeteverde kooktips zorgvuldig docr te lezen. Op
die manier zal het bedienen van uw apparaat voor
u geen enkel probleem opleveren.

Veel plezier met uw magnetronoven en met het uitproberen van de heerlijke recepten.
Uw Magnetron-team

/ |

Nous vous félicitons de I'achat de votre nouveau
four & micro-ondes gui va vous simplifier
considérablement le ravail duns lo cuisine.

Vous serez agréablement surpris de vair tout ce que
vous pouvez faire avec votre four & microondes.

.

Votre équipe de spécialistes de la cuisine aux micro-ondes

_/
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Chere cHente, cher client,

Vous pouvez non seulement décongefer, réchauffer
et cuire les aliments mais également préparer des
menus complets.

Lisez attentivemnent le mode d’emploi et le guide.
Yous pourrez utiliser votre apparell encore plus
facilement.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre nouveau micro-ondes.




@ GERAT

Tor 8 Garraum

Torscharniere
Garraumlampe
Spritzschutz fir
den Hohlleiter

5 Bedienfeld

6  Antricbswelle

7 TirschloBoffnungen

ZUBEHOR:

Uberprifen Sie, daB folgende Zubehérieile
mitgeliefert wurden:

(15) Drehteller {16) Drehteller-Tréger

(17] Antrichswelle

Den Drehteller-Tréiger auf den Garraumboden legen.
Dann den Drehteller so auflegen, dal? dieser mit der
Antriebswelle Ubereinstimmt.

Um Schiden am Drehteller zu vermeiden, ist daraut
zu achten, daf} Geschirr und Behalter bei der
Entnchme nicht den Rand des Drehtellars berithren.
HINWEIS: Bei der Bestellung von Zubehdr teilen Sie
lhrem Héndler oder dem SHARP-Kundendienst bitte
folgende Angaben mit: Name des Zubehérteils und
Bezeichnung des Modells.

9 Turdichtungen und
Dichlungsoberfléchen

10 Tirsicherheitsverriegelung

11 Torgriff

12 Lifungséfinungen

13 AuBenseite

14 Netzkabel

B -

(NL) OVEN

1 Deur 8 Ovenruimte

2 Deurschemieren 9 Aldichting van de deur en

3 Ovenlomp aldichtingsopperviakken

4 Aldekploatie [voor 10 Veiligheidsvergrendeling
goligeleider) van de deur

5 Bedieningspaneel 11 Deur open-handel

6 Aldichtingspakking 12 Veniilatiegaten

7 Bediening van het 13 Builenste behuizing
deurslot 14 Elektriciteitssnoer

TOEBEHOREN:
Controleer of de v0|gendetoebe§10ren aanwezig zijn:
(15) Draitafel {16} Draaitafelsteun
(17) Afdichtingspakking
Zorg ervoor dat de Draaitafelsteun over de koppeling
op de bodem van de ovenruimte heen past. Plaats
doarna de draditafel op de Draaitafelsteun.
Om schade aan de dragitafel fe vermijden, moet u
ervoor zorgen dat borden of schalen niet fegen de rand
van de draaitafel stoten, wanneer ze uit de oven worden
gehaald.
OPMERKING: Wanneer u accessoires bestelt, moet u uw
dealer of de door SHARP erkende reparateur de noam
van het onderdeel en van het model doorgeven.
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1 Porte 8 Cavité du four
2 Charniéres de porte 9 Joint de porte et surfaces
3 Edlairage du four de contact du joint
4 Cadre du répartifeur 10 Loguets de séaurité de

d’ondes lan porte
5 Tobleau de commande 11 Poignée d'ouveriure de
6 Entrcinement la porte

7 Ouverlures de la serrure 12 Quverturas de ventilation
de la porte 13 Partie extérieure
14 Cordon d'alimentation

ACCESSOIRES:

Vérifier que les accessoires suivants sont fournis :

{15) Plateau tournant (16} Pied du plateau

{17) Entrciinement

Placer le support de rotation de maniére & ce qu'il se
tixe sur 'entreinement, sur ie plancher du four.

Placer ensuite le plateau tournant sur le support de
rofation.

Pour éviter d'endommager le plateau tournant, veiller &
ce que les plats ou les récipients soient levés sans
toucher le bord du platecu tournant lorsque vous les
enlevez du four.

REMARQUE: lorsque vous commandez des
accessaires, veuillez mantionner deux &léments : le nom
de lo pigce et le nom du modgle & votre revendeur ou &
voire dépanneur agréé SHARP.
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Pour éviter foute secousse électrique

Pans gucun cas vous ne devez déposer la carrosserie
extérieure du four,

N'inlroduisez aucun objet ou liquide dans les
ouveriures des verrous de la porte ou dans les oujes
d'aération. Si un liquide pénétre dans le four, mettez-
le immédiatement hors tension, débranchez la fiche
du cordon d'alimentation et adressez-vous & un
lechnicien d'entretien agréé por SHARP.

Ne plongez pas la fiche du cordon d’alimentotion
dans I'ecu ou fout cutre liquide.

Veillez a ce que le cordon d'alimentation ne pende pas
4 I'extérievr de la table ou du mauble sur lequel est
posé le four.

Veillez & ce que le cordon d'alimentation soit éloigné
des surfaces chauffées, y compris l'arrigre du four.

Ne fenfez pas de remplacer vousméme lo lampe du
four et ne laissez personne d'aulre qu'un électricien
agréé par SHARP faire ce travail.

Sila lampe du four grille, adressez-vous au revendeur
ou d un agent d'entrefien agréé par SHARP,

Si le cordon d’alimentation de cet appareil est
endommagé, faitesle remplacer par un agent d'entretien
agrée par SHARP.

Pour éviter toute explosion ou ébullition
soudaine:

AVERTISSEMENT: Les  liquides ou. autres
aliments ne doivent pas &tre rachauffés
dans des récipients fermes car lls risquent
d'exploser.

N'utiliser jomais aucun récipient scellé. Retirer los
rubans d'étanchéité et le couvercle avant tout
utifisation d’un fel récipient. Un récipient scellé peut
exploser en raison de I'augmentation de pression et
ce, méme aprés que le four a &t 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'échopper.

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 brillures.

Pour éviter toute gbullition soudaine et tout risque:

1. Remuez Ie liquide avant de le chauffer ou de le
réchauffer.

2. Placez une lige de verre ou un obijet similaire dans
le récipient contenant le liquide.

3. Conservez le liquide quelque temps dans le four a
la fin de la période de chavffage de manigre a
éviter toute ébullifion soudaine différée.

de chauffer. Pour cuire ou réchauffer des
ceufs  qui n‘ont -pas été "brouilles ou
mélanges, percez le joune et le blanc pour
afin d’éviter qu’ils n‘explosent. Retirer la
coquille des weufs durs et coupez-les en
tranches avant de les réchauffer dans un

four @ micre-ondes.

Ne pas cuire les oeufs dans leur coquille et
ne pas réchauffer les oceufs durs entiers
dans le four micro-ondes car ils risquent

d'exploser méme aprés que le four ait fini

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 porfe-récipient ou des gants lorsque vous
retirez les aliments du four de fagon & éviter toute
brilure.

Quvrez les récipients, les plots & popcorn, les sacs de
cuisson, etc. de felle maniére que la vapeur qui peut
s'en échapper ne puisse vous briiler les mains ou le
visuge.

Pour: éviter toute briilure, contrdlez la
température des. aliments. et remuez-les
avant de les seririr, en particulier lorsqu’ils
sont destinés & des bébeés, des enfunl‘s ou
des personnes dgées.

Lo tempéraiure du récipient est frompeuse ef ne reﬂele
pas celle des aliments que vous devez vérifier
Tenez-vous éloigné du four cu moment ol vous cuvrez
sa porte de manidre & éviter toute brilure due & la
vapeur ou & la chaleur,

Coupez en franches les plais cuisings farcis oprés
chauftage afin de laisser s'échapper la vapeur et
d'éviter les brilures.

Veillez & ce que les entants ne touchent pas la porte du
four pour éviter les brirlures.

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 & ce que les enfants puissent
vtiliser’ le. four en toute sécurité et
comprennent {es dangers: encourus en cas
d'utilisation incorrecte.

Les enfants ne doivent se servir du four que sous lo
surveillance d'un odulie.

Empéchez qu’ils ne s'appuient sur la porte du four.
Ne les laissez pas jover avec le four qui n'est pas un
jouet.

Vous devez enseigner cux enfants les cansignes de
séeurité telles: I'usage d'un porte-récipient, le retrait
avec précaution des produits d'emballage des
aliments. Yous devez leur dire de porfer une atfention
particuliére aux emballages {par exemple, ceux qui
sont destinés & griller un aliment} dont la température
peut &lre irés &levée.

60



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 nivedu de punssunce
trop élevé; ou un temps de cuisson trop
Iong, peuveni entrainer une augmentation
de la température des aliments conduisant

& leur enflammation.

Si le four est encastré dans une cuisine, il fout uliliser
le cadre d'instaliation EBR-4800 sous licence SHARP.
Ce derier est disponible chez votre revendeur.
Consultez les instructions d'installation du cadre ou
demandez & votre revendeur la  procédure
d'installation comecte. Seule ['utilisation de ce cadre
permet d'assurer la sécurité et la qualité du produit.
La prise secteur doit &tre facilement ceeessible de
maniére & ce que lo fiche du cordon d'alimentation
puisse &tre aisément débranchée en cas d'urgence.

La tension d’alimentation doir &tre égale & 230V, 50 Hz
avec un fusible de distribution de 10 A minimum, ou un
disjoncteur de 10 A minimum.

Mous conseilions d'alimenter ce four @ partir d'un
circuit électrique indépendant.

Ne placez pas le four dans un endroit 00 la
température est élevée, par exemple auprés d'un four
conventicnnel.

Ne placez pas ce four dans un endroit od I'humidité
est élevée ou encore, dans un endroit o Fhumidité
peut se condenser.

Ne rangez pos ef n'utilisez pas le four & l'extérieur.

§i les aliments que chauffe le four viennent
a fumer, N'OUVREZ PAS LA  PORTE.
Mettez le four hors tension, débranchez la
fiche du cordon d’dlimentation et attendez
que la fumée se sait dissipée. Ouvrir le four
aloers que les dliments fument peui
entrdinér leur enflammation.

N'utilisez que des remplen't's et des
ustensiles concus pour lés fours & micre-
ondes. Reportez-vous aux conseils qui
sont donnés dans le livre de recette & la
page 23.

Surveillez le four Iorsque vous uh!:ser des
récipients en matiére plastique a jeter, des
récipients en papier oU tout autre récipient
pouvaiit s’enflammer,

Nettoyez le cadre du répartiteur d'ondes, la
cavité du four, le platéau tournant et le pied
du plateau aprés chaque vtilisation du four,
Ces pitces doivent étre touvjours séches et
dépourvies de graisse. Les accumulations
de graisse peuvent s'échauffer au point de
fumier ou de s’enflammet.
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Ne placez pos des produits susceptibles de
s'enflammer au voisinage du four ou de ses cuvertures
de ventilation.

N'obstruez pas les ouvertures de ventilation.

Retirez toutes les étiquettes, fils, ete. métalliques qui
peuvent se trouver sur Femballage des aliments. Ces
gléments métalliques peuvent entrainer la formation
d'un are électrique qui & son tour peut produire un
incendie. N'utilisez pas ce four pour faire de la
friture. la température de "huile ne peut pas étre
confrélée et l'huile peut s'enflammer.

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

Ne conservez auvcun aliment ou produit & Vintérieur
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 et 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.

ajla porte: assurezvous gu'slle feime correctement,

qu'elle ne présente pas de défaut dlalignement et
qu'elle n’est pas voilée..

bLés charniéres-el les loquets de sécurité: assurez
voui qu'ils ne sont ni endommagés ni desserrés,

¢} Le joint de porte &t la surface de contact: assurez-
vous qu'ils neé sont pas endommagés.

diLintérieur .de la covité ef la perie: gssurezs vous
qu’ils ne sont pas cabossés.

e) le cordon d’alimentation et sa prise: assurezvous

- gu'ils ne sont pos endommagés.

Vous ne devez rien réparer ou remplacer vous-

méme dans le four. Faites appel & un personnel

qualifié, N'essayez pas de démonter Fappareil

ni denlever le dispositif de protectién contre

lénergie . micro-onde, vous risqueriez

d'endommager le four ef de vous blesser.’

Na faites pas fonctionner le four porte cuverte et ne
modifier pas les foquets de sécurité de la porte.
N'utilisez pas le four si un objet est interposé entre le
joint de porie et la surface de contuct du joint.

Evitez que la graisse ou la saleté ne
s‘accumulent sur le joint de porte ou sur fa
surface pig¢ces proches. Respectez les
instructions du paragraphe “Entretien et
nettoyage” 4 la page 85.

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




Le parneau de commande de votre nouveou four micro-ondes & écran tactile View Cook comporte un écran
d'affichage concu pour vous permetire d'utiliser plus facilement votre four et de saisir directement les
informations relatives aux aliments cuits, & lus guantié ou au résultal recherché.

Exemple 1: Page d'accueil

La page d'accueil initiale affiche I'heure {lorsque I'horloge est

réglée) et comporte une fonction WATT. Touchez cefte option
pour accader & I'écran suivant et séleclionner 5 nivecux de

I 2 3 puissance. la touche MINUTERIE @3 vous permet o uliliser

la miruterle sans liliser le four. Notez gue MINUTERIE (@)
4 5 6 disparait lorsgu’an touche I'eption Temps de cuisson sur

I'écran,
7 8 9

LU'écran toctile vous permet de sélectionner directement

@ 0 [ WATT plusieurs options.

Exemple 2: Pour cuire legumes surgeles & I'aide du programme de CUISINE EXPRESS.

1. Appuyez sur la touche 2. Notez que 3 options CUISINE 3. Touchez DIMINUFION (-)/
CUISINE EXPRESS du EXPRESS s'affichent sur 'écran AUGMENTATION (+) DU
panneau de commande. tactile. POIDS pour entrer le poids.

Touchez LEGUMES SURGELES.  Touchez INFQ [§] pour
obtenir des conseils de
cuisson et MOINS { ¥ )/
PLUS { & ) pour obtenir le
résuliat désiré.

DAL | srenes
PLAT SURGELE QUANTITE: 0.1 - 0.6 kg
(A REMUER)
» LEGUMES SURGELES » QUANTITE QUANTIT%:b
N

GRATIN SURGELE v MOINS | PLUS A
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Autres avertissement

Vous ne devez pas modifier le four.

Vous ne devez pas déplacer le four pendant son
foncrionnement.

Ce four a &é congu pour la préparation d'oliments et
ne doit &tre utilisé que pour leur cuisson. Il n'a pos été
tudié pour un usage commercial ou scientifique.
Pour éviter une anomalie de fonctionnement
et pour éviter d’'endommager le four

Ne jamais faire fonctionner le four & 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 percelaine} de
maniére & ne pas endommager le plateau tournant et le
pied du plateau. Le temps de préchauffage précisé
dans le livee de recette ne doit pas étre dépassé.
N'utitisez auvcun ustensile métallique car ils
réflechissent les micro-ondes et peuvent provoguer un
arc électrique. Ne fentez pas de cuire ou de
réchauffer les aliments dans une boite de conserve.
Nutilisez que le platecu tournant ¢t le pied du
platecu congus pour ce four.

Pour éviter de casser le plateau tournant:

la}Avant de nettover 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 froid
sur le ploteau tournant lersqu’il est chaud.

Ne posez aucun objet sur lu carrosserie du four

pendant son fenctionnement.

REMARQUES:

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

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

Des goultes d'eau peuvent se former sur les parois de
lo cavité du four, autour des jeints et des poriées
d'&tanchéité. Cela ne traduit pas un défaut de
fonctionnement ni des fuites de micro-ondes,

1. Retirez fous les matériaux d’emballage qui se
trouvent & 'interisur du four, Jetez 1o feuille
polyethylene qui se trouve entre lu porle et
I'intérieur du four. Retirez I'auvtocollant de
Iextérieur de la porle, s'il y est collé.

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

3. Posez le four sur une surface horizontale ef plale et
suffisoment 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 em est préve av-dessus du four:

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




Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant d'utiliser votre nouveau four micro-ondes.
Le four est utilisable en 3 langues: l'allemand, le holtandais et le frangais.

1. Branchez le four. 2. Appuyez sur la touche @ START/+1min
"écran vous invite & sélectionner la langue de pour confirmer la langue sélectionnée, puis
votre choix*. réglez I'horloge en appuyant sur REGLAGE
Touchez la langue de votre choix sur I'écran, HORLOGE sur 'écran et en suivant I'exemple

de la page 65.

%
SPRC:S&{JTQAL 4| @ (;ﬁ‘l’;‘q%lﬁs) REGLAGE HORLOGE

@ Hier driicken fiir » La fangue reste en mé- » Pour régler I'horloge,
DEUTSCH moire mémsa aprés un re- appuyer sur REGLAGE
branchement, HORLOGE,

Druk hier voor v Pr annuler, STOP v Si hai
@ , presser ) i YOUS ne Sounaitez
NEDERLANDS | £ » pr un réglage, retourner » pas régler ['horloge,

® Presser ici pour ala page ;‘Jrléc:éc’ie/nt/e. appuyer sur STOP
le FRANCAIS Eb » Appuyer sur <> START REGLAGE HORL%E !
REMARQUES:

* Sivous appuyez sur la touche STOP {ARRET) sur te demier écran, |'écran reviendra sur la page
d'accueil sans afficher 'heure. Pour régler I'horloge, appuyez sur la touche EXTRA et touchez
HORLOGE, puis suivez les instructions affichées sur "écran tactile.

* lo langue sélectionnée sera mémorisée, méme en cas de coupure d'alimentation. Une fois la fangue

sélectionnée, I'écran affiché sera celvi de I'étape 2 lorsque le four est branché sur la prise secteur.

L'écran pourra directement afficher I'étape 2 lorsque vous brancherez le four. Si la langue affichée n'est

pas la langue désirée, appuyez sur la touche EXTRA, touchez I'option LANGUE, puis suivez les

instructions de I'écron factile pour sélectionner le langue de volre choix [voir page B4).

Utilisez la touche STOP {ARRET} pour:

1. Revenir sur I'écran d'accuell en cas d'erreur de
programmation.

2. Arréter temporairement le four pendant la cuisson,

3. Annuler un programme en cours de cuisson len appuyant
deux fois sur la fouche STOP (ARRET).
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Exemple 3 : imaginez que vous vouliez cuire un flan au framage blanc dans la catégorie MENUS
EXPRESS ''DESSERTS".

1. Appuyez sur lo iouche 2. Notez que 3 cotégories 3. MNotez que 3 menus DESSERTS sur
MENUS EXPRESS du MENUS EXPRESS s'offichent 6 s‘affichent sur l'gcran tactile.
panneau de commande. sur I'écran tactile. Touchez CHEESE CAKE.

Touchez DESSERTS.

o WG oson 0

ENTREES CHEESE
CAKE S
PLATS PRINCIPAUX » GATEAU DE b »
SEMOULE
POIRES BELLE-
DESSERTS RES BEL

2y

4. Notez les étopes de préparation.
MNotez les flaches*.

Mélanger 300g de farine, ulever les extrémités de
| cuil.as. de cazao et 2em pour former le bord,
[ cuil. 3 5. de levure Précuire Ia pite.

chimique. Ajouter $50g de an
sucre, | ceuf, 150 de

beurre. Pétrir. Graisser
e moule, y placer les NN
3 de la pite étirée.  Appuyer sur <D START

i LSRN

* Fléches Avance of Retour [<m|:
Les écrans de recettes et certains écrans de préparation comportent des fiéches Avance et Retour
situéss & gauche el & droite en haui de I'écran tactile. Touchez pour lire ko recette toute entigre avant
de cuisiner.
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Yotre four offre 5 niveaux de puissance. Afin de chotsir
le niveau de puissance pour lo cuisson, suivie les
conseils donnés dans la section des recettes Fn général,
les recommandations suivantes s'appliquent :

Q00 W: pour une cuisson rapide ou pour réchauffer
un plat {par ex. soupes, ragolts, conserves, boissons
chaudes, légumes, poisson, elc ).

630 W: pour cuire plus longtemps les aliments plus
denses, tels que les rdtis, les pains de viande, les plais
sur assiefies el les plats délicats fels que les sauces au
komage ef les gteaux de Savoie. Ce niveau de
puissance réduit &vitera de faire déborder vos sauces et
assurera une cuisson uniforme de vos aliments {les cétés
ne seront pas trop cuils).

450 W: convient aux aliments denses nécessitant
une cuisson fraditionnelle prolongée (les plats de
boeuf par exemple]. Ce niveau de puissance est
recemmandé pour obtenir une viande fendre.

270 W (décongélation): ulilisez ce niveau de
puissance pour décongeler vos plels de maniére
uniferme. ldéal pour faire mijoter le riz, les pétes, les
boulettes de pdte et cuire la créme renversée.

90 W: pour décongeler délicatement les aliments fels
que les géteaux & la créme ou les patisseries.

W = Watt

* A entrez fa puissance, louche WATT et puis sélectionnez la puissance désirée.
* Si le niveau de puissance n’est pas sélectionné, il est mis automatiquement a pleine
puissance 200 W.

Volre four peut étre programmé pour une durée atteignant 99 minutes et 99 secondes. [$9.99)

Exemple: Supposez que vous vouliez réchauffer une
puissance 630 W du micro-ondes.

1. Entrez le temps de cuisson voulu, 2 minutes 30
secondes, en touchant les chiffres (2, 3, 0).
Neotez la ligne supérieure de l'affichege, puls
touchez WATT.

£ 2.30 g

soupe pendant 2 minutes 21 30 secondes & ka

2. Sélectionnez la puissance désirée en

touchant 630 W.

0w | 270w
» 450W | 630 W? E‘> Presser ici pour alier 1 »
187 b ETAPE SUVANTE |
05 WATTZS oW »Appuer sur B START «

3. Appuyer uae fois sur ko touche @ START/+1min
pour démarrer la cuisson.

Vérifiez I’affichage.

¥ IMN|+HMN &
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REMARQUES:

1. Si vous choisissez de cuire & 900 W,
appuyez directement sur la  touche
< START/+1min aprés I'étape 1.

. le temps de cuisson indiqué sur I'affichage
numérique s'arréle automatiquement lorsque
lo porte est ouverte en cours de cuisson. Le
décompte du temps de cuisson reprend dés
que la porte est refermée et que I'on appuie
sur lo touche © START/ +1min.

. Une fois la cuisson terminée, 'écran affiche
& nouveau Iheure {si I'horloge est réglée}
lorsquon ouvre la porte ou que Von appuie
sur la touche STOP (ARRET).



Il'y @ deux modes de réglage : horloge sur 12 heures et horloge sur 24 heures.

Exemple: Pour régler I'horloge en mode 24 heures & 12:3C.

1.

Touchez REGLAGE 2. Réglez les heures en touchant 3. Réglez les minutes en touchant
HORLOGE, puis choisissez le HEURE & 12 reprises. 10 MIN. & 3 reprises.

mode d’affichage 24 heures

en appuyant sur HORLOGE

24 HEURES.
@ HORLOGE K3 aw12::00 K @n12:30
» 2 types d'horloge: HORLOGE DE 24 H: HORLOGE DE 24 H:
|2 heures + Pour régler 'heure, pres- » Pour régler iheure, pres-
24 heures ser les touche en bas. ser les touche en bas.
+ Choisir : type d'horloge » » »
HEURE (10 MIN.{ | MIN. HEURE |10 MIN.| | MIN.
NN S
HORLOGE {14 | HORLOGE 24 o) sur GSTART »Appoyer o< AT«

Q N

4. Appuyez sur la touche @ START/+1min. L'horloge

démarre e 'écran revient sur la page d'accueil,

Vérifiez I'affichage. m

1| 2| 3
= | 4 | 5| 6
7 18159

@ | 0 |WATT

REMARQUES :

1.

Appuyez sur la FLECHE RETOUR en cas E| d'erreur de programmation cu appuyez sur la touche STOP
{ARRET). Lo page d'accusil s'affiche. Pour régler & nouveau I'horloge, appuyez sur la touche EXTRA du
panneau de commande, puis fouchez HORLOGE et suiver les instruciions de 'écran factile. Lo FLECHE
RETOUR [4=] s'affichera & ce stode @ I'étape 1.

. Pour remettre & zéro I'effichage de I'heure, appuyez sur lo touche EXTRA et suivez les instructions.
. En cus de coupure de I'alimentetion #lectrique de veire four micro-ondes, I'écran offichera REGLAGE

HORLOGE une fois le courant rétabli. $i fa coupure de courant se produit pendont lo cuisson, le
programme sera effacé. Touchez REGLAGE HORLOGE o suivez las instructions.

. 5i vous touchez continvellement HEURE, 10 MIN. ou 1 MIN, sur I'écran factile, le temps sera

autematiguement additionné.

. Si vous ne souhaitez pas régler I'horloge, appuyez une fois sur la touche STOP {ARRET). Uécran restera

vide !¢ ot 'heure devrait &tre normalement affichée,
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2. MOINS [ V) / PLUS [ A
les fouches MOINS [ ¥ | of PLUS { A } vous permettent de diminuer ou d’cugmenter facilement les

léglages programmés {pour une cuisson plus ou moins avancée} en CUISSON PAR CAPTEUR, CUISINE
EXPRESS, DECONGELATION EXPRESS of RECHAUFFAGE EXPRESS cu en cours de cuisson.
Exemple:

Pour faire cuire 0,6 kg de legumes surgelés & 'aide de lo programme CUISINE EXPRESS ef PLUS [ A ).

1. Appuyez sur fa touche CUISINE 2 Touchez DIMINUTION (-)/ 3. Appuyer une fois sur la touche
EXPRESS, puis touchez le AUGMENTATION (+) DU % START/+Tmin pour
menu de volre choix: POIDS jusqu’a ce que le poids démarrer lu cuisson.
LEGUMES SURGELES. correct s'affiche sur I'écran.

Sélectionnez le résultat

recherché (bien cuit) en touchant

une fois PLUS { A ).

Vérifiez Faffichage.

U

CUISINE LEGUMES

= S sreees  H

PLAT SURGELE QUANTITE: 0. - 06 ke

(A REMUER) TR+
» »

LEGUMES SURGELES QUANTITE ‘ ?IUANT'T&
Eb » Appuyer sur fDSTARTﬁb

GRATIN SURGELE vrons | s 4

REMARQUES:

Pour annuler les réglages MOINS ou PLUS, appuyer & nouveay sur la touche.
Pour passer de PLUS & MOINS, appuyer simplement sur la touche MOINS {7 ).
Pour pusser de MOINS & PLUS, oppuyer simplement sur ko touche PLUS | & |

3. FONCTION MINUTE PLUS

La touche © START/+1min vous permet d'utiliser les deux fonctions
suivantes:

a. Démarrage direct
Vous pouvez démarrer directement la culssen au niveau de puissance $00 W du micro-andes
pendant 1 minute en appuyant sur lo touche ¢ START/+1min.
REMARQUE:
Pour éviter une manipulation abusive par les enfants, la touche ¢ START/+1min peut étre utilisée

uniquement dans la 3 minutes qui suit 'opération précédente, par exemple, la fermeture de o porte
ou I'appui sur la touche STOP.

b. Augmentation du temps de cuisson.

Yous pouvez augmenter le temps de cuisson de multiples de | minute si lo touche est appuyée
iorsque le four est en marche.

48



1. CUISSON A SEQUENCES MULTIPLES

Il est possible de saisir un maximum de 3 séquences, comprengnt le temps et made de cuissen normale

Exemple:

Pour culre: 5 minutes & la puissance 200 W (Etape 1)
16 minutes & la puissance 630 W (Etape 2}

ETAPE 1
1. Entrez le temps de cuisson désiré,

5 minutes, en touchant les chiffres
{5, 0, 0], puis touchez WATT.

Ed s.00

1| 2] 3
4| 5. 6| W
7 | 8"

0_ | WATT

N N
2y ey
ETAPE 2

4. Entrez le temps de cuisson désiré,
16 minutes, en touchant les chiffres
(1, 6, 0, 0}, puis fouchez WATT.

S,
4 05 6% =Y
7 8 9%b
0 | WATT

N Q:

6. Appuyez sur la touche ¢ START/
+1min une fois. Le four fonctionnera
pendant 5 minutes & 900 W, puis

pendant 16 minutes @ 270 W. (le
temps de cuisson tola! s"alfichera).

2. Sélectionnez la puissance

3. Presser Presser ici pour

désirée en touchant 900 W,

0w | 270W
450W | 630W
00W

___%

»

aller & ETAPE SUIVANTE.

Bd 5.00 4w

Presser ici pour aller e‘1§
ETAPE SUIVANTE b

NNV LRSS ~
» Appuyer sur <>START«

R A IR TR T Y

5. Sélectionnez la puissance désirée

en touchant 270 W.

ETAPE2

16.00 e

W | 270W

/7

450W | 630W

900w

REMARQUE:

T

Pour vérifier le réglage
programmé, touchez

INFO [§] & l'éape 5.

L'écran ci-contre
s‘affichera.
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ETAPE 2
16.00 70w

-

Presser ici pour aller 3
ETAPE SUIVANTE _ |

4 Ap1§u}e\r ;u|r @ START

R

MANUAL COOKING

y 5

STAGE |:  900W 5.00
STAGED  270W 1600




4, FONCTION MINUTERIE

Lo fenction de minuterie peut &tre uilisée indépendamment du four micro-ondes, par exemple pour cuire
des ceufs @ la coque sur une cuisiniére traditionnelle. Un signal sonore retentit lorsque [a minuterie arrive &
ferme, méme lorsque la fonction de son est désactivée. Pour revenir sur ld page d'accueil une fois le temps
écoulé, appuyez sur la fouche STOP {ARRET).

Exemple: régler la minuterie sur 5 minutes.

1. Touchez MINUTERIE @& 2. Entrez le temps de cuisson 3. Appuyer une fois sur o touche & START/
sur |'écran. voulu, 5 minutes, en touchant + 1min pour démarrer la minuterie.

les chiffres (5, 0, 0). vérifiez I’affichage.

O

I L2 | 3 | 21 3
4156 |y 4| sl 6 | my
7 | 8| 9 7 | 8 [9

@ % 0 |warT 0 % resser & ¢

5. FONCTION INFCRMATION
Fn cas de cuisson en mode CUISSON PAR CAPTEUR, CUISINE EXPRESS, DECONGELATION
EXPRESS ou RECHAUFFAGE EXPRESS ou d'utilisation du mode multiséquence, il est possible d’obtenir

des informations uiiles en touchant I'option INFO (4] sur Fecran lorsque celleci est activée. Pour annuler,
touchez FLECHE RETOUR [«=] .

a. CUISSON PAR CAPTEUR, CUISINE EXPRESS, DECONGELATION EXPRESS f RECHAUFFAGE EXPRESS

Il est possible d’obtenir des conseils de cuisson ovent de cuisiner.

Exemple: obtenir des conssils de cuisson relatifs aux LEGUMES SURGELES & I'aide de la fonction

CUISINE EXPRESS.

1. Appuyez sur la fouche CUISINE 2. Touch INFO [1]. 3. Uécran affichera les consails
EXPRESS, puis touchez le meru de de cuisson,

votre choix: LEGUMES SURGELES. Vérifier Vaffichage.

(3 s (3 SRR (3 R
PLAT SURGELE QUANTITE 0.1 - 06 kg J Mettre les légumes dans
(A REMUER) — + une cocotte, ajouter un
peun d'eau {1 cuil.a
LEGUMES SURGELES » QUANTITE | QUANTITE 0 {ei0 g). Couvri.
Appuer s & START-

GRATIN SURGELE v MOINS | PLUS &

b. CUISSON MULTISEQUENCE
Il est possible de vérifier le programme multiséquence sélectionné [voir REMARQUE page 66).
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la fonction CUISSON PAR CAPTEUR vous permet de cuire foute une gamme d'aliments & l'aide de la
technolegie CUISSON PAR CAPTEUR. | vous suffit d’appuyer sur la touche de I'aliment de voire choix et
sur la touche ¢ START/+1min.

Veuillez toujours yous reporter au tableauy CUISSON PAR CAPTEUR pages 7172 avant d'ufiliser cette fonction.

REMARQUES :

1.
2.

Une fois le four branché, attendez 2 minutes avant d’utiliser la fonction CUISSON PAR CAPTEUR.

Une fois le programme CUISSON PAR CAPTEUR démarré, veillez & ne pas ouvrir la porte ni & appuyer
sur la touche STOP [ARRET) jusqu'a ce que le temps de cuissen restant s’affiche sur Fécran, sauf pour
remuer ou retourner les aliments conformément aux instructions. La technologie Sensor Cock [Cuissen par
capteur} détecte 'humidité qui se dégage des climents pendent lo cuisson et détermine le femps de
cuisson, Le feit d’ouvrir la porte ou d’arréter le four modifiera la teneur en humidité et affectera le résuliat
de la cuisson,

. Assurezvous que les aliments sont parfoitement cuits avant de servir. Si une cuisson supplémentaire s'avére

nécessaire, cuisez-les manuellement.

. Essuyez I'humidité présente & I'extériaur des boites de cuisson et & 'intérieur du four & I'aide d’un chiffon

sec ou d'une serviette en papler avent d'utiliser la fonction CUISSON PAR CAPTEUR.

Chague menu peut vous fournir des conseils de cuisson précieux. Pour les consuller, touchez I'aption
INFO [§] sur I'4cran & chaque fois qua celle<i est activée.

Pour modifier le résultat de la cuisson, touchez MOINS { ¥ ) ou PLUS { A | avant d’appuyer sur la fouche
¢ START/ +1min. Pour de maillsurs résuliats, consultez le tableau de cuisson.

. Si les aliments nécessitent une intervention {s'ils doivent par exemple éfre retournés ou remués), ouvrez la

porte, suivez les instructions, refermez e porte et appuyez sur la touche © START/+1min.

Pour cuire des aliments dont le poids différe des poids/quantités indiqués dans les tableaux de cuisson,
cuisinez manueliement [voir livre de cuising séporé).

Example: Pour faire cuire 0,1 kg Rice.

1. Appuyer la touche RIZ. 2. Appuyer une fols sur la touche @

START/ +1min pour démarrer la cuisson.

Vérifiez l'affichage.

O

(3 z H

QUANTITE: 0.1 - 0.3kg
Appuyer sur L] pour »
suivre les instructions.

A\\\H”S{[IR
P AppuYyer sur 1
pE?”.‘IIl\\\

¥ MOINS | PLUS A
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MENU

QUANTITE/UTENSILES

PROCEDURE

Soupe géé
{Temp. initicle =27
5° C pour réfrigérateur
20° C pour ambient
soups)

200 - 1000 ml

200 ml: Tasse + Film
pour four & micro-ondes
Plus de 200 mi: Bol +
Film pour four & micro-
ondes

¢ Déposez les soupe au centre du plafeau fournant.

* Couvrez les soupe d'un film pour four & micro-ondes.

* Dons le cos de grandes quantités, lorsque le four
interrompt la cuisson et émet un signal sonore, remuez
les aliments. Dans le cas de petites quantités, la
cuisson ne s'interrompt pas,

* Aprés cuisson, remuez ef laissez reposer pendant T a
2 minutes environ.

REMARQUES:

¢ Pour cuire une soupe claire, appuyez sur la touche MOINS
[ ¥} avant d'agir sur ta fouche @ START/+1min.

¢ Sile film pour four & micro-ondes n'est pas percé de
trous, pratiguez 5 trous dans le cas d'un bol et 2 trous
cans le cas d'une tasse,

Ragoits %
{Temp. initicle

5% C pour réfrigérateur
207 C pour ambient
ragots)

200 - 1000 ml

200 ml: Tasse + Film
pour four @ micro-ondes
Plus de 200 ml: Bol +
Film pour four & micro-
ondes

¢ Déposez les ragoiits au centre du plateau tournant,

¢ Couvrez les ragoits d'un film pour four & micre-ondes.

+ Dans le cas de grandes quantités, lorsque le four
interrompt la cuisson et émet un signal sonore, remuez
les alimenis. Dans le cas de petfites quantités, la
cuisson ne s'interrompt pas.

* Aprés cuissan, remuez et laissez reposer pendant 1 &
2 minufes environ.

REMARGUES:

* Sile film pour four & microondes n'est pas percé de
trous, pratiquez 5 trous dans le cas d'un bol et 2 trous
dans le cas d'une tasse.

Confiture =
{Temp. initiale @ﬂ
des aliments 20° C)

0,5-1,5kg*

{3.5 | casserole dishj

* Total poids de fruils et
sucre

* Respectez les quantités données dans les recefies. Voir
page 35.

* Si nécessaire, décongelez les fruits avant de les cuire.

* Ne couvrez pas.

* Lorsgue le four interrompt lo cuisson et émef un signal
sonore, remuez.

* lorsque le four interrompt & nouveau la cuisson et
émet un signal soncre, écrasez les fruits,

¢ Aprés cuisson, remplissez des bocaux bien propres;
fermez les bocaux avec leur couvercle ou un film spécial
pour confitures.
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MENU

QUANTITE/UTENSILES

PROCEDURE

Légumes @
frais a
{Temp. initicle des
aliments 20° C}

e.g. Chouxfleurs,
Broccolis, Fenouils

0,1-08kg

Bol et couvercle

Couper en petits morceaux {lamelles, dés ou tranches).

* Ajouler lu quentité d'eau nécessaire et saler & votre
gott {1 CS par 100 g)

* Recouvrir d'un couvercle.

* lorsque le signal sonore retentit, remuer t recouvrir.

¢ Aprés cuisson, remuer et laisser reposer pendant

environ 2 minutes.

Poirecux, Poivrons
Pommes

-
de terre 53

bovillies, Pommes
de terre en robe
des champs
[Temp. initicie des
aliments 20° C}

0,1-0,8kg

Bol et couvercle

Pommes de terre bouillies: Peler les pommes de terre

et les couper en morceaux de taille similaire.

Pommes de terre en robe des charmps: Choisir des

pommes de terre de taille similaire et les laver.

* Ajouter la d'eauv (2 CS par 100 g) et un peu de sel.

* Recouvrir d'un couvercle

* Quand le four s'arréte ef les signaux sonores
retenlissent, remuer et couvrir 4 nouvecu.

* Apras cuisson, laisser reposer les pommes de ferre
pendant 2 minutes.

Pommes de
terre au four
{Temp. initiale des
aliments 20° C)

02-1.4%g
1 pornmes de terre

environ 200 g

* Piquez las pommes de terre en quatre endraits & ['aide d'une
fourchette de maniére que la vapeur puisse s'échapper.

¢ Déposez les pommes de ferre directement sur le
plateay teurnant, éloignées du centre.

¢ lorsque le four interrompt la cuisson et #met un signal
sonore, retournez les pommes de terre.

* Aprés cuisson, laissez reposer les pommes de ferre
pendant 2 minutes.

Riz |por-boiled)
{Temp. initicle @

0.1-03 kg
Grand Bol et couvercle

* Placez dans un grand bol ef ajsutez de I'sau et couvrez.
* Placez le plat au centre du plateau tournant.

{Temp. initiale
des pdtes 20° C)

Grand Bol et couvercle

des riz 20° C} Riz Souillant || ® torsque le signal sonore retentit, remuez, puis recouvrez,
Veau Replacez dans le four et appuyez sur ‘Démarrage’ (Start).
« lorsque le signal sonore refentit & nouveau, remuez, puis
;83 g igg m: recowyrez. Replacez dans le four et appuyez sur
300 9 550 ml ‘Démarrage’ {Start),
9 m * laissez reposer 10 minutes aprés le culsson,
Péites 0,1-0,3 kg » Placez dans un grand bol et ajoutez de 'eau et couvrez.,

* Placez le plat au centre du plateau fournant.
» lorsgue le signat sonore retentit, remuez, puis recouvrez.

en sdauce
{Temp. initiale
des aliments:
Poisson 5° C
Sauce 20° )

&

{poisson: 0,2 - 0,8 kg,

sauce: 0,2 - 0,8 kg}

Plat & gratin et couvercle

plastique micro-ondes

* Total poids de poisson
el sauce

Pates BT,Uelgim Replacez dans le four et appuyez sur ‘Démarrage’ (Start).
+ lorsque le signal sonore refentit & nouveau, remuez, puis
00g 250 ml recowvrez. Replacez dans le four et appuyez sur
200 g 550 ml Démarrage’ (Start).
300 ¢ 800 m! » laissez reposer 2 minutes aprés la cuisson.
Filets de poisson 0,4 -1,6kg* s Metire le filet de poisson dans le plat avec les

extrémités fines vers le centre.
 Traler ia souce préparée sur le filet de poisson.
* Recouvrir de film plastique micro-ondes et faire cuire.
= Aprés cuisson, laisser reposer pendant environ 2 minutes.
Voir recettes pour les souces & la page 73.
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Filet de poisson en sauce - Filets de cabillaud

provencale

Ingrédients

20¢g heurre

100¢g champignons coupés en tranche
1 gousse  ail [pild)

50g ciboule

825¢g fomcttes en conserve sans jus, bien égoutiées
1CC jus de citron

2CSs ketchup

1 CC basilic séché, sel et poivre

800 g _;_hleis de cubllioud

Préparation- ;

1.

Filelsdeponssonsauceuupureauetuuﬁonmge

. Mélanger les tomgtes;:[:

. Placer les filets de ponsson i

Cuire ensemble Ie beurre Tes chumpsgnons, les
oignons et Yail'dans un pldt & farte pendont 34 min
& pleine puissance 900 W

basilic, le sal et le poivre:

couvrir de sauce et de quelques: legumes

. Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR ”Fllel’s

de poisson en sauce”

Ingrédients

50 ¢ beurre

1759 ciboule

" CC marjolaine séchée

40 g farine

500 mi lexit

100 g gruydre rdpé, sel, poivre

1CS persil haché

800 g filets de poisson [par exemple colin)

Préparation

1.

2

3.

7.

Metrre le beurre, les oignons et la marjclaine dans
une cocolfe et faire chauffer 3-4 min & 900 W.

. Mettre la farine en remuant et cjouter le lait. Remuer

pour obfenir une sauce homogéne.

Cuire 3-4 min & pleine puissance 900 W sans
P P

couvercle.

. Mettre le fromage en remuant, assaisonner & vofre golt.
. Placer les filets de poisson dans un plat & quiche o

verser la sauce dessus.

. Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR “Filets

de poisson en sauce”.
Aprés cuisson, enlever le poisson et bien remuer | sauce.

REMARQUE:

1

. Couvrez fes 4 types d'un film percé.

Filets de poisson sauce piquante

Ingrédients

825 g lomates en boite, égoutiées
280 g mais

23 CC sauce au piment

40 g oignon finement haché
3CC vinaigre de vin rouge

2 CC moutarde

I pincée  thym, poivre de Cayenne
800 g filets de poisson {par exemple sébaste)
Préparation

3. Mélanger les ingrédients pour la sauce.

2.

3,

Placer les filets de poisson (par exemple filets de
sébaste) dans un plat & quiche et élaler la suce sur
les filets.

Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR “Filets
de poisson en sauce”.

:- Fllets de poisson sauce au curry

Irige&dients

40 g i beurre
30g " Gmendes hachées
12 CS CUrrys -
30g farine (compleTe}
40.g raising secs
2200 g ~anarias {petits greeaux)
125 ml bouillon de viande et de légumes
125 ml us d'ananas
150g ‘créme al gre
100g pelits pois [surgeles) se| poive
800g iy Hefs e pO!sson [colm) '

Preparchon

1.

2
3

~N O

Chauffer le beurre, les amandes et le curry & couvert
1-2 min & 900 W.
Ajouter la farine et bien remuer.

. Ajouter les raisins secs, Fanancs, le jus d'ananas, le

houillon et la créme, en remuant continuellement.

_ Faire cuivre & couvert 2-3 min & pleine puissance

00 W et remuer aprés cuisson.

. Ajouter les petits pois et remuer.
. Assaisonner avec le sel et le poivre.
. Placer le poisson dans un plat & guiche ef verser la

sauce pardessus.

. Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR “Filets

de poisson en sauce”.

2. Ces instructions correspondent & un poids de 1,6 kg. Pour cuire une quantité inférieure a 1,6 kg, réduisez
les ingrédients de la sauce ainsi que le temps de cuisson lors de la préparction de la sauce.

3. Si vous souhcitez épaissir la sauce pour du fitet de cabillaud provencal ou du filet de polsson accompagné
d‘une sauce piquante, retirez le poisson aprés la cuisson et recouvrezle de poudre & épaissir les sauces

(suivez le mode d’emploi du fabricant).




Confiture de kiwis et de bananes

Ingrédients

5275 Kiwi

2259 Bananes

250g  sucre pour gelée

[sucre pour confiture avec pecline, |
quantié de sucre pour 3 quanfités de fruits)

Préparation
1. Pelez les kiwis et les bananes ef coupezles en
pefiis morceaux.

2. Mélangez les fruils et le sucre additionné de
pectine dans un bol en verre {pyrex] de 3,51 de
forme avale.

3. Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR
“Confiture”.

4, Aprés cuisson, remplissez des bocaux bien

propres; fermez les hocaux avec leur cowvercle ou
un film spécial pour confitures.

Confiture de framboises

Ingrédients
750g  framboises
250g  sucre pour gelée

{sucre pour confiture avec pectire, 1
quantité de sucre pour 2,5 quantités de
fruits)

Préparation

1. Mélangez les framboises avec le sucre addifionné

de pectine dans un bol en verre [pyrex) de 3,5 1.

Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR

“Confiture”.

3. Aprés cuisson, remplissez des bocoux bien
propres; fermez les bocoux avec leur couvercle ou
un film spécial pour confitures.

2

REMARQUE:

Confiture de brugnons

ingrédients

667 g brugnons

3 cuilléres & soupe Jus de citron

333g sucre pour gelée (sucre pour
confiture avec pedline, 1 quonkié de
sucre pour 2,5 quantités de fruits)

4 cuilléres & soupe Liqueur d'oranges (par ex.,
Cointreau)

Préparation

1. Coupez les brugnons en petils morceaux.

2. Placez les fuits dans un bol en verre (pyrex] de
3,5 | de forme ovale,

3. Ajoutez le jus de citron et le sucre additionné de
pectine.

4. Faire cuire sur CUISSGN PAR CAPTEUR
“Confiture”.
5. Aprés cuisson, ajoutez la ligueur d'oranges et

remplissez des bocaux bien propres; fermez les
bocaux avee leur couvercle ou un film spécial pour
confitures.

Confiture de baies

Ingrédients

667 g baies {myrlilles, airelles, groseilles,
framboises)

333g  suere pour gelée [sucre pour cenfiture avec
pecting, 1 guantité de sucre pour 2
quantités de fruits}

Préparation

1. Mélangez les baies avec le sucre additionné de
pecfine dans un kol en verre (pyrex) de 3,5 | de

forme ovale.

2. Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR
“Confiture”.

3. Aprés cuisson, remplissez des bocaux bien

propres; fermez les bocaux avec leur couvercle ouv
un film spécial pour confitures.

1. Veuillez également vous reporter aux instructions figurant sur le tobleau de cuisson automatique, page 73.
2. Ces instructions sont pour un kilo. St vous voulez préparer un autre poids, modifiez les ingrédients.
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les fonctions CUISINE EXPRESS, DECONGELATION EXPRESS of RECHAUFFAGE EXPRESS calculent
avtomatiquement le mode de cuisson et fe temps de cuisson corracts. Il existe 3 menus CUISINE EXPRESS,
6 menys DECONGELATION EXPRESS ef 3 menus RECHAUFFAGE EXPRESS.

Ce que vous devez savoir avent d'utiliser cefte fonction automatiaue :

1. Appuyez sur la touche CUISINE EXPRESS, DECONGELATION EXPRESS ou RECHAUFFAGE
EXPRESS.

2. Sélecticnnez le menu désiré en touchant I'écran.
3. Pour régler le poids, touchez DIMINUTION {-)/ AUGMENTATION (+) DU POIDS jusqu’a offichage
du poids désiré. Enlraz uniguement le poids des aliments. Ne tenez pos comple du poids des boites. Pour

cuire des aliments dont le poids différe des poids/quantités indiqués dans les tableaux de cuisson, cuisinez
manueliement [voir livre de cuisine séparé).

REMARQUE: les temps de cuisson programmés sont des femps moyens. Pour medifier la durée de cuisson,
touchez MOINS [ ¥ ) ou PLUS { & ). Pour de meilleurs résuliats, reportez-vous aux instructions cu tableau
de cuisson.

4. Pour démarrer la cuisson, appuyez sur la touche @ START/+1min.

REMARQUES:
1. Chagquélidenu peut vous fournir des conseils de cuisson précieux. Pour les consulter, touchez I'option
INFO sur I'écran & chaque fois quielle ast activée.

2. lorsqu’une intervention esl nécessaire {pour refourner les aliments par exemple), le four s'arréte, un signal
sonore retentit et I'écran affiche le message. Pour poursuivre lo cuisson, appuyez sur la touche ¢
START/+1min. )

3. La température finale des aliments variera en fonction de leur température initiale. Vérifiez que les aliments
sonf rés chauds aprés la cuissen. Prolongez le temps de cuisson si nécessaire. Reportez-vous toujours aux
tableaux de cuisson du livre de cuisine séparé.

Exemple: Pour faire cuire 0,6 kg de légumes surgelés & 'aide de la pregramme CUISINE EXPRESS.
1. Appuyez sur la touche CUISINE 2. Touchez DIMINUTION (-}/ 3. Appuyer une fois sur la touche

EXPRESS, puis fouchez le meny  AUGMENTATION {+) DU @ START/ + 1 min pour
de votre choix: LEGUMES POIDS jusqu’a ce que le poids démarrer Iz cuisson.
SURGELES. correct s’affiche sur ["écran.

Vérifiez I'affichage.

s
LEGUMES
E)?;}SQIPSE [: SURGELES ﬂ

PLAT SURGELE QUANTITE: 0.1 - 0.6 kg
(AREMUER) - [ >
LEGUMES SURGELES QUAffTITE‘ 1 ?E.J:f\NTlTE\:b
Ry [ s

GRATIN SURGELE ¥ MOINS | PLLS A
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Temp. initiale des
aliments -18° C)

A remuer

e.g. PaiésBolognese
Chilli con carre

MENU Nu. QUANTITE (Incrément) PROCEDURE
/ UTENSILES
Cuisson 0,3-1,0kg (100 g * Verser le confenu dans un bol.
Plats préparés Bol ef couvercle * Ajouter du liquide si le constructeur le recommande.
surgelés * Si le constructeur * Recouvrir & l'oide d'un couvercle.
L ]

recommande d'ajouter de
I'eau, caleuler la quantité

totale de liquide
supplémentaire pour le
programme,

Lorsque le signal soncre refentit, remuer et recouvrir.
Aprés cuisson, remuer of laisser reposer pendant
environ 1-2 minutes.

Cuisson

Légumes surgelés
{Temp. initiale des
aliments -18° CJ

e.g. Choux de
Bruxelles, haricots
verts, pelils pois,
jardinigre de légumes,
brocolis

0,1-0,6 kg {100 g}

Bol et couvercle

s Ajouter 1 cuillére & soupe d'ecu par 100 g. [Pour les
champignons, il n'est pas nécessaire d’cjouter de F'eau).

* Recouvrir & 'vide d'un couvercle.

¢ Quand le four s'arréte et que le signal sonore retentit,
remuer et couvrir & nouveau.

* Aprés cuisson, laisser reposer pendant environ 1-2 minufes.

REMARQUE: Si les lagumes surgelés sont compaciés,

cuisezles manuellement.

Cuisson

Grahn surgelés
{Temp. initiale des
aliments -18° C)
e.g. lasagre,
Pétés-Grafin

0,2-0,6 kg (100 g|
Plat & grafin ovale peu
profond et couvercle ou
original contenant,

Retirer I'emballoge du gratin congelé. Si le contenant
ne convient pas pour les fours & micro-ondes, placer
le gratin dans un plat & gratin et couvrir de film
étirable pour microondes.

* Si le contenant convient pour les fours & microondes,
refirer le couvercle d’origine et couvrir de film éfirable
pour micro-ondes.

* Aprés cuisson, laisser repaser pendant environ 5 minutes.

MENU Nu.

QUANTITE [Incrément)

/ UTENSILES

PROCEDURE

Rechauffage
Boissons

{Temp. initiale des
aliments 20° C)

1-6 Tasse (1 tasse)
{150 ml per tasse]
Tasse

* Placer lo beisson de maniére décentrée sur le plateau tournant,

* Aprés réchauffage, remuer et laisser reposer pendant
1-2 minutes enviran,

REMARQUIE: si la boisscon est initialement ¢ la

température du réfrigérateur (5° C £ 2° C), touchez PLUS

| A ), puis appuyez sur la touche @ START/+TImin.

Rechauffage
Lait

{Temp. initicle des
aliments 5° C)

1-6 Tasse (1 fasse)
{150 ml per tasse]
Tarsse

¢ Placez le lait & I'écart du centre du plateau.

* Réchauffez, remuez, puis laissez reposer pendant 1 &
2 minutes environ,

REMARGIUE: si le lait est initialement & la température

ambiante {20° C £ 2° C}, touchez MOINS ([ ¥ ), puis

appuyez sur la touche ¢ START/+ 1min.

Rechauffage

Plaf A Rechauffer
{Temp. initiale des
aliments 5° C}
Remuer type

0,2-1,0kg (100 g

Bol et couvercle

* Refirez les restes du réfrigérateur, placezles dans un
plat et recouvrez.

¢ |l est possible d'utiliser une assiette recouverte de film
pour micre-ondes 200 g.

* Remuez lorsque le signal sonore retentit.

* laissez reposer pendont 1 & 2 minutes aprés la cuisson.
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Steaks, Cételettes
{Temp. initiale des
aliments -18° C)

[Voir remarque ci-dessous)

MENU Nu. QUANTITE {Incrément)/ PROCEDURE
UTENSILES
Décongélation 0,2-1,0kg {100 ¢! = Flacer les aliments sur une cssiette au centre du plofecu tournant.

Quand le four s'arréte et que le signal sonore retentit, retourner
les aliments, redisposer et séparer. Protégez les parties minces et
les parties déja chaudes avec du papier d'aluminium,

Aprés décongélation, emballer dans du popier aluminivm
pour 13-15 minutes, jusqu’d compléte décongélation.

Décongélation
Cuisses de poulet
(femp. inifiale des
aliments -18° C}

0,2 - 1,0 kg (50 g)
{Voir remarque ci-dessous)

Pluger les climents sur une assiette au centre du platecu fournant,
Guand fe four g'ondte ef que le signal sonore retentit, retourner
les aliments, redisposer et séporer. Protégez les parfies minces et
les porties déja chaudes ovec du papier d'aluminium.

Aprés décongélation, emballer dans du papier aluminiom pour
10-15 minutes, jusqu'é compléte décongélation.

Enfin, laver la volallle sous i'eau courante.

Décongélation
Volaille

(Temp. Tnifiale des
aliments -18° C}

0,2-18kgi10Cg)
(Voir remarque ci-dessous)

Flacer une assiefte renversée sur le plateau tournant et metire
o volaille c61é poitrail vers le bas sur essistte.

Quand te four s'orrdle ef que le signal sonore refentit,
refourner et répéter chaque fois que le four s'arréte ef que le
signal sonore retentit, Protégez les parties minces ef les
parfies déjér chaudes avec du papier d'aluminium.

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

Décongélation
Viande hachée
{Temp. initiale des

0,2-1,0kg 100 g)
film alimentaire
fransparent

Recouwrez le plateau tournant d'un film dlimentrire fransparent.
Placez le marceau de viande hachée sur le plateau lournant.
Lorsque le four s'arréte ef que le signal sorore refentit, retournez la

{Temp. initiale des
aliments -18° )

aliments -18° C) {Voir remarque ci-dessous)}  viande. Refirez les parties décongelées si possible.
* Une fois lo décongélation effecivée, laissez reposer 5-10
minutes jusqu'd ce que lo viande soit totalement décongelée.
Décongélation G,1-1,4kg (100 g) * Retirez I'emballoge du géteau.
Giiteau Plat ® Placez sur un plat au centre du platecu fournant.
[Temp. initiate des * Une fois la décongélation effectuge, coupez le géteau en
aliments -18° C) portions identiques que vous espacerez et laissez reposer
pendant 15-30 minutes jusqu’d ce que le gdteau soit
uniformément décongelé.
Décongélation 1-1,0kg{1C0g) ® Poser le pain directement sur la table tournante. Ce programme
Pain Plat n‘est recommandé que pour le pain en franches.

Quand le signal sonore retentit, changer la position des
tranches et retirer calles qui sont décongelées.

Aprés lo décongélation, sépoarer toutes les franches et les
disposer sur un grond plat,

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

REMARGQUES: Décongélation Express

b wr—

Cuisses de poulet, Stecks et Coieleites

@‘——_‘ Plateau

Les Steaks, Coteleties et Cuisses de poulet doivent &tre congelés en une couche.
Congelez lo vionde hachée en iranches fines
Aprés avoir refourné, proféger les parlies décongelées avec de pelils morcequx plats de papier aluminium.
La volailie doit &tre cuit immédiatement aprés décongélation.

Pour Steaks, Cételettes, Cuisses de poulet et Volaille disposer les aliments dans e four comme indiqué:

Volaille

=

Alimems

Plat

fournant
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Lo fonction MENUS EXPRESS comporie 3 catégories de cuisson pour vous aider & préparer vos repas. Les
options ENTREES, PLATS PRINCIPAUX of DESSERTS comporient 4 menus. Chaque menu s’accompagne
d'instructions étape par &ape. Yous n'éles plus obligé de déterminer vousméme les paramétres de cuisson,
dans la mesure ob votre four “'sait’ porfaitement comment obfenir les mailleurs résultets de cuisson, il vous suffit
d'oppuyer sur la touche ¢ START/+ Tmin comme indigué.

Exemple: imaginez que vous souhaitiez cuire des poires au checolat & l'cide de la fonction MENUS
EXPRESS “'DESSERTS".

1. Appuyez sur la touche 2. Touchez le menu de 3. Tous les ingrédients et les procédures étape
MENUS EXPRESS, puis votre choix: POIRES par &tope sont indiqués. Touchez les fleches
touchez le menu de votre BELLEHELENE. sur 'écran pour lire la recette avant de
choix: DESSERTS. cuisiner. _Les fleches avance et

retour [4m| vous permettent de vérifier

toutes les &tapas AVANT de commencer &
cuisiner. Lorsque vous éfes prét & cuisiner,
appuyez sur la touche ¢ START/+ 1min

<k conformément aux Tnstructions de Iécran.
Qb 0
ENTREES T P'pls Fﬁj’!ﬁfﬁiéﬁ; i?énsu-
cre, |0g de sucre vanilleé.
pLATs PRINGIAUX | GATEAL DF » de e o 50 deay »
dans un grand bol. Remuer,
DESSERTS o "OReLENe e B4k

?2 IR

4. lorsque vous Etes prét & cuisiner, 5. lorsque le four s'arréte, lisez les 6. Une lois o cuisson ferminée,

appuyez sur la touche © START/ instructions offichées sur I'écran suivez les insiructions.
+Tmin. L four intégre déjd les tactile, ouvrez la porte, procédez
instructions de cuissen et réglera comme indiqué, puis refermez la
les paramétres de culsson. porte. Appuyez sur la touche
@ START/ 4+ 1 min,

T O

> oot 0D Put
Ajouter les poires dans Retirer les poires, lais- Bien remuer la sauce.
la préparation, couvrir ser refroidir.Verser 50m| Verser celle-ci sur les
et cuire., » du jus dans un bol. mp | poires puis servir

Ajouter 130g de chacolat §
dessert en morceaux et
100g de créme fraiche.
Couvrir. &t chauffer

>Appuye’r sur <D S\TART'

REMARQUE: Cerlains menus ne comportent pas de message “Appuyez sur la touche ¢ START” en bas
d'écran. Dans ce cas, oppuyez sur avance (W] pour accéder & |‘écran de préparation suivant.
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ENTREES (A préparer la recettes, suivre le pas & pas sur Fécran tactile.)
VELOUTE DE TOAST AU
POMMES DE TERRE FROMAGE

300 ml de bouillon de viande 4 tranches de pain de mie (80 g)

300 g de pommes de terre coupées en dés 2 CS de beurre ou margarine (20-30 g)
I oignon (50 g}, haché menu 150 g de camembert

| feuille de laurier 4 CC de confiture d'airelles rouges
500 ml lait Poivre de Cayenne

2-3 CS de beurre ou de margarine (20-30 g)
2-3 CS de farine (20-30 g)

sel et poivre

noix de muscade ripée

3 CS de creme fraiche

TEMPS DE CUISSON TOTAL: 19 min. 30 sec. TEMPS DE CUISSON TOTAL: 1 min. 50 sec.
VAISELLE: 2 terrines & couvercle |2 litres) VAISELLE: assiefe plate
JAMBON FARCI SOUPE AUX
| CHAMPIGNONS

150 g d'épinards frais sans tige 200 g de champignons de Paris

150 g de fromage blanc 4 20 % MG coupés en tranches

50 g d'emmenthal | oignon {50 g), haché menu

poivre 300 ml de bouillon de viande

paprika doux 300 ml de créeme

8 tranches de jambon cuit (400 g) 2 1)1 CS de farine (25 g)

125 ml d'eau 2 1/2 CS de beurre ou de margarine (25 g)

125 mi de créme sel et poivre

2 CS de farine(20 g) | jaune d'ceuf

2 CS de beurre ou de margarine (20 g) 150 g de créme fraiche

| CC de beurre ou de margarine pour

graisser fa plat

TEMPS DE CUISSON TCTAL: 18 min. TEMPS DE CUISSON TOTAL: 13 min. 30 sec.
VAISELLE: terrine & couvercle (2 likres) VAISELLE: terrine & couvercle {2 litres}

plat ovale & gratin {26 cm long) et film

plastique micro-ondes
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CREVETTES |
SAUCE EPICEE SOUPE D'ORGE

6 grosses crevettes décortiquées (240 g) 2 CS de beurre ou de margarine (20 g)
45 ml de vin blanc | oignon (50 g}, haché menu
2 petits poireaux (200 g) [-2 carottes {l 30 g), coupées en rondelles
i-2 piments forts I5 g de céleri coupé en dés
20 g de gingembre | poireau (130 g), coupé en rondelles
| CS de fécule 3 feuilles de chou blanc (100 g}, coupées
2 CS d'huile végétale (20 g) en lamelles
| /2 CS de sauce de soja (20 mi} 200 g d'os de veau . .
| CS de sucre 50 g de lard maigre coupé en minces tranches
| CS de vinaigre 50 g de grains d'orge

700 ml de bouillon de viande

poivre

4 saucisses de Francfort (300 g)

TEMPS DE CUISSON TOTAL: 5 min. 30 sec. TEMPS DE CUISSON TOTAL: 30 min. 30 sec.
VAISELLE: terrine & couvercle {1 lifre) VAISELLE: terrine d couvercle |3 litres)
terrine & couwvercle {2 litres)

PLATS PRINCIPAUX (A préparer la recettes, suivre le pas & pas sur Fécran tactile.)

GRATIN AUX VEAU A LA
EPINARDS ZURICHOISE

2 CS de beurre ou de margarine (20 g) 600 g de filet de veau

| oignon (50 g), haché menu i CS de beurre ou de margarine
600 g d'épinards en branches surgelés | oignon (50 g) haché menu
sel et poivre 100 ml de vin blanc

noix de muscade . liant 4 sauce, foncé pour environ '/2 | de sauce
| CC de beurre ou de margarine pour

graisser la plat 300 ml de creme
500 g de pommes de terre bouillies, | CS de persil haché
coupées en rondelles

200 g de jambon cuit coupé en dés
4 ceufs

125 ml de créme fraiche

100 g d'emmenthal rapé

paprika en poudre

TEMPS DE CUISSON TOTAL: 45 min. 30 sec. TEMPS DE CUISSON TOTAL: 11 min. 30 sec.
VAISELLE: terrine & couvercle {2 litre] VAISELLE: terrine & couvercle (2 liire)
plat ovale & gratin (26 cm long)
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LASAGNE AL FORNO

300 g de tomates en conserve

50 g de jambon cru coupé en petits dés

I oignon (50 g), haché menu

t gousse d'ail broyée

250 g de viande de beeuf hachée

2 CS de concentré de tomates (30 g)

sel, poivre, oregan, tyme, basilic

[50 mi de créme fraiche, 100 g de lait

50 g de parmasan ripé

| CC d'herbes variées hachées, | CC d'huile d'olive
sel, poivre et noix de muscade

| CC dhuile végétale pour graisser le plat
125 g de lasagne vertes

| CC de parmesan ripé

| CC de beurre ou de margarine

VIANDE HACHEE

AUX OIGNONS

500 g de viande hachée

{moitié porc, moitié beeuf)

3 oignons (150 g), hachés menu

| ceuf

50 g de chapelure

sel et poivre

350 ml de bouillon de viande

70 g de concentré de tomates

2 pommes de terre (200 g}, coupées en dés
2 carottes (200 g), coupées en dés

TEMPS DE CUISSON TOTAL: 21 min. 30 sec.
VAISELLE: terrine & couvercle (2 litres)
plat a gratin carré {20 x 20 x6 cm)
avec couvercle

RISOTTO DE

DINDE AX EPICES

| tasse de riz long précuit (120 g)

sachet de safran

| CC de beurre ou de margarine pour
graisser le plat

| oignon {50 g), coupé en rondelles

| poivron rouge (100 g), coupé en lamelles
| petit poireau (100 g), coupé en lamelles
300 g de blanc de dinde, coupé en dés
poivre

paprika en poudre

2 CC de beurre ou de margarine (20 g)
2 tasses de bouilion de viande (300 ml})

TEMPS DE CUISSON TOTAL: 22 min.
VAISELLE: tarrine a couvercle (2 litres)

CHOU-RAVEA

L'ANETH

400 g de chou-rave en tranches

4-5 CS d'eaut

2 CS de beurre ou de margarine (20 g}
150 m| de créme fraiche

sel et poivre

muscade

paprika en poudre

de jus de citron

| bouquet d'aneth haché menu

TEMPS DE CUISSON TOTAL: 22 min. 30 sec.
VAISELLE: plat ovale & gratin {26 cm long) et film
plastique micro-ondes

TEMPS DE CUISSON TOTAL: 12 min.
VAISELLE: 2 terrines & couvercle {2 litres)
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DESSERTS (A préparer la recefles, suivie le pas & pes sur Vacran tactile )

GATEAU DE
CHEESE CAKE *EMOULE

PIED:

300 g de farine, | CS cacao

I CC de levure en poudre (9 g)

I CC de beurre ou de margarine pour
graisser le moule

150 g de sucre, | ceuf

150 g de beurre ou de margarine
GATEAU:

100 g de beurre ou de margarine
100 g de sucre

| sachet de sucre vanillé (10 g)

3 ceufs

400 g de fromage blanc 3 20% MG
| sachet de flan 4 la vanille (40 g)

500 ml de lait

40 g de sucre

I5 g d'amandes pilées
50 g de semoule

F jaune d'ceuf

| CS d'eau

} blanc d'ceuf

250 g de framboises
50 ml d'eau

40 g de sucre

TEMPS DE CUISSON TCOTAL: 24 min.
VAISELLE: moule rond [diam. 26 cm)

TEMPS DE CUISSON TGTAL: 17 min. 30 sec.
VAISELLE: 2 terrines & couvercle (2 litres)

POIRES BELLE-
NELERE CHOCOLAT CHAUD

4 poires{600 g)

60 g de sucre

| sachet de sucre vanilié {10 g)

| CS de liqueur de poire, 30 % vol.
150 ml d'eau

130 ml de chocolat

100 g de créme fraiche

150 ml de lait

30 g de chocolat a fondre
30 ml de créme

chocolat ripé

TEMPS DE CUISSON TCTAL: 10 min. 30 sec.
VAISELLE: terrine & couvercle (2 litres)
terrine & couvercle {1 liire)

TEMPS DE CUISSON TOTAL: 1 min. 20 sec.
VAISELLE: grande tasse {200 ml)
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GELEE DE FRUITS

CREME ANGLAIS

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 feuilles de gélatine
300 ml de lait

pulpe d'une /2 gousse de vanille
30 g de sucre

I5 g de fécule

CITRON PRESSE
CHAUD

100 ml d'eau
| citron pressé
2-3 CC de sucre

TEMPS DE CUISSON TOTAL: 10 min.
YAISELLE: terrine & couvercle (2 litres)

TEMPS DE CUISSON TOTAL: 1 min.
VAISELLE: mug {150 mi}
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La touche EXTRA comporle six fonctions,

1. HORLOGE 4. ALARME
2. SECURITE ENFANT 5. SON
3. CONTRASTE &. LANGUE »

Pour utiliser ces fonclions, appuyez sur la touche EXTRA, fouchez la fonclion désirée et suivez les instructions
affichées sur I'écran.

1. HORLOGE
* Appuyez sur lo touche EXTRA, toucher HORLQGE et svivez les instructions affichées sur 'écran. Voir
page 65.

SECURITE ENFANT
* Lo fonction Sécurité Enfant prévient la mise en route accidentelle du four par de jeunes enfants et permet
de désactiver le panneau de commande du four.

H

3. CONTRASTE

* |l n'est généralement pas nécessoire de modifier le contraste de I'écran. Si cela s'avére pourtant
necessaire, fouchez les options PLUS CLAIR ou PLUS SOMBRE jusqu’au réglage désiré du contraste,
puis appuyez sur la touche © START/+1min.

Si vous touchez l'option PLUS CLAIR, assurez-vous que I'écran reste lisible.

Le réglage du contraste ne sera pas affecté, méme en cas de coupure de I'alimentation électrique.

. ALARME
Reglez le signal d'alarme du four en suivant les instructions affichées & I'écran
Une fois l'alarme réglée, un témoin d'alarme s'affiche ¥ sur la page d'accusil.
Le signal d’alarmé retentit pendant 1 heure ou jusqu’d ca que 'option ARRET ALARME soit cctivée.
Pour annuler 'alarme, appuyez sur la touche EXTRA, touchez ALARME) et suivez les instructions.
Valarme retentira & Fheure voulue, méme si la fonction de son est désactivée,

SON . ' ) I’ . ﬁ N
Le four vous offre le choix entre un simple bip “sonore” &’ , une “mélodie” ou "l'absence de son” @™,
Le four est préréglé sur 'option "Mélodia".

Touchez I'option de votre choix sur I'écran, puis appuyez sur lo touche © START/+1min.

le réglage du son ne sera pas affecté, méme en cas de coupure de l'alimentation électrique.

Notez que le signal de la minuterie et de I'alarme retentira, méme si la fonction de son est désactivée.

s 0 e 0 o B

L4

Fonction de rappel :

* Un signal sonore vous avartit que la cuisson, la décongélation ou ke réchauffoge sont terminés.

* le signal sera répété toutes les 60 secondes pendant 30 minules, jusqu'd ce que vous appuyiez sur o
touche STOP (ARRET} ou que vous ouvriez la porfe.

* Pour régler la fonction de rappel, touchez I'option MARCHE sur I'écran de la FONCTION DF RAFPEL
Sélectionnez ARRET si vous ne désirez pas activer la fonction de rappl,

* le réglage de ce paramétre ne sera pas offecté, méme en cas de coupure de I'slimentation électrique.

6. LANGUE

* Votre four est utilisable en 3 langues: I'allemand, le hellandais et le frangals. le four vous invite &
sélectionner la langue de votre choix lors de la mise en service initisle.

* Pour modifier la langue sélectionnée, touchez LANGUE, suivi ds a langue de votre choix sur Iécran.
Appuyez sur la iouche & START/+1min pour confirmer votre choix.

* le réglage de la langue ne sera pas affecté, méme en cas de coupure de lalimentation électrique
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