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England
SCHOKOLADENKUCHEN

Chocolate Cake

Gesamtgarzeit: ca. 12-15 Minuten
Geschirr: Kastenform aus Glas, 22 em lang
Schissel mit Deckal {1 1 inhalt)

Zutaten:

175 g Butter oder Margarine
175 g Zucker

3 Eier

175 g Miehl

T Backputver

ZEL Kakao (20 g)

50g Mikch

50g gehackte Haseinisse
75¢g  Schokoladentropfen
200 g Kuvertire, hatbbitter

Tip: Sie kdnnen ebenso Fertigbackmischungen far
Schokoladenrifrkuchen verwenden,

Frankreich .
APFELKUCHEN ELSASSER ART
Tarte Alsacienne

Gesamtgarzeit: ca. 13 Minuten

Zutaten:

400 g fertiger Mirbeteig

500 g geschafte Apfel, in Spalten
1 Fi -

HEISSE ZITRON
Gesamgarzeil ta., A M
Geschirr Teeglas (150 mianz#)

Zutaten:
100 ml Wasser

Saft einer Zitrone
23T Zucker
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Die Butter schaumig rityen und den Zucker langsam
unterrifwen. Die Bier nsch und nach zufigen und gut
verrihren. Das Mehl, Backpulver und Kakao
mischen und dazugeben. Die Milch, die Nisse
und Schokoladentropfen zultigen und alles gut
verriihren.

Die form einfeten, den Teig einfullen und aul dem
Drehteller garen,

9-10 Min. (@ 630w

Profent Sie mit einem Holzstabehen, ob der Teig
qgar ist.

Den Kuchen in der Form volistanding auskithlen
lassen.

e Kuvertire in eine Schissel geben, abdecken und
schmelzen lassen,

3-5 Min. [ 450 w

Urrnihren undt dann den Kuchen damit Uberziehen.

. Ben Teig auf Grofle des Drentellers ausroflen, in

den Drehieller legen und mit einer Gabel

mehrmals einstechen.

Die Apfel in Spatten schneiden und auf den Teig
gleichmafig verteilen. Das Ei verrihren iiber die
Apfelspalien verstreichen, Zucker und Zimt
vermischen gleichmablg uber die Tarte streven. ..
9-11 Min. 270 W anschlieBend’

Ziieker nach Geschmack einriihren,



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

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

N'obsiruez pas les cuvertures de ventilation,

Retirez toutes les étiquettes, fils, efc. meétalliques qui
peuvent se trouver sur I'emballage des aliments. Ces
n ) Hdeur amma €léments métailiques peuvert entrainer la formation

: - e - dun arc électrique gui a son tour peut produire un
Si le four est encasiré dans une cuising, il faut utiliser e incendie. N'utilisez pas ce four pour faire de la
cadre d'installation EBR4600 {IN)/(BK)/(B)/(W) sous friture i.é lempérature de I'huile ne peut pas ére
licence SHARP. Ce dernier est disponible chez votre controllée et I'huile peut senflammer.
revendeur. Consultez les instructions d’installation du Pour faire des popcorns, n'utilisez que les ustensiles
cadre ou demandez & voire revendeur la procédure congus pour les fours A micro-ondes
d'installation correcte. Seule I'utilisation de ce cadre Ne conservez aucun aliment ou prrladuit a Yirrieur
permet d'assurer la securité et la qualite du produit. du four. Vérifiez les réglages apres mise en service
La prise secteur doit étre facilement accessible de du four et assurezveus que le four fonctionne
me!mere a ve que la fiche du cordon d’allmentatlon correciement. Lisez et ulilisez ce mode d'emptoi et le
puissa etre aisement debranchés en cas d'urgence. livre de recette qui I'accompagne
La tension d'alimentation doit atre égale a 230V, - '
50Hz avec un fusible de distribution de 16 A Pour éviter toute blessure
minirmum, cu un disjonctewr de 16 A minimum. TISSEMENT:

Nous conseillons ¢'alimenter ce four & partir d'un
circuit électrigue indépendant.

Ne placez pas {e four dans un endroit ol la
temperaure est élevée, par exemple aupras d'un four
conventionnel.

Ne placez pas ce four dans un endroit ol Vhumidig
est élevée ou encore, dans un endroit ol I'humidite
peut se condenser.,

Ne rangez pas et n'uiilisez p
SF

Pour éviter tout danger d'incendi

e four & extérieur,
2 fe

Dlass :
Ne faites pas forctionner le four porte ouverte et ne
madifier pas les loquets de sécurité de 1a porte,

N'utilisez pas le four si un objet est interpasé entre le
Joint de porte et la surface de contact du joint,

E Jue 32 et
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Si vous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE,
consultez votre meédecin ou le fabricant du
stimulateur afin de connaiire les précautions que
vous devez prendre fors de I'utilisation du four.
Pour éviter toute secousse électrique

Dans aucun cas vous ne devez deéposer ta carrosserie
extsrieure du four.

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

Ne plongez pas la fiche du cordon d’alimentation
dans t'eau ou tout autre liquide,

Veillez & ce que le cordon d'alimemation ne pende
pas a I'exterieur de la table ou du meuble sur lequel
est posé le four.

Veillez & ce que le cordon d'alimentation solt gloigne
des surfaces chauffées, y compris 1'arriere du four.

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

5i la lampe du four grille, adressezyous al revendeur
ou a un agent d'entretien agréé par SHARP.

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

Pour éviter toute explosion ou ébullition
soudaine

N’ utmsez Jamals aucun récipient scellé. Retirer les
rubans d'stanchéité et Je couvercle avant tout
utilisation d'un tel récipient. Un récipient scellé peut
exploser en raison de Vaugmentation de pression et
ce, mame apres que le four a éte mis hors service.

Prenez des précautions lorsque vous employez tes
micro-ondes pour chauffer des liquides. Utilisez des
récipients a large ouverture de manigre gue les bufles
pu |Ssent S échapper

Percez la peau des alimants tels que les pommes de
terre et les saucisses avant de les cuire, car ils
peuvent exploser.

Pour éviter toute brQlure

Utilisez un porierécipient ou des gants lorsque vous
retirez les aliments du four de fagon & eéviter toute
bralure.

Quvrez les récipients, ies ptats & popcorn, les sacs de
cuisson, eic. de telle maniere que la vapeur qui peut
s'en &chapper ne puisse vous brdler les mains ou le

FRANCAIS

La temperalure du récipient est trompeuse et ne reflete
pas celle des aliments que vous devez vérifier.
Tenez-vous éloigng du four au moment 00 vous ouvrez
sa porte de manigre & éviter toute bridure due a la
vapaur ou & ta chaleur.

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

Veillez & ce gue les enfants ne touchent pas la
porte du four pour éviter les bralures.

Ne touchez pas la porte du four, le compartiment
extérieur, le compartiment arrigre, la cavite du four,
les ouvertures de ventilation, le gril bas, les
accessoires et les plats en mode GRIL, en mode
CUISSON COMBINEE ou en mode CUISSON
AUTOMATIQUE, car ils s'echauffeni, Avant
nettoyage, s'assurer gu'ils ne soient pas chauds.
Pour éviter toute mauvaise utilisation par
les enfants

Pour eul‘(er toute ebullition Soudalne et tout rlsque

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

2_ Piacez une tige de verre ou un objet similaire dans
le récipient contenant le liquide.

3. Comservez le liquide guelque temps dans le four &
la fin de ja période e chauffage de maniere a
éviter toute abullition soudaine différée.

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

Empzachez qu'ils ne s'appuient sur 1a porte du four. Ne
les laissez pas jouer avec le four qui n'est pas un jouet,
Vous devez enseigner aux enfants les consignes de
sécurité telles: 'usage d'un porte-récipient, e retrait
avec précaution dos preduits d’emballage des aliments,
Vous devez leur dire de porter une atienticn particutiare
aux emballages {par exemple, ceux qui sont destinés a
griller un aliment) dont la température peut étre tres
cleveée,

Autres avertissement.

Vous ne devez pas modifier le four,

Vous ne devez pas déplacer le four perdant son
fonclionnement.

Ce four a été congu pour ta préparation d'aliments et
ne doit etre wilisé que pour leur cuisson. Il n'a pas 6té
€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, sauf
recommendation du mode d'emplei, voir page 71.
Sinon vous risquez d'endommager Je four,

Si vous wiilisez un plat brunisseur ou un plat en matizre
autochauffante, interposez une protection contre la
chaleur (par exemple, un plat en porcelaine} de
maniére & ne pas endommager le plateau ournant. Le
temps de préchauffage précisé dans le livre de recette
ne doil pas étre dépasse.

N'utilisez aucun ustensile métallique car ils réfléchissent
las micre-ondes et pedvent provoquer un arc électrique.
Ne tentez pas de cuire ou de réchauffer les aliments
dans une boite de conserve.

N'ulilisez que le plateas tournant congus pour ce four.
N'utilisez aucun récipient en matiére plastique prevu
pour les fours & micro-ordes si Je four est encore chaud
du fait d’'une cuisscn précedente au GRIL, en mode
CUISSON COMBINEE ou en mode CUISSON
AUTOMATIQUE, ces récipients peuvent fondre. Les
récipients en maticre plastique sont @ proscrire pour ces
mades de cuisson, sauf si leur fabricant a précisé qu'ils
conviennent & cet usage.

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

REMARQUES:

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

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

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

1. Retirez tous les ¢léments d'emballage situés a
I'intérieur du four. Retirez le film polyéthylene entre
la porte et l'interieur du four. Retirez également
i"autocollant descriptif qui se trouve sur la partie
exlérieure de {a porte.

Retirer ce film.

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

3. Posez ie four sur une surface horizomalke et plate e
suffisamment solide pour supporter le poids cu four
ainsi que celui des alimerss les plus lourds gue

vous avez |'intention d'y cuire
T e
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5. Assurez-vous qu'il
au-dessus du four.

6. Branchez la fiche du cordon d'alimentation dans
une prise muraie standard (avec prise de terre).



Le four dispose d'un mode d'économie d'énergie

1. Brancher le four, aucune donnée ne s'affiche.

2. Quvrez la porte "ENERGY SAVE MODE TO GO
OUT OF ENERGY SAVE MODE SET LANGUAGE"

clignote dans & langues.

3. Fermez la porte.

4, Appuyer sur la touche STOP. " .0” clignote.
REMARQUE: L'anglais est Ia langueselectionnée
par défaut, Si vous voulez conttriuer en mode
d'économie d'énergie, passez a 'stape 7. Sivous
voulez changer la langue sélectionnse, appuyez
sur la touche LANGUE, ce qui désactive mode
d'économie d'énergie,

5. Selectionner ta langue (Voir ci-dessous).

&. Regler Vhorlege {Voir page 69).

7. Faites chauffer le four sans aliments {voir page 71).

Appuyer sur LANGUE LANGUE
1 fois ENGLISH
2 fois DEUTSCH
3 fois NEDERLANDS
4 fois FRANCAL
5 fois ITALIAN
6 fois ESPANOL

Choisir la tangue désirée

» e

x5

Commencer fe réglage

GUIDE DE CUISSON INTEGRE:

Ce four dispose d'un systeme d'affichage des
informations vous dornnant acces a des insyructions
étape par lape pour une wtilisation faclle de chague
fonction, el ceci dans la langue de votre choix. La
touche INFORMATION permet d'oltenir des
instructions sur chaque touche. Des voyants
silluminent sur I'affichage lorsque vous appuyez sur
une touche pour vous indiquer I'étape suivante.

REMARQUE:
La seule langue possible pour un fonctionnement du
four en mode d'économie d'énergie est ) anglais.

FRANCAIS

Le four est préréglé sur I'anglais mais il est possible de
changer la langue. Pour choisir une aure langue,
appuyer sur la touche LANGUE jusqu'a I'affichage
de la langue desirée. Appuyer ensuite sur la touche
DEPART <> .

Exemple:
Pour selectionner I'italien.

Veérifier I"affichage:

[
f:> T O
FobT r e

L

x1

REMARQUE: Si vous réglez la langue, le mode d'économie d'énergie est hors service.



iUhiliser la touche STOP (ARRET) pour:

STOP 1. Effacer une erreur lors de la programmation.
‘ 2.  Faire une pause en cours de cuisson.
O 3. Annuler un programme en cours de cuisson
{appuyer deux fois).

Votre four est livré prérégié en mode d’économie d'énergie avee I'anglais comme
unique langue d'interface.. 5i vous n'utilisez pas le four pendant 2 minutes, par exemple aprés son
branchement ou & la fin d'une cuisson, I'alimentation élecirique est coupée automatiquement, Pour
remetre e four sous tension, ouvrez la porte, puis refermez-la. Pour s lectionner la langue 2 I'aide
de ia touche LANGUE ou régler I'horloge, le mode d’énergie n’entrera pas en fonction.
Pour activer le mode d'économie d'énergie, procédez comme suit:

Exemple:

Pour activer le mede d'économie d'énergie (il est actuellemant 23:35):

Verifiez Appuyez sur ie Affichez la valeur O Appuyez sur le bouton

I'exactitude de bouton REGLAGE en tournant le cadran ~ +1 min / DEPART.

I'neure affichée HORLOGE. HEURE/POIDS. 'alimentation est coupée et
aucune donneée n'est
affichae.

» O, »

x1

Affichage:

J33c ] 1o
N | | ot v
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i existe deux modes de réglage: horloge sur 12 heures et horloge sur 24 heures,

Etape 1 Etape 2

1. Pour selectionner i'horloge sur 12 heures, appuyer une fois sur ia touche N
REGLAGE HORLOGE, comme indiqué a I'étape 1 ci-contre, wn

2. Pour sélectionner I'horloge sur 24 heures, appuyer deux fois sur la O O
touche REGLAGE HORLOGE, comme indiqué & |'élape 2 ciconire. ; x4 x2

Exemple:

Pour régler I'norloge en mode 24 heures sur 23:33:

1. Choisir I'horlege 24 2. Regler tes heures. Tourner le bouton 3. Passer dles heures aux minuies
heures en appuyant deux rotatif DUREE/PQIDS dans le sens  en appuyant une fois sur la
fois sur la touche des aiguilles d’une montre jusqu’a tcuche REGLAGE HORLOGE.
REGLAGE HORLOGE. taffichage de Fheure correcte,

DURG
«n K
O x2 » » O
x1
4. Ragler les minutes 5. Demarrer t'horloge Veérifier I'affichage.

DIKG

FRANCAIS

* o. ®

REMIARQLUIE: .

1. Vous pouvez tourner e bouton rotatil DUREE/POIDS OF ENERGY SAVE MODE SET LANGUAGE". Si cela
dans le sens des aiguilles d'une montre ou dans le se produit lorsque le four est en service, le programme
sens contraire. est effacé, I'horloge est déréglée et vous devez la

2. Appuyer sur la touche ARRET {STOP) en cas régler cle ncuveau.
d'erreur de programmation. 5. Pour régler Yheure & nouveau, suivre l'exemple

2. Si le Tour &5t en mode cuisson oL minierie et si vous Ci_{'BS‘SDUS- _
voulez connailre I'heure, appuyer sur la touche 8. Si vous ne réglez pas I'horloge. appuyez une fois sur
REGLAGE HORLOGE. Tant que la huche reste ia touche ARRET (STOP). (.0 apparaita
enfoncée, 'haure s'affiche. I'affichage. A la fin du fonctionnement du four, [.2

4, $'ity a une coupure de courant, débranchez le four, réapparait sur I'afichage au lisu dfl."heufﬁ-_
rebranchez-e, ouvrez la porte puis refermez-la, 7. Sl vaus reglez I'horloge, e mode d'économie
Iécran indique "ENERGY SAVE MODE TO GO QUT d'énergie est hors service.

chapitre receties.

900 W = 100 % puissance 270 W = 30 % puissance
630 W = 70 % puissance 90 W = 10 % puissance
450 W = 50 % puissance
+  Pour sélectionner la clisson microondes. faites toumer fe bouton MODE CUISSON et mettez le sur le réglage micro-ondes, (7]
+  Seiectionnez la puissance micre-onces vouiue en appuyant sur fa wuche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES.
Une pression de Ia touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES |J00 . sera affiche. $i vous avez dépassé le
niveau voulu, appuyez sur fa touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES jusqu'a ce gue vous obteniez de
rouveau oe niveat,
+  Sivous ne séleetionnez pas de puissance, le four se regle automatiquement sur 900 W,
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le four peut etre programme pour un temps de
cuisson maximal de 90 minutes (90 00).
L'augmentation du temps de cuisson
(decongélation) varie de 10 secondes a cing
minutes, Elle dépend de la durée totale de cuisson
{décongelation) indiquée dans le tableau.
Exemple:

Pour faire cuire pendant 2 minutes et 30 secondes a mipuissance (630 W),

DKG
x2

1. Selectionner la mode de 2. Saisir le temps de cuisson 3. Changer la puissance gn appuyant
cuisson en tournant le VOLIlL‘I en tournant le bowon sur la touche NIVEAU DE
bouton sur [ (Micro- rolatif DUREE/POIDS PUISSANCE MICRO-ONDES.

dans le sens des aigudties

ondes). d'une montre. (2 minet 30 )

4. Demarrage de la cuisson. Veérifier I'affichage.

REMARQUES

- i l'on ouvre la porte pendant la cuisson, le temps 3. Il est possible de tourner k: bouton DUREE/POIDS

de cuisson affiche s’arréte automatiquement, Le dans le sens ou dans le sens inverse des aiguilles
compie & rebours reprend Jorscue 'on referme la d’une montre. Si I'on tourne le bouton dans e sens
parte et que 1'on appuie sur Ja touche DEPART <. inverse des aiguilles d’'une montre, le temps de

2. Pour connaitre la puissance utilisée en cours de cuisson diminue progressivement & partir de la
cuisson, appuyer sur la touche NIVEAU DE valeur de S0 minutes,

PUISSANCE MICRO-ONDES. La puissance
s'affiche tant que ia touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES resie enfoncée.

Ce four dlspose de 2 éléments gril chauffants et de 3 medes de cuisson au gnl Sélectionnez le mode grit voulu
en appuyant sur la touche gril approgrice.

MODE CUISSON ELEMENT(S) GRIL CHAUFFANT(S) UTILISES AFFICHAGE
Eid Grils haut et bas HAUT ET BAS
[E Gril haut GRIL HAUT
[ Gril bas GRIL BAS
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Exemple:
Pour faire cuire pendart 5 minutes avec I'élément gril haut seulement. {Placer le pain sur le répied hact).

1. Mettez le bouton MODE 2. ?;ﬁ:jel?g r??orﬁe gﬁ[ﬁg‘ﬁg&on 3. Appuyer sy ia touche
. rn
CUISSON sur GRIL HAUT (2], DUREE/POIDS dans le sers DEPART ™ pour
des aigutlles d’'une montre. MArrer ia CLisson.

IKG

1. Les trépieds haut ou bas sont recommandes pour fa cuisson au gril {volr tableaux de cuisson automatique pages 80 et 81 )

2. |l est possible que de la fumee et des odaurs se dégagent lors de la premigre utilisation du gril, mais cela ne
signifie pas que le four est inutilisable. (Voir la partie Fonctionnement 3 vide cidessous.)

3. Apres la cuisson avec GRIL HAUT & BAS B, il se peut que 'affichage indique “CUISSON EN COURS",

Il est possible que de la fumée et des odeurs se dégagent pendant un ceriain temps au début du mode Gril ou
Cuisson combinée, mais cela ne signifie pas que le four est inutilisable.

Pour eviter ceci, faire fonctionner le four a vide pendant 20 minutes avec les gri's haut et bas avant la premigre
utilisation du four.

IMPORTANT: D= |a fumée et des odeurs se dégagent pendant cette opeération. Ouvrir les fendires ef faire
fonctionner le ventilateur d’aération de la piece.

Mettez le bouton MODE S'?SSUFGT qu’aucun Démarrer 'opération en

CLISSON sur GRiL aliment ne se trouve dans  appuyant sur la touche
le four. Saisir la durée de DEPART

HAUT & BAS : fonctionnement.

DIKG Verifier I"affichage.

i

FRANCAIS



Ce four dispose de 2 modes de cuisson COMBINEE pour une cuisson associant micro-ondes et gril. Pour

sélectionner je mode de cuisson COMBINEE, faites tourner le bouton MODE CUISSON pour le mettre sur le
réglage vouiu. En geéngral, la cuisson combinée réduit le temps total de cuisson.

Reglage | Touche MIODE CUISSON | Fuissance microondes | Flement grii chauffant Affichage
COMB. 1 270 W il o
ril hawg LA a0 !
COMB. 2 i -
270w !
Gril bas P _E ‘

* Pour ajuster a puissance micro-ondes, appuyer sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES.
Il est possible de régler la puissance jusqu'a 900 W maximum.

Exernple :
Pour faire cuire pendant 20 minutes a {'aide da la {puissance micro-ondes 90 W et GRIL HAUT}.

1. Selectionner la mode de

2. Saisir la dwée de 3. Appuyer deux fois sur la
Cuisson en tournant le cuisson voulue (20 min}. touche NIVEAU DE
bouton MODE PUISSANCE MICRO-
CUISSON sur . ONDES (30 W)
OIKG
x2

4. Demarrage de la
cuisson,

» o

Veérifier I"affichage.

[:> F 7
(eI

§II

REMARQUES:
Apres ia cuisson avec GRIL HAUT & BAS ], il se peut que I'affichage indigue "CUISSON EN COURS”,
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2. Touche MOINS / PLUS.

Les touches MOINS (w} et PLUS (4} vous permettent d'augmenter cu diminuer faciiement ies reglages
programmes (pour une cuisson plus ou moins avancée) en mode automatique ou la durée de cuisson en
foncticnnement normal.

a) Modification de la duréde des programmes automatiques.
Pour faire cuire 0,9 kg de poulet grilté & t'aide de la touche CUISSON AUTO et de |a touche PLUS (a)

1. Sélectionner CUISSON 2. Saisir ta quantité en 3. Choisir le résultat 4, Appuyer une fois sur
AUTCMATICQUE (Poulet tournant le bouton voulu (bien cult) en \a touche DEPART @
gri||e) en appuyant une DUREE/POIDS dans appuyant une fois our démarrer 1a
fois sur 1a louche le sens des aiguities sur la touche PLUS, pot
CUISSON AUTO. d'une morire. culsson.

' DIKG
-
AUTO
COOK » » » 2
<L
x1 [
=
=
Affichage: -
] I ; \ -
" / 700 e
Nz i a9 nG IR N
2 @ m,—@ o i = . W s * ]
REMARQUES:

Pour annuter les réglages MOINS ou PLUS, appuyer 2 nouveau sur & touche;
Pour passer ¢e PLUS a MOINS, appuyer simplement sur la touche MOINS (w };
Pour passer de MOINS a PLUS, appuyer simplement sur la touche PLUS (4 ).

b) Modification de la durée de cuisson pendant le fonetionnement.

¥ous pouvez augmenter ou diminuer la durée de cuisson par multiples de 1 minute en appuyant sur les
touches MOINS (v ) ctPLUS{ A ).
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2. Fonction MINUTE PLUS.

Le boutor +1min permet d’activer les deux fonctions suivantes
a) Cuisson 1 minute

Vous pouvez faire cuire des aliments dans le made de votre choix pendant 1 minute sans
definir de temps de cuisson.
Exemple :

Si vous désirez faire cuire des aliments pendant 1 minute & 630 W en mode micro-ondes.

1. Sélectionner la mode de

2. Appuyer deux fois sur la 3. Appuyez une fois sur le
CUissON en iournant te touche NIVEAU DE touche +1 min pour
boutorr MIODE PUISSANCE MICRO- démarrer la cuisson.
CUISSON sur B ONDES (530 W).
x2 x1
Affichage:
{0
e et
£} @
REMARQUE:

1. Vous ne pouvez utiliser cette fonction que pour la cuisson manuelle.

2. lorsque le bouton MODE CUISSON se trouve sur la position micro-ondes { B ') et que vous
appuyez sur +1min, la puissance est toujours égale a 900 W, torsque le bouton MODE CUISSON
se trouve sur la position ( B2 oy } &t que vous appuyez sur le touche +1min, la puissance de
cuisson micro-ondes est toujours egale a 270 W,

3. Pour la sécurite des enfants, le touche +1 min ne peut éire utilisé que dans les 2 minutes qui suivenrt la
dernigre aperation, & savoir la fermeture de la porte ou |'utilisation du touche ARRET.

b} Allongement du temps de cuisson

Vous pouvez allonger le temps de cuisson par incrément d'une minute orsque vous appuyez sur le
touche et que le four fonctionne.,
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3. VERIFICATION DU NIVEAU DE PUISSANCE MICRC-ONDES
Pour wrifier i niveau de puissance du microondes pendant la cuisson, appuyer sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES.

Tant que votre doigi raste Le four continue le compte

appuyé sur la touche, le & rebours bien que
niveau e puissance est I'affichage indique le

affiche niveau de puissance.

4, Touche INFORMATION

Des informations utites sont associées & chaque fouche.
Pour obtenir ces informations, appuyer sur la touche
INFORMATION avart d'appuyer sur la touche
voulug.

Exemple:
Pour obienir des informations sur le programme de
CUISSON AUTO numeéro 1, Poulet grillé:

REMARQUES:

1. le message d'information se répete deux fois, puis
I"affichage indique I'heure.

2. Pour anruler I'affichage d'informations, appuyer sur
la touche STOP (ARRET).

.
i |

Selectionner |a fonction

INFORMATION.

4

AUTO
COOK

L

Vérifier I'affichage: "y ",7
P

Appuyer sur la touche

x2

voulue (par exemple, pour
NO-1 appuyer deux fois
sur ia touche).

v T I I N A
L Ly Lo =
! 1
| [ B N
[ A
i
\f:ﬂ ST o
‘r [ T Y
j -
|Tr‘r I T |
[ R [T
l -
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Touche PIZZA En FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE le four
Touche SNACK détermine automatiquement le mode et le temps de
cuisson. It offre 3 programmes SNACK, 3
programmes PIZZA, 4 programmes de CUISSON
AUTOMATIQUE et 2 programmes de
DECONGELATION AUTOMATIQUE.
Comment utiliser cette fonction automatique.

Avertissement:

Touche CUISSON AUTQ  Touche
DECONGELATION

AUTO

1. Pour choisir un programme, appuyer sur la touche
SNACK, PIZZA, CUISSON AUTO ou
DECONGELATION AUTO jusqu'a I'affichage du
numero de programme désiré,

Touche PIZZA

2. oK

2_Saisir le poids des aliments en tournant e boulon rotatif
DUREE/POIDS jusqu'a 'affichage du poids désire.
Indiquer uniquement le poids des aliments. Ne pas

Bouton rotatt DUREE/POIDS tenir compte du poids du récipient.

Pour tes aliments de poids supérieur ou inférieur aux

poids/quantités donnés dans le tableau, faire cuire

sans wiliser le programme automatique.

3. Les temps de cuisson programmés sont des durses
moyennes. Pour diminuer ou augmenter ces durées,
utiliser la touche MIOINS (W ) ou Ja touche PLUS (A)
respectivement. Pour un résultat optimal, suivre les
instructions des tableaux de cuisson aux pages 78-82.

Touches MOINS/PLUS

4. Pour démarrer la cuisson, appuyer sur la tauche
DEPART <O

Touche DEPART <&

La température finale dépend de la température initiale des aliments. S assurer que la cuisson est
sffectivernent termingée a I'expiration du temps prévu. Si nécessaire, il est possible da prolonger 1 emps de
cuisson et de changer la puissance manuellement.
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Les touches SNACK et PIZZA offrent des possibilités de cuisson rapide et facile.

Exemple 1: Pour faire cuire 200 g de pommes frites 2 I'aide de la touche SNACK.

Appuyer ung fols sur ia touche Saisir le poids. Appuyer sur la touche
SNACK pour choisir le programme 0.2 kg apparatt el DEPART <> pour
SNACK NO-1. Les informations de I'indicateur de cuisson

démarrer la cuisson.
cuisson apparaissent £ l'indicateur de clignote & I'écran.

poids clignete & I'écran:

DIKG

x1

i { T e o
f L i | f

W el @ ks oA i) <>

=2
<
<
=
<
o
L

La touche AUTO CUISSON/AUTO DECONGELATION vous permet de cuire des aliments rapidement et
facilement.

Exemple 2: Pour faire cuire 0,4 kg de Brochetles grillees a I'aide de la touche CUISSON AUTOMATIQUE.

Appuyer 4 fois sur 1a touche CUISSON Saisir fe poids en ournant le Appuyer sur fa touche
AUTOMATIQUE pour choisir e bouton DUREE/POIDS DEPART <> pour
programme GUISSON dans le sens des afguilles démarrer la cuisson,
AUTOMATIQUE NO 4. Les PR

infarmations de cuisson apparaissent et
I'indicateur de poids clignote & |'écran;

AUTO »
COOK

SIKG

*4
Affichage:
— -
Lu_, I RN
o J Db Ivhy =
B g o . . i Tﬂ - &
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Programme numeéro NO-1.
Pizza surgelée, Quiche surgelée

Quantite: 0,15- 0,6 kg Pizza

0,15 - 0,4 kg Quiche
Uslensites: Cirectement sur le plateau tournant
Incrément: 50g

Temp. inkiale des alimerts: -18° C, Surgelés
Menus conseifles: Pizzas, quiches surgelées.

Praparatiors:

*+ Retirer la pizza/quiche préparée surgelée de
I'emballage et {a metire sur le plateau tournant.

+ Pour la cuisson des pizzas & fond épais ou de
quiches préparées surgelées, appuiyer sur ia touche
PLUS (&) puis sur la touche PIZZA.

* Apres la cuisson, la metire sur le plat de service.
Laissez reposer les quiches et les pizza & fond épais
2 minutes.

Programme numéro NO-2.

Pizza

Quantité: 0,15 - 0,45 kg, poids total
Ustensiles: Directement sur le plateau tournant
Incrément: 50 g

Temp. initiale des aliments: 5° C, Refrigeres

Préparation:

* Retirer ta pizza préparée réfrigérée de 'emballage
et la maltre swr le plateau tournant.

+ Apres la cuisson, la metire sur e plat de service.

Programme numéro NO-3.
Pizza fraiche, quiche fraiche

Quantite: G.7 - 1.0 kg, Pizza, 0,7 kg Quiche

Ustensiles: Directement sur le plateau tournant

Incréement: 100 g

Temp, initiale des aliments: 202 C, Temperature
ambianie

Menus conseillés: Pizza/quiche maison

Pour les quiches, utiliser la touche
PLUS (4A)

RECETTE POUR PIZZA

ingredients

300 g environ Pate prete & I'emploi
{meélange en sachet ou pate A

dérouler)
200 ¢ environ Tomates en conserve
150 g Garniture au choix.
{ex. mais, jambon, salami,
ananas)
50¢g Fromage rapé

Basilic, crigan, thym, sel, poire.

RECETTE PCUR QUICHE

Ingradients
20049 Pale feuilietée (surgelée ou
refrigérée) :
3 Qeufs {taiile moyenne}
200 g Creme liquide au lait
100 g Fremage rape (Emmenthal)
50g Jamton

Préparation:

= Préparer 1a pizza/quiche selon la recette
cl-dessous.

+ La metire directement sur le plateau tournant,

* Aprds la cuisson, retirer la pizza/quiche du
plateau tournani et la mettre sur le plat de service,

Préparation:

1. Préparer la pate selon les instructions de I'embaliage. La
rouler & la taile du plateau wisnant e la metire dessus.

2. Graisser legarement fe plateal ourhant, posezy le fond
de la pizza et percez la pate.

3. Egoutter les 1omates et les couper en morceaux.
Assaisonner les tomates avec les épices et les élaler
sur la pate. Metire tous les aufres ingrédients sur la
pizza et recouvrir de fromage.

4. Faire cuire la pizza a I'aide du programme
automatique pour pizza fraiche {NO-3),

Preparation:

1. Deacongeler la pate, I'étaler a la taille du plateau
tournant, la mettre: dessus et percez la péte.

2. Mélanger les oeufs, la creme liquide et le fromage.
Saler et poivrer ce meélange et le verser sur la péate.

3. Repartir le jambon sur ta quiche et ia faire cuire 2
I'aide du programme automatique pour quiche
fraiche. No 3, PLUS ( & ).
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Programme numéro NO-1.
Pommes frites

Quantite: 0.2-04kg
Ustansiles: Directement sur le plateau tournant
Incrément: 50g

Temp. initiale des alimenis: -182 C, Surgelés
Menus conseilles: Crequettes, Pommes frites.

Préparation:

+» Retirer les frites surgelées (recommandées pour four
conventionnel) de leur emballage &t les mettre: sur le
plateau tournant.

+ Pommes frites dpaisses, utiliser la touche PLUS (&),
Bour le Quiche, utiliser la touche MOINS (V).

* Apres la cuisson, les retirer du plateau tournant et les

disposer sur le plat de service.

Programme numérc NO-2,
Baguettes surgelées

Quantité: 0,15 -05kg
Ustensites: Directement sur le plateau tournant
Incrément; 50g

Temp. initia'e des aliments: -18 °C, Surgeles
Menus conseillés: Baguettes garnies.
Pour le Pain, utiliser la touche
MOINS (7).

Préparation:

* Retirer les morceaux de baguette surgelés de leur
emballage at les mettre sur le plateau tournant.

* Apres la cuisson, les disposer sur le plat de service.
(4 n'est pas necessaire de les laisser reposer),

Programme numéro NO-3.
Batonnets de poisson, croquettes de volaille

panées

Quantite: 0,2-0.5kg

Ustensiles: Directernent sur ie tableau tournant
Incrément: 100g

Temp. initiale des atiments: -18 °C, Surgelés
Menus conseillés: Morceaux de volaille (beignets de
poulet), balonnets de poisson.
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Préparation:

+ Graisser légerement le plateau tournant.

+ Raetirer les batonnets de poisson/beignets de poulat
de leur emballage et les metire sur le plateau
tournant.

» Apres la cuisson, les disposer sur le plat de service.
{Il n'est pas nécassaire de les laisser reposer).
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Programme numéro NO-1.

Poulet grillé

Quantite: 0,89-1,8kg
Ustensiles: Trépied bas
incrément: 100 g

Temp. initiale des aliments: 5 °C, Refrigerés

Ingrédients: pour Tkg de poulet grilie;
1/2 cuilt. & café de sel et poivre.
1 cuill, & café de paprika, doux.
2 cuill. & soupe d'huile.

Menus conseitiés: Poulet grille

Préparation:

+ Melanger les ingrédients et les étaler sur le poulet.

« Percer la peau des morceaux de poulet.

+ Mettre le poutet sur le trépied bas, blanc de poulet
vers le bas,

* Au signal sonore, retourner le poulet.

« Apres la cuisson, laisser reposer pendant environ
3 minutes.

Programme numéro NO-2.
Filet de poisson gratiné

Quantite: 0,6-1,2kg
Ustensiles: Trépied bas, gratin ovale
Incrément: 100 g

Temp. initiale des aliments: 5 °C, Refrigérés
Menus conseilias: Gratin de poisson
Recette 1.
Gratin de poisson a I'italienne
Ingredients: pour 600 g de poisson:
250 g de mozzarella envircn.
250 g tomates,
2 CS de beurre d'anchois.
sl el poivre.
1 CS de vasilic hache,
jus d'un demi-citron.
2 CS de fines herbes hachges.

75 g de gouda rapa (45 % M.G.).

Preparation:

* laver et secher e poisson. L'arroser de jus de
citron, saler et graisser au beurre d’anchois.

+ Placer dans un plat & gratin ovale (32 cmj}.

+ Saupoudrer le poisson de gouda.

« Laver les iomates et retirer la gqueus. Couper en
ranches et placer sur le fromage.

* Saler, poivrer et ajouter les fines herbes.

+ Egoutter la mozzarella, couper en franches et
placer sur les tomates. Parsemer de basilic.

* Placer le plat & gratin sur le répied bas et faire
cuire au programme autornatique No 2 "Filet de
poisson grating”.

Conseil: Apres la cuisson, retirer le poisson du

piat & gratin et ajouter du liant de sauce.

Faire cuire & nouveau pendant 1-2
minutes & 900 W.
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Praparation:

+ Preparer le filet de poisson sefon les recettes
suivanies.

= Placer le plat sur le irépied bas.

* Aprés la cuisson, laisser reposer pendant environ 3
minutes,

Recette 2.
Filet de poisson gratiné 'Esterhazy’
Ingrédients: pow 60C g de poisson:
250 g poireaux.
50 g d’oignon.
100 g de caroites
1 CS de beurre.
poivre, set et muscacle,
2 CS de jus de citron.
125 g de creme fraiche.

100 g de gouda rapé (45 % M.G.).
Preparation:

« laver les poireaux, les couper dans le sens de la
longueur puis en rondelles.,

« Pealer les oignons et les carottes &t les couper en
rondelies fines.

» Metire les legurnes, le beurre ef ies épices dans une
terrine et bien mélanger. Faire cuire pendant 56
minutes & 900 W. Remuer une fois en cours de
cuisson,

« laver et sécher le poisson, I'arroser de jus de
citron et saler.

« Mélanger {a creme fraiche aux légumes at
assaisonner & nouveau.

* Placer la moitié des légumes dans un plat &
gratin ovale (32 ¢m). Placer le poisson au-dessus
des legumas ef recouvriy du reste des légumes.

+ Recouvrir de gouda et placer sur le trépied bas.
Faire cuire au programme automatique No 2
"Fitet de poisson gratine”.



Recette 3.
Gratin de poisson au brocoli

Ingredients: pour 500 g de poisson:

2 C5 de jus de citron

7 CS de beurre.

2 CS de farine

300 ml de lait,

aneth haché, sel et poiwe.

250 g de brocoli surgele.

100 g da geuda rape (45 % M.G.).

Preparation:

»

Laver et sécher le poisson. Lameser de jus de citron et saler.
Réchauffer e beurre et la farine dans une casserole ronde
a découvert pendant environ 1-1"2 minues & 900 W.
Ajouter e fait ef bien malanger. Faire cuire & nouveau &
decouvert pendant 3-4 minutes 2 900 W. Apres 1a
cuisson, remuer &l assaisonner d'aneth, saler et poivrer.
Deécongeler le brocoli dans une terine pendant 4-6 minues
5900 W. Aprés décongelation, placer le brocoli dans
un plat & gratin et poser le poisson audessus. Assaisonner,
Verser la sauce et parsemer de fromage

Placer sur le trépied bas et faire cuire au programme
automatique No 2 pour “Filet de poisson grating”.

Programme numéro NO-3.
Réti de pore

Cuantite: 0,6-20kg
Ustensiles: Trépied bas
Incrémant: 100 g

Temp. initiale des aliments: 5 °C, Refrigeras,
Ingredients:
1 gousse d’ail &crasée.
2 cuill. & soupe @'huile.
1 cuill, & soupe de paprika, doux.
une pincée de cumin en poudre.
T culll, & cafe de sel,
Menus conseilles: Roti de pore malgre.

pour un rodl de pore maigre de 1 kg

Praparation:

Utiliser de préférence un roti de pore matgre.
Metanger tous les ingrédients el les élaler sur le
pare.

Mettre le pore sur le trépied bas.

Au signal sonore, retourner fe roti.

Agres la cuisson, faisser reposer le roti dans du
papier aluminium pendant environ 10 minutes.

Programme numére NO-4,

Brochettes grittees
Quartité: 0,2-0.8ky
Ustensiles: Trépiad haut
Incrément: 10049

Temp. initiate des aliments: 5 °C, Refrigeras.
Menus conseillés: Brochettes d'assortiment de viande.
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Preparation:

Préparer les brocheties. (Voir le livre de receties de
SHARP cijoint).

Meattre les brochettes sur le trépied haut.

Au signal sornore, retourner les brochettes.

Apres la cuisson, disposer les brochettes sur un
piat et servir.
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Programme numéro NO-1,
Décongélation simple 1, Volaille

Quantite: 0,9-2,0kyg
Ustensiles: {voir remarque page suivante)
Incrément: 100 g

Temp. initiale des aliments: -18° C, Surgelés.

Préparation:

* Placer une assiefte 2 envers sur le plateau
tournant et poser la volaille dessus.

+ Ausignal sonore, retourner la volailie. Couvrez les
ailments décongelés avec du papier aluminium, si
nécessalre.

+ Ausignal sohore suivant, la retourner 2 nolveau,

* Aprds la décongélation, laisser reposer dans du
papler aluminium pendant 30-80 minutes, jusgu’'a
décongélation compléte.

Programme numéro NQ-1,

BDécongélation simple 1, Steak, cételettes,
filet de poisson

Quantite: 0.2-1.0kg
Ustensiles: (voir remarque ci-dessous.)
incrément: 1CC g

Temp. initiate des aliments: -18 "C, Surgelés.

Préparation:

Disposer la viande sur une assietie sars
superposiiions, les morceaux les plus fins au milieu.
Si les marceaux ont eté collés & la congélation,
wssayer de les séparer dés que possible.

+ Au signal sonore, retourner et redisposer les
morceaux. Couvrez les ailments décongelés avec
du papier aluminium, si nécessaire.

+ Au signal sonore suivant, les retourner & nouveav.

« Apres la décongetation, laisser reposer dans du
papier aluminium pendant 10-30 minutes, jusqu'a
décongélation complite.

Programme numéro NO-2,
Décongélation simple 2, Roti

Quantite: 0,6-20kg
Ustensiles: {voir remarque ci-dessous.}
Incrément: 100 g

Temp. initiale des aliments: -18 °C, Surgelés.

REMARQUES:

Préparation:

* Placer une assiefte & I'envers sur le plateau
tournant et y placer la viande.

+ Ausignal sonare, retourner le roti, Couvrez les
ailments deécongelés avec dut papier aluminium, si
nécessaire.

+ Ausignal sonore suivant, ie refourner a nouvead.

« Aprss la décongélation, laisser reposer dans du
papier aluminium pendant 30-90 minutes, jusqu'a
gécongélation compléte.

1. les steaks, coielettes, filels de peisson et cuisses de poulet dolvent éfre congeies en coliches separaes.
2. Pour couvrir les piéces d congelées, ulilisez plutdl de pelites quantit's de papier aluminium non froisse.
3. Cuisiner la volaille immediatement apras décongélation.

4. Disposer la viande dans le four cormme indique sur le schema:

Cuisses de pouiet, steaks, cotelettes et filets de poisson.

Volaille &1 réitis de viande.

/Viande\

e Plat —_—

\S

_ﬁ T Plawan — %

tournant



Intérieur du four

1. Pour un nettoyage facile, essuyer les
éclaboussures &t les dépéts a I'aide d'un chiffon
doux et mouillé ou une éponge apres chaque

utilisation et pendant que le four est encore héde
Si les taches résisient & un S|mpl > tisitoyage,
thlllser de I'eau savonneuse pms essuyer a

Jusqu a £e” que tous les reésidus sowe
.«N& pas enlever ‘e cadre réparite
- S'assurer que

ieur du four :
ur du four au sévo

ment le four {voir

FRANCAIS

Tableau de comm:
Ouvrez la porte avant de
inopérante la minuterie du tabi
Nettoyez soigneusement a I’ aéd t! un
d'eau. N'utilisez pas de prodmt chimi
_abrasif. Evitez de mouitler abondamm
tableau. ;

[TSTEET

T T R I (D O D G R R D
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AVANT DE FAIRE APPEL A UN TECHNICIEN, PROCEDEZ AUX VERIFICATIONS SUIVANTES:
1. Alimentation:

Vérifiez que le four est convenablement raccordé & une prise murate.

Vérifiez e fusible et te disjoncteur.
2. Quand la porte est ouverte, la lampe estelle eclairée? QU NON

3. Placer une tasse de 150 ml ¢'eau env. dans le four ef bien fermer la porte.
Mettez le bouton MODE CUISSON sur le réglage micro-ondes .
Metire ie four en mode micro-ondes.
Programmer le four une minute sur la puissance 900 W et le mettre en marche.

La lampe s'aclairetelie? oul NON
le plateau ournant tournetil? Qul NON
REMARQUE: Le piateau tournant peut tourner dans les deun sens.
La ventilation estelle normale? Out NON
(Poser la main sur les ouveriures de verntilation. Vous devez sentic un courant d'air.)
Apres 1 minute, le signal se faiti! enlendre? oul NON
L'indicateur de cuisson en cours s'&leirs -it? oul NON
Est-ce gue ia tasse d’eau est chaude apras les opérations ci-dessus?  OUI NON.
4. Regiez 1a cuisson sur GRIL HAUT & BAS pendant 3 minutes &
t'aide du bouton MODE CUISSON. Au bout de 3 minutes les deux aul NON
GRILS deviennent rouges.
IMPORTANT:

Si aucune donnge ne s"affiche lorsque le four est branche, cela signifie que le mode d’'économie d'énergie
ast en fonction. Pour le desactiver, cuvrez la porte et refermez-la. Voir page 69.

Sila repanse a I'une des questions ci-dessus est "NON", appelez votre revendeur ou un technicien d'entresien

agrée par SHARP &t précisez-lui ce que vous avez constate. Voir couverkure intérieure au dos pour les adresses.

REMARQUES:

1. Sivous faites cuire des aliments pendant plus longtemps que la durée normale sans modifier le mode de
cuisson, la puissance du four diminue autematiquement pour éviter 1a surchauffe. (La puissance de cuisson
micro-ondes diminue et les &léments grit s'allument par intermittence )

Made de cuisson Durge normale
Cuisson micro-ondes SO0 W 20 min.
Cuisson grit
GRIL HALIT m , 30 min.
GRLBAS iy 45 min.
GRIL HAUT ET BAS VT Grithaut - 15 min.
Jui Grii bas - 15 min.
Combinga 1 ¥ 1 Micra - 20 min.
: Gril haut - 15 min.
Combinge 2 % 1W Micro - 20 min.
Gril bas - 15 min.

2. Apras la cuisson GRIL, COMBINEE et/ou automatique {sauf DECONGELATION AUTO), le ventilateur
fonclionne jusqu'au refroidissement du four. De méme, il se met en marche quand on appuie sur la iouche
STOP (ARRET) pour cuvrir la porte en cours ge cuisson GRIL COMBINEE et/ou automatique (sauf
DECONGELATION AUTOY; it est donc possible de sentir de {'air provenant des ouvertures d'aération.
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