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Diese Bedienungsanleitung enthélt wichfige Informationen, die Sie aufmerksam lesen sollten, bevor Sie das Mikrowellengerdit
in Befrieb nehmen.
WICHTIG: Es kann zu schweren Gesundheitsschiden kommen, wenn Sie die Anweisungen in dieser
Bedienungsanleitung nicht befolgen oder das Gerét so manipulieren, dass es mit gedffneter Tiir befrieben
werden kann
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Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u zorgvuldig door moet lezen voordat u de
magnetron gebruikt.
BELANGRUJK: Er kan ernstig gevaar voor de gezondheid bestaan wanneer de instructies
in deze gebruiksaanwijzing niet worden opgevolgd of wanneer de magnetron zodanig
wordt omgebouwd, dat deze met open deur functioneert.

e

Ce mode d'emploi contient des informations importantes que vous devez lire attentivement avant d'utiliser votre
four & micro-ondes.
IMPORTANT : Vous risquez de porter sérieusement affeinte & voire santé si vous ne respectez pas ce mode
d’emploi ou si vous modifiez le four de fagon & ce qu'il fonctionne avec la porte ouverte.
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Wir gratulieren zu threm neuen High Speed-Kombi-
erdt mit Mikrowelle, HeiBluft und Grillfunktion, das

lhnen ab jetzt die Arbeit im Haushalt wesentlich

erleichtern wird.

Sie werden angenehm Gberrascht sein, was Sie mit

diesem Gerdit alles machen kénnen.

Durch die Kombination von Mikrowelle, Heif3luft und

Grill werden die Lebensmittel gleichzeitig gebréunt

und gegart, und das erheblich schneller als auf

herkdmmliche Weise.

Sie kdnnen nicht nur schnell auftauen und erhitzen,

sondern auch ganze Meniis mit knusprig braunen

Speisen zubereiten.

Unser Mikrowellen-Team hat fir Sie in unserem

Kochstudio die leckersten internationalen Rezepte

zusammengestellt, die Sie leicht und schnell

zubereiten kénnen.

@ Sehr geehrter Kunde, \

Viel Spa beim Umgang mit Threm neuen High Speed-Kombigeriit und beim Ausprobieren der leckeren Rezepte.
Thr Mikrowellen-Team

Lassen Sie sich von den angegebenen Rezepten

anregen, und bereiten Sie sicE eigene und bewdhrte

Rezepte in lhrem High Speed-Kombigerét zu.

Die Mikrowelle bietet lhnen viele Vorteile, die Sie

begeistern werden:

¢ Sie kdnnen bis zu 80 % Zeit und Energie
einsparen.

¢ Die Lebensmittel kdnnen direkt im Serviergeschirr
zubereitet werden, so dass wenig Abwasch anfdlli.

¢ Kurze Garzeiten, wenig Wasser und wenig Fett
sorgen dafiir, dass viele Vitamine, Mineralstoffe
unj]der Eigengeschmack erhalten bleiben.

Wir empfehlen Thnen, den Kochbuch-Ratgeber und die

Bedienungsanleitung genau durchzulesen.

So wird lhnen die Bedienung thres Gerdites leicht von der

Hand gehen.
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Gefeliciteerd met de aanschaf van uw nieuwe highspeed
combimagnetron met magnetron, conveciie en grilfuncties,
die u goed van dienst zijn in de keuken.

U zult verbaasd staan over hoeveel verschillende
dingen deze oven voor u kan doen. De combinatie van
magnetron, hetelucht convectie en gril befekent dat het
voedsel tegelijkertijd kan koken en bruineren en dit veel
sneller dan bij de toepassing van de conventionele
methode.

Niet alleen kunt u met de oven snel voedsel ontdooien
of opwarmen, u kunt er ook complete knapperige
maaltijden mee bereiden.

In onze testkeuken heeft ons magnetronteam een aantal
van de lekkerste infernationale recepten verzameld, die
snel en gemakkelijk te bereiden zijn.

Geachte klant, \

Veel plezier met uw high speed combi-magnetronoven en bij het uitproberen van de heerlijke recepten.

Laat u zich inspireren door de recepten die we hebben
bijgesloten, zodat u uw eigen favoriete maaltijden in de
magnefronoven kunt bereiden

Er zijn vele leuke voordelen aan een magnetronoven

verbonden:

o U kunt tot en met 80% aan tijd en energie sparen.

®  Voedsel kan direct in de serveerschalen worden
bereid, zodat er minder afwas is.

* Kortere kooktijden en het gebruik van weinig water
en vetten zorgen ervoor dat vele vitaminen,
mineralen de karakieristieke smaak bewaard
blijven.

U wordt aangeraden om eerst de kookboekgids en de

gebruiksaanwijzing goed door te lezen.

Zodoende zult u gemakkelijk kunnen begrijpen wat

deze oven voor u kan befekenen.

Uw magnetron-team
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Nous vous félicitons de |'achat de votre nouveau
four combiné & micro-ondes high speed alliant les
fonctions du micro-ondes, de la convection et du
gril ; il vous facilitera I'organisation de vos taches
ménageéres.

Vous serez agréablement surpris en constant foutes
les possibilités de ce four.

Gréce a la combinaison du micro-ondes, de I'air
chaud et du gril, les aliments sont cuits et brunis en
méme temps et leur cuisson est beaucoup plus
rapide qu’une cuisson traditionnelle.

Non seulement, vous pouvez décongeler, chauffer et
cuire rapidement mais vous avez également la
possibilité de préparer des menus complets
contenant des mets croustillants.

Dans notre cuisine test, nous vous avons réuni les
meilleures recettes internationales que vous pouvez
préparer facilement et rapidement.

\_

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir lorsque vous utiliserez votre four 2 micro-ondes et lorsque vous essayerez
les recettes délicieuses ! Votre équipe micro-ondes /

@ Cher client, chere cliente, \

Essayez les recettes proposées et préparez également
vos propres recettes infaillibles dans votre nouveau
four & micro-ondes.

Le four & micro-ondes vous offre de nombreux

avantages qui vous enthousiasmeront

*  Vous pouvez faire un gain de femps et d'énergie allant

jusqu’a 80 %.

Les aliments peuvent é&ire préparés directement

dans les plats de service, il y a donc moins de

vaisselle.

* les temps cours de cuisson, une quantité faible
d’eau et de graisse permettent de conserver de
nombreuses vitamines, substances minéraleset le
goGt naturel des aliments.

Nous vous recommandons de lire minutieusement les

conseils culinaires et le mode d’emploi.

Vous aurez ainsi plus de facilité & utiliser votre four.
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1 Tableau de commande

2 Cadre du répartiteur d’ondes
(A NE PAS ENLEVER]

3 Eclairage du four

4 Cavité du four

5 Entrainement

6 Poignée d'ouverture de la porte

(Pour ouvrir la porte, abaisser la
poignée en la tirant vers vous. Ne

lqmois déplacer le four en le tenant par
a poignée de la porte.)

7 Joints de porte et surfaces de contact
du joint
8 Cache de ventilation

(A NE PAS ENLEVER)
9 Partie extérieure
10 Cordon d’alimentation
11 Orifices de ventilation

ACCESSOIRES :

Vérifier si les accessoires suivants ont &té fournis :

12 Plateau tournant 13 Support plateau fournant

14 Trépied bas 15 Trépied haut 16 Léchefrite

* Placer le support du plateau tournant dans |'axe entraineur
au centre du four et vérifier qu'il est bien positionné. Il doit
étre capable de tourner librement.

¢ Placer le plateau tournant sur le support.

o Placer le trépied bas / haut et la léchefrite si nécessaire sur
le plateau tournant.

REMARQUES :

¢ Ne faire fonctionner le four que si le plateau tournant et son
support sont positionnés correctement. Cela assure une
cuisson correcte dans le four. Un plateau tournant mal
positionné peut osciller, ne pas tourner correctement et
endommager le four.

¢ le plateau fournant tourne dans le sens des aiguilles d'une
montre ou dans le sens confraire. Le sens de la direction
change & chaque nouveau démarrage du four. Cela n’affecte
pas la cuisson.

¢ Alissue de la cuisson, toujours nettoyer le support du plateau
tournant, en particulier autour des roulements. Ces derniers . )
doivent &tre exempts de graisses et d'impuretés. Convection, Dual ou Gril.
L'accumulation de graisses ou de salissures peut entrainer une
surchauffe ou la formation d'arc, il peut en résulter de la
fumée ou un embrasement.

® Lorsque vous commandez des accessoires, indiquer deux
éléments : le nom de la piéce et le nom du modéle & votre
revendeur ou & votre service aprésvente SHARP.

Les trépieds et la lechefrite sont
appropriés pour une cuisson en mode
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Touches de fonction : \\\\\\ \\\\\\\\\\\\
1 Touche MICRO COOK (Micro Cook) T —
En appuyant sur cette touche, vous pouvez 240
sélectionner le menu MICRO-ONDES.
2 Touches MOINS / PLUS
3 Touche POIDS —_——— = =
4 Touche MICRO DEFROST (Micro Décongélation) cmm@ & AV
En appuyant sur cette touche, vous pouvez [T ]
sélectionner le menu MICRO DECONG. 18192021 22 23
5 Touche CUISINE SIMPLE
6 Touche RECETTE .
7 Touches COMBI MENU (Combi Menu) 14 E‘;}“:heuN:n'fﬁr’ ng;ig&?:ixf?vg"pm
Pour sélectionner le menu CUISINE SIMPLE et ' appuyar . ’ pouvez
RECETTE ajuster le niveau de puissance du micro-ondes.
8 Touches MINUTERIE 15 Touche INFO
9 Touche LANGUE 16 Touche REGLAGE HEURE / JOUR
10 Touche STOP 17 Touche ¢ +1min/START
11 Touches © DUAL MODE (Mode Dual) .. ..
Deux modes Dual existent Ecran numérique et témoins :
Dual 1 : micro-ondes et gril avec circulation d’air 18 Témoin HIGH SPEED
high speed. 19 Témoin GRIL
Dual 2 : micro-ondes et convection avec 20 Témoin CONVECTION
circulation d’air high speed. 21 Témoin MICRO-ONDES
12 Touche S GRIL 22 Témoin CUISSON EN COURS
13 Touche CONVECTION 23 Témoin PLUS COURT / PLUS LONG

En appuyant sur cette touche, vous pouvez ajuster
la température de convection.
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POUR S’Y REFERER EN CAS DE BESOIN
Pour éviter tout risque d’incendie

Le micro-ondes ne doit pas étre laissé sans
surveillance au cours de son fonctionne-
ment. Les niveaux de puissance trop
élevés ou les temps de cuisson trop longs
peuvent entrainer une surchautfe des
aliments et entrainer un embrasement.

Dans les cas ou le four doit étre encastré, le cadre
EBR-QOGKST homologué par SHARP doit étre utilisé.
Il est disponible auprés de votre revendeur. Se
reporter aux instructions d’installation du cadre ou
demander & votre revendeur la procédure
d'instruction correcte. Seule I'utilisation de ce cadre
garantira la sécurité et la conformité de ce produit.
La fiche électrique doit toujours éire accessible de
maniére & pouvoir la débrancher facilement en cas
d'urgence. La tension d'alimentation alternative doit
&tre de 230 V, 50 Hz, avec au minimum un fusible
de 16 A ou un disjoncteur de 16 A.

Il est recommandé d'installer un circuit séparé pour
cet appareil.

Ne pas placer le four dans les endroits o des
sources di chaleur existent. Par exemple, prés d'un
four traditionnel. Ne pas installer le tour dans des
endroits avec un haut taux d’humidité ou avec un
risque de moisissure.

Ne pas entreposer ou utiliser le four & I'extérieur.

Si "aliment en train de chauffer commence
a fumer, NE PAS OUVRIR LA PORTE. Arréter
et débrancher le four, attendre jusqu’a
I’arrét de formation de fumée. Ouvrir la
porte en cas de fumée peut entrainer un
embrasement. Utiliser uniquement les ré-
cipients et les ustensiles adaptés au micro-
ondes. Se reporter au livre de cuisine
SHARP. Ne pas laisser le four sans surveil-
lance lorsque vous utilisez du film plas-
tique trqnsFarenf, du papier ou tout autre
récipient inflammable.

Nettoyer le cadre du répartiteur d‘ondes,
la cavité du four et le plateau tournant
aprés utilisation. A Vissue de la cuisson,
toujours nettoyer le support du plateau
tournant, en particulier autour des roule-
ments. Ces derniers doivent étre exempts
de graisses et d’impuretés. L'accumulation
de graisses ou de salissures peut entrainer
une surchauffe ou la formation d’arc, il
Eeut en résulter de la fumée ou un em-
rasement.

Ne pas placer de matériaux inflammables & proximité

du four ou des orifices de ventilation. Ne pas obturer les

orifices de ventilation.

Enlever tous les opercules métalliques, les couvercles,

efc. des aliments et des emballages. La formation d'arc
- sur les surfaces métalliques peut entrainer un em-

brasement.
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CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE : LES LIRE ATTENTIVEMENT ET LES CONSERVER

Ne pas utiliser le four & micro-ondes pour faire chauffer
de I'huile ou de la graisse & friture. La température ne
peut pas éfre contrélée et I'huile peut entrainer un
embrasement.

Pour faire du pop-corn, utiliser un récipient & pop-com
spécialement congu pour le micro-ondes.

Ne pas entreposer d'aliments ou d’autres ustensiles &
I"intérieur du four. Contréler les réglages aprés le
démarrage du four afin de vérifier que le four
fonctionne comme vous le souhaitez.

Voir les conseils correspondants dans le livre de cuisine.

Pour éviter tout risque de blessure

MISE EN GARDE :

Ne pas faire foncfionner le four s'il est endommagé ou s'i
présente un dysfonctionnement. Contréler les éléments
suivants avant de ['utiliser :

a) La porte ; s'assurer de la bonne fermeture de la porte e
qu'elle n'est pas décentrée ou voilée.

b) Les charniéres et verrous de la porte ; vérifier qu'ils ne
sont pas cassés ni desserrés.

¢) Le joint de porte et la surface de contact et les surfaces
d'étanchéité ; vérifier qu'ils n'ont pas été endommagés.

d) Lintérieur de la cavité du four ; vérifier qu'il n'y a pas de
bosse.

e) Le cordon d'alimentation et la fiche électrique ; vérifier
qu'ils ne sont pas endommagés.

Ne jamais modifier, réparer ou régler le four

vous-méme. Il est dangereux pour qui-

conque auire qu’une personne compétente
d’eftectuer un entretien ou une réparation
incluant I'enlévement de la carrosserie qui
fournit une protection contre |I’exposition

aux ondes du micro-ondes.

Ne pas faire fonctionner le four avec la porte
ouverte ou ne pas endommager les charniéres de
sécurité de la porte en aucun cas.

Ne pas faire fonctionner le four si un objet se trouve
entre le joint de porte ou sur la surface de contact
des piéces proches.

Eviter toute accumulation de graisse ou
d’impureté sur les joints de la porte et les
cotés. Suivre les instructions pour « I’entre-
tien et le nettoyage », page 98.

Les personnes avec un STIMULATEUR CARDIAQUE
doivent s’assurer auprés de leur médecin ou du
fabricant du stimulateur des précautions & prendre
avec les fours & micro-ondes.

Pour éviter toute décharge électrique

Vous ne devez jamais enlever la carrosserie du four.

Vous ne devez jamais enfoncer ou faire passer des
objets dans les orifices du verrouillage de Iix porte ou
dans les orifices de ventilation. Si un objet passe &
fravers ces orifices, arréter le four ef cgébrdncher
immédiatement le four et contacter un technicien
agréé SHARP. v

Le cordon d'alimentation et la fiche ne doivent jamais
étre plongés dans I'eau ou n'importe quel autre liquide.



le cordon d’alimentation ne doit pas pendre au-
dessus du coin d'une table ou d'un plan de fravail.
Lle cordon d’alimentation ne doit pas entrer en
contact avec les surfaces chaudes, notamment
I'arriére du four.

Vous ne devez pas remplacer vous-méme la lampe
du four ou autoriser quiconque n’étant pas un
électricien agréé par SHARP & le faire. Si la lampe
du four tombe en panne, confacter votre revendeur
ou un fechnicien agréé SHARP.

Si le cdble électrique de I'appareil est endommagé,
il doit &tre remplacé par un fechnicien agréé SHARP.

Pour éviter tout risque d’explosion et de trés
forte ébullition :

oy LA O AN R

Toujours ouvrir les récipients, les sachefs de pop~corn,
les sachets de cuisson, etc. sur le dessus en se fenant
éloigné afin d'éviter de se briler.

Pour éviter les brilures, toujours tester la
température des aliments et remuer avant
de servir ; faire attention en particulier a
la température des aliments et des bois-
sons destinés aux bébés, enfants ou aux
personnes dgées.

MISE EN GARDE : Les liquides et les autres
aliments ne doivent pas étre chauffés
dans des récipients hermétiques afin

d’éviter toute explosion.

Ne jamais utiliser de récipients hermétiques. Enlever
les couvercles et les opercules. Les récipients her-
métiques peuvent exploser en raison de |'augmen-
tation de la pression méme aprés |'arrét du four.
Faire attention aux liquides réchauffés au micro-
ondes. Utiliser un récipient ouvert pour permetire
aux bulles de s'échapper.

Ne jamais chauffer des liquides dans des
récipients a bord droit et un col étroit tels que
des biberons, le liquide peut en effet
déborder du récipient lorsqu’il est chaud et

La température du récipient n’est une indication
fiable de la température des aliments ou de la
boisson ; toujours contrdler la température des
aliments.

Se tenir éloigné de la porte du four lors de son
ouverture afin d'éviter des brolures dues a la vapeur
et & la chaleur.

Couper en morceaux les aliments farcis avant de les
faire cuire pour laisser s'échapper la vapeur et éviter
les brlures.

Tenir les enfants éloignés de la porte avant d'éviter
qu'ils ne se brilent.

Ne pas toucher & la porte du four, & la carrosserie, a
Iintérieur du four, aux orifices de ventilation, aux

" accessoires et aux plats au cours des programmes

S DUAL-, © GRIL, CONVECTION, CUISINE
SIMPLE et RECETTES puisqu'ils deviennent chauds.
Avant de les nettoyer, s’assurer qu'ils ne sont pas
chauds.

Pour éviter une mauvaise utilisation du
four par les enfants

provoquer des brilures.

Pour éviter I'éruption soudaine de liquide bouillant et

tout risque de brilure :

1. Mélanger le liquide avant de le chauffer / réchauffer.

2. |l est recommandé d'introduire un béton en verre ou
un ustensile similaire dans le liquide au cours du
réchauffage.

3. Laisser reposer le liquide au moins pendant
20 secondes dans le four & la fin du temps de
cuisson pour éviter toute éruption tardive de
liquide bouillant.

MISE EN GARDE : Les enfants ne peuvent
utiliser le four sans surveillance que s’ils ont
recus les instructions adéquates leur per-
mettant d'utiliser le four correctement et sire-
ment en ayant compris les risques d’une utili-
sation impropre.

Ne pas faire cuire les oeufs dans leurs
coquilles ; les oeufs cuits durs ne doivent pas
étre cuits dans les fours a micro-ondes
puisqu’ils peuvent exploser méme aprés la
fin de la cuisson. Pour cuire ou réchauffer
des oeufs qui n‘ont pas été battus, battre les
jaunes et les blancs pour éviter toute
explosion. Ecdiller et couper en tranches les
oeufs cuits durs avant de les réchauffer dans
le micro-ondes.

Percer la peau des aliments fels que les pommes de
terre, les saucisses et les fruits avant de les cuire
pour éviter tout risque d'explosion.

Pour éviter tout risque de brilure

Utiliser des gants isolants ou des poignées pour sorfir
les aliments du four sans se broler.

Ne pas se suspendre & la porte du four. Ne pas
jouer avec le four ou s’en servir comme un jouet.

Les enfants doivent avoir appris toutes les consignes
importantes de sécurité : utilisation de gants isolants,
enlévement prudent des couvercles c?es aliments ;
faire attention en particulier aux emballages (par ex.
les matériaux auto-chauffants) congus pour faire
dorer les aliments puisqu’ils peuvent devenir trés
chauds.

Autres mises en garde

Ne jamais modifier le four en aucun cas. Ne pas
bouger le four lorsqu’il est en marche. le four est
congu pour un usage domestique et ne doit étre
utilisé que pour cuire des aliments. Il n'est pas
approprié & une utilisation commerciale ou & un
usage dans un laboratoire

Pour garantir une utilisation parfaite de
votre four et éviter toute détérioration.
Ne jamais faire fonctionner le four lorsqu'il est vide
excepté lorsque 'opération est recommandée dans
le mode d’emploi. Cela peut détériorer le four.

FRANCAIS
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Lorsque vous utilisez un plat de brunissage ou un
matériel auto-chauffant, toujours placer un isolant
résistant & la chaleur comme une assiette en
porcelaine afin d’éviter de détériorer le plateau
tournant en raison de la trop forte chaleur. Le temps
de préchauffage spécifié dans les instructions
relatives aux plats ne doit pas étre dépassé.

Ne pas utiliser d'ustensiles métalliques reflétant les
micro-ondes et entrainant la formation d’arc
électrique. Ne pas placer de cannette dans le four.
Utiliser uniquement le plateau tournant adapté & ce
four. Ne rien placer sous la carrosserie au cours du
fonctionnement.

Ne pas utiliser de récipients en plastique pour la
cuisson au micro-ondes si le four est encore chaud
aprés avoir été utilisé en mode © DUAL

S GRIL, CONVECTION, CUISINE SIMPLE et
RECETTES puisqu’ils peuvent fondre. Les récipients en
plastique ne doivent pas &ire utilisés avec ces modes &
moins que le fabricant des récipients ne I’ait
expressément indiqué.

REMARQUE :

Si vous avez des doutes sur le branchement de votre
four, contacter un électricien agréé et qualifié. Ni le
fabricant ni le revendeur ne peuvent accepter toute
demande dommages et intéréts pour des dommages
sur le four ou des dommages corporels si les défauts
résultent d’un non-respect de la procédure correcte
de branchement électrique.

La vapeur d’eau ou des gouttes d’eau peuvent se
former occasionnellement sur les parois de la cavité
du four ou autour des joints de porte et des surfaces
de contact. Ceci est normal et n’indique pas de
défaut d’étanchéité du micro-ondes ou de
dysfonctionnement.

1. Enlever tous les matériaux d’embdllage & l'intérieur
du four. Déchirer le film plastique entre la porte et la
cavité. Enlever |'autocollant descriptif des caracté-
ristiques sur ['extérieur de la porte {s'il existe).

/ Enlever ce film.

2. Vérifier avec attention que le four ne présente
aucune frace d'endommagement. '

3. Placer le four sur une surface plane et droite, assez
résistante pour supporter le poids du four plus le
poids de l'arficle de plus lourd pouvant éfre cuit &
I'intérieur.
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4. La porte du four peut devenir chaude au
cours de la cuisson. Placer ou installer le
four de maniére a ce que le haut du four
soit @ 85 cm au moins du sol. Tenir les
enfants éloignés de la porte avant d’éviter
qu'ils ne se brilent.

5. Le cordon d’alimentation ne doit pas
longer des surfaces chaudes ni a arétes
vives telles que les zones de ventilation
d’air chaud a Farriére du four.

6. Laisser au minimum 9 cm d'espace libre au-dessus
du four.

7. Brancher correctement la fiche du four dans une
prise de terre.



AYANT UTILSATIONE [

—~—]
1. Brancher le four. La porte doit étre fermée. CONSEILS CULINAIRES :
2. l'écran du four affiche « CHOISIR LA LANGUE »  Le four posséde un « systéme d'écrans d'informa-
en trois langues. tions » qui vous guide étape par étape & travers toutes
REMARQUE : aprés avoir sélectionné la les fonctions et vous fournit des informations dans la
langue au moyen de la touche LANGUE, langue que vous souhaitez. Le four posséde une
'écran affiche « APPUYER SUR STOP » lorsque touche INFO qui fournit des informations sur chaque
vous branchez le four. touche.

3. Sélectionner une langue (voir ci-dessus).
REMARQUE : Si vous utilisez le four en
allemand, vous ne devez pas sélectionnez la
langue, il suffit d’appuyer sur la fouche STOP .
L'écran affiche « .0 » ; poursuivre avec
I'étape 4.

. Régler I'horloge (Voir & la page 74).

5. Suivre les indications & la page 97 pour

I'utilisation du cycle de netfoyage.

N

2
e <
L NI N A AN T TR O
arlobcns LA LANGUS %
- . ™
Appuyer sur la touche LANGUE Le four est réglé en usine sur I'allemand. Vous pouvez
LANGUE modifier la langue. Pour la modifier, appuyer sur la
one fois DEUTSCH touche LANGUE jusqu'a ce que la langue souhaitée
deux fois NEDERLANDS s'affiche. Puis appuyer sur la touche & +1min.
3 fois FRANCAIS
Exemple :
Si vous voulez sélectionner le francais :
1. Choisissez la langue souhaitée 2. Appuyer sur la touche Vérifier I’écran.
en appuyant sur la touche ¢ +1min/START, pour lancer le
LANGUE. réglage. CRANCE
BN [ —

®®®
o, »

REMARQUES : 1. La langue sélectionnée est mémorisée méme si I'alimentation électrique est

interrompue.
2. La date du jour apparait & la place de « . O » si I'horloge est réglée.
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[ LA TEUCHE STOR

La touche STOP sert ¢ :
STOP 1. Effacer une erreur au cours de la programmation.
2. Arréfer le four temporairement au cours de la cuisson.
= 3. Annuler un programme au cours de la cuisson, pour cela, appuyer

sur la touche STOP deux fois.

OEE

/

n

(R ERL NG

Deux possibilités de réglage existent : sur 12 heures ou sur 24 heures

Etape 1 Etape 2 1. Pour régler en mode 12 heures, appuyer sur la touche REGLAGE

@ /c@n @/@n HEURE / JOUR deux fois comme dans 'étape 1.
' a 2. Pour régler en mode 24 heures, appuyer sur la touche
\ x2 @ x3 REGLAGE HEURE / JOUR 3 fois comme dans |'étape 2 .

Exemple :

Pour régler en mode 24 heures ['horloge sur 23:35.

1. Choisir le mode 24 heures 2. Entrer les heures. Appuyer sur la 3. Passer des heures aux minutes
en appuyant sur la fouche fOUCh,e MINUTERIE iIUSE'U'd ce en appuyant une fois sur la
REGLAGE HEURE / JOUR que 'heure correcte s'affiche (23). touche REGLAGE HEURE /
3 fois. JOUR.

@ /@0 B 1 T @/dn
. » () 10un ] O 1w | » @ ]
x x

x2 x3
4. Entrer les minutes (35). Appuyer surla 5. Appuyer sur la touche Vérifier I’écran.
touche MINUTERIE. REGLAGE HEURE / JOUR
pour lancer I'horloge.
i ' z /oo £435
’ 10miN | v » é |__lJ>
4 . — et \\&.‘
x3 x5 x1
REMARQUES: information est indiquée si vous avez déja réglé la
1. Appuyer sur la touche STOP si vous avez effectué langue au moyen de la touche LANGUE. Si la
une erreur au cours de la programmation. panne se produit au cours d’une cuisson, la
2. Si une cuisson est en cours ou si la minuterie est programmation est effacée. L'heure du jour est donc
lancée et si vous voulez connaitre I'heure du jour, aussi effacée.
appuyer sur la fouche REGLAGE HEURE / JOUR. 4. Si vous voulez régler & nouveau I'heure du jour,
Tant que vous appuyez sur la touche, 'heure du jour suivez I'exemple ci-dessus & nouveau.
reste affichée. 5. Si vous ne voulez pas régler & nouveau I'horloge,
3. Si I'alimentation électrique de voire micro-ondes appuyer sur la touche STOP une fois. « . 0 »
tombe en panne, brancher votre four & nouveau. s'affiche & I'écran.

U'écran indique « APPUYER SUR STOP ». Cete
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QUL SON DAL @ﬁ/

Votre four posséde 2 modes de cuisson DUAL alliant la chaleur de la convection ou du grill a la puissance
du micro-ondes.

Les modes de cuisson DUAL effectueront en conséquence des cuissons avec une circulation d'air high speed.
En général, les temps de cuisson dual réduisent les temps totaux de cuisson.

Appuyer sur la touche MODE DUAL Réglage méthode de cuisson Plage puissance micro-ondes
s MICRO 300 W
DUAL 1 GRIL 100 W-700 W
s MICRO 300 W 100 W 700 W
DUAL 2 CONV 250° C

REMARQUES :

1. Pour ajuster la puissance du micro-ondes, appuyer sur la touche NIVEAU PUISSANCE MICRO-ONDES
jusqu'd ce que le niveau de puissance souhaitée s'affiche & I'écran.

2. Pour ajuster la température (fa convection pour DUAL 2, appuyer sur la fouche CONVECTION jusqu’a ce
que lo température désirée s'affiche & I'écran. La température du four peut éfre modifiée de 40° C & 250° C
sur dix niveaux.

3. le préchauffage est recommandsé. Pour régler le préchauffage, appuyer sur la touche CONVECTION avant
'étape 1 jusqu'a ce que la température souhaitée s'affiche a I'écran. Lorsque le four est préchauffé, les
ustensiles et les accessoires doivent rester dans le four. Pour DUAL 1, préchauffer le four jusqu’a 250° C.

Exemple 1 :
On suppose que vous voulez cuire pendant 20 minutes avec DUAL 1 avec une puissance du microondes de

100 W et le GRIL.

1. Entrer le temps de cuisson 2. Sélectionner le mode de 3. Appuyer une fois sur la
souhaité en appuyant sur la cuisson en appuyant une touche NIVEAU PUIS-
touche 10 MIN deux fois fois sur la touche SANCE MICRO-ONDES
(20 min). DUAL 1. (100 W).

s ‘ i
1} O 10 | DUAL 1 - @B
| MIN . ! » ‘ »
x2 | x1 ! x1
4. Appuyer sur la touche Vérifier I’écran.

<& +1Tmin/START.

T
[y

1

1
[
[

s m

8
©
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Exemple 2 :

On suppose que vous voulez cuire pendant 20 minutes avec DUAL 2 avec une puissance du microondes de
100 W et la convection & 200° C.

1.Entrer le temps de cuisson 2.Sélectionner le mode de 3. Appuyer une fois sur la
souhaité en appuyant sur la cuisson en appuyant une touche NIVEAU
touche 10 MIN deux fois fois sur la touche PUISSANCE MICRO-
(20 min). DUAL 2. ONDES (100 W).

\ 4
F
$

10min } »

x2 x1
4. Appuyer sur la touche 5. Appuyer sur la touche Veérifier I’écran.
CONVECTION trois fois (200° C). & +1min/START.
o .
@ { » <D+1min l:> E,l'] D [l]
O 200C _ 100M

)
2]
E]
4

REMARQUES : 1. A [l'issue de la cuisson, le four se refroidit automatiquement et I'écran peut indiquer
« REFROIDISSEMENT EN COURS ».
2. Vous pouvez sentir une odeur de fumée ou de brilé lorsque vous utilisez la
convection pour la premiére fois. Ceci est normal et n’indique pas de dysfonction-
nement du four. [Voir le cycle de netfoyage a la page 97).

Suivre les temps recommandés pour la cuisson en mode Dual et les procédures
mentionnées dans le livre de cuisine.

MISE EN GARDE :

Lintérieur du four, la porte, la carrosserie, les accessoires et les plats deviennent trés
chauds, utiliser des gants isolants lorsque vous retirez les aliments ou les accessoires
du four pour éviter tout risque de brilure.
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Utiliser le réglage GRIL pour les stecks, les cétes, les morceaux de poulet et de nombreux autres aliments. Le
mode GRIL est un réglage préprogrammé qui permet une cuisson c température élevée et une circulation d'air

chaud & vitesse maximum.

Exemple : On suppose que vous voulez griller un aliment pendant 5 minutes.

1.

Entrer le temps de cuisson en

appuyant sur la fouche 1T MIN
cing fois. . touche GRIL.

‘{ O 1un »

x5

OBe

REMARQUES :

1.

4.

Le préchauffage est recommandé. Pour régler le
préchauffage, appuyer sur la touche
CONVECTION une fois avant 'étape 1.
Lorsque le four est préchauffé, les ustensiles et les
accessoires doivent rester dans le four.

Le trépied bas ou haut est recommandé en cas
d'utilisation du gril.

Vous pouvez sentir une odeur de fumée ou de brilé
lorsque vous utilisez le gril pour la premiére fois,
ceci est normal et n'indique pas de
dysfonctionnement du four. (Voir le cycle de
nettoyage & la page 97).

A l'issue de la cuisson, |'écran peut indiquer

« REFROIDISSEMENT EN COURS ».

x1

2. Sélectionner le mode gril en
appuyant une fois sur la

»

3. Appuyer sur la touche
& +1min/START pour

lancer la cuisson.

Vérifier I’écran.

(W]
=

Suivre les temps recommandés pour la cuisson en mode Gril et les procédures
mentionnées dans le livre de cuisine.

MISE EN GARDE : L'intérieur du four, la porte, la carrosserie, les accessoires et les plats
deviennent trés chauds, toujours utiliser des gants isolants lorsque
vous retirez les aliments ou les accessoires du four pour éviter tout

risque de brolure.
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Votre four peut éire utilisé comme un four conventionnel en utilisant la convection et les 10 températures
du four prédéfinies. Au cours de la cuisson par convection, |'air chaud circule & I'intérieur du four pour
dorer et brunir également les aliments. Le préchauffage est recommandé afin d’obtenir de meilleurs

CONVECTION

résultats.

Appuyer sur la touche | 2 3 4 5 6 7 8 9 10
CONVECTION

Temp. four (°C) | 250 | 230 | 220 | 200 | 190 | 180 | 160 | 130 | 100 | 40

Exemple 1 : Cuisson avec préchauffage
On suppose que vous voulez préchauffer & 200° C et cuire pendant 20 minutes & 200° C.

1. Entrer la température de 2. Appuyer sur la touche Lorsque la température de
préchauffage souhaitée <& +1min/START pour préchauffage a été atteinte,
en appuyant sur la lancer le préchauffage. un signal sonore refentit,
touche CONVECTION I'écran indique 200° C,
quatre fois. L'écran ouvrir le four et placer les
indique 200° C. aliments & Vintérieur.

Fermer la porte.

FRELCHAUF.
[ e 1 B o B I ¥
| » R Ry R
‘ :> JANS FOUR
x4 [EA] &
3. Entrer le temps de cuisson en 4. Appuyer sur la touche Vérifier |'écran,
appuyant sur la touche & +Tmin/START.
10 MIN deux fois (20 min).
N b Nyl
NN
®+1mln
» 10mn » (@ I:> T
S S N LLII;IL -
x2 x1 R

REMARQUES :

1. lorsque le four est préchauffé, les ustensiles et les accessoires doivent rester dans le four.

2. A l'issue du préchauffage, si vous voulez cuire & une température différente, appuyer sur la touche
CONVECTION jusqu’a ce que le réglage souhaité apparaisse & I'écran. Dans 'exemple ci-dessus,
pour modifier la température, il faut appuyer sur la touche CONVECTION aprés avoir entré le
temps de cuisson.

3. Llorsque le four atteint la température de préchauffage programmée, il la maintient automatique-
ment pendant 30 minutes. Au bout de 30 minutes, I'écran passe & nouveau sur I'heure du jour si
elle est réglée. Le programme sélectionné de convection est annulé.

4. Al'issue de la cuisson, le four se refroidit automatiquement et I'écran peut indiquer « REFROIDISSEMENT
EN COURS ».
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CUESSON AR CONYETTON

Exemple 2 : Cuisson sans préchauffage
On suppose que vous voulez cuire & 250° C pendant 20 minutes.

1. Entrer le femps de cuisson en 2. Sélectionner la 3. Appuyer sur la touche
appuyant sur la fouche tfempérature souhaitée de <& +1min/START.
10 MIN deux fois (20 min). cuisson (250° CJ.

| » z »
| () 10mn :
?
x2 ‘ x1
Vérifier I’écran.
i
=N
E—
REMARQUES :

N

1. A l'issue de la cuisson, le four se refroidit automatiquement et I'écran peut indiquer « REFROIDISSEMENT
EN COURS ».

2. Pour modifier la température de convection, appuyer sur la touche CONVECTION jusqu’d ce que la
température désirée s'affiche a |'écran.

3. Vous pouvez sentir une odeur de fumée ou de briilé lorsque vous utilisez la convection pour la
premiére fois. Ceci est normal et n’indique pas de dysfonctionnement du four. (Voir le cycle de
nettoyage & la page 97).

<2
<
O
Z
&
o

MISE EN GARDE :
Lintérieur du four, la porte, la carrosserie, les accessoires et les plats deviennent trés chauds,

utiliser des gants isolants lorsque vous retirez les aliments ou les accessoires du four pour éviter
tout risque de brilure.
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Votre four posséde 5 niveaux de puissance. Pour
choisir le niveau de puissance pour la cuisson,
suivre les consignes données dans la section des
recettes. En général, les conseils suivants sont
valables :

1000 W est utilisé pour une cuisson rapide ou un
réchauffage par exemple de soupes, des plats
préparés, de bocaux, de boissons chaudes, de
légumes, de poisson, efc.

700 W est utilisé pour une cuisson plus longue
d’aliments denses tels que des tranches de réti, des
pains de viande et des assiettes préparées, donc pour
des aliments délicats comme des sauces au fromage
et des gdteaux de Savoie. Avec ce réglage moindre,
la sauce ne débordera pas et les aliments cuiront
également sans projection.

Pour définir le niveau de puissance du micro-ondes :

500 W est utilisé pour les aliments denses re-
quérant un long temps de cuisson lorsqu'ils sont
cuits de maniére traditionnelle, par exemple pour
les plats de beeuf, il est recommandé d'utiliser ce
réglage de puissance pour garder une viande
tendre.

300 W (réglage décongélation) pour décongeler,
sélectionner ce réglage de puissance pour garantir
une décongélation du plat. Ce réglage est aussi
idéal pour une cuisson & petits bouillons du riz, des
pdtes et des flans aux oeufs.

100 W pour une décongélation douce, par ex-
emple de gdteaux & la créme ou de pétisseries.

W = WATT

1. Entrer le temps en appuyant sur les touches MINUTERIE.

2. Appuyer sur la touche NIVEAU PUISSANCE MICRO-ONDES jusqu'a ce que le niveau souhaité de
puissance s'affiche & I'écran. (Si la touche NIVEAU PUISSANCE MICRO-ONDES n'est enfoncée qu’une
fois, « 1000 W » s'affiche. Si vous dépassez le niveau que vous souhaitez, il suffit de continuer & appuyer
sur la touche NIVEAU PUISSANCE MICRO-ONDES jusqu’a ce que le niveau souhaifé soit & nouveau

afteint).
3. Appuyer sur la fouche <& +1min/START.

REMARQUE : Si le niveau de puissance n’est pas sélectionné, 1000 W est automatiquement défini.
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Votre four peut étre programmé jusqu’a 99 minutes et 90 secondes (99.90).

Exemple : ‘
On suppose que vous voulez chauffer de la soupe pendant 2 minutes et 30 secondes & 700 W.

1. Entrer le temps de cuisson en 2. Appuyer sur la touche 3. Appuyer une fois sur
appuyant sur les touches NIVEAU PUISSANCE la touche ¢ +1min/
MINUTERIE. MICRO-ONDES deux fois START pour lancer la

pour 700 W. cuisson.

Otm Ows W 0O » %

x2 x3 x2 x1

Vérifier I'écran.

_
r.

i

[

1

w

[
[

It
n

REMARQUES :
1. Lorsque la porfe est ouverte au cours de la cuisson, le temps de cuisson indiqué sur I'écran numérique

s'arréte automatiquement. Le décompte du temps de cuisson commence & nouveau lorsque la porte est
fermée et lorsque la touche & +1min/START est enfoncée.
2. Lorsque la cuisson est terminée, « FIN » s'affichera & nouveau.
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Les 36 fonctions de CUISINE SIMPLE
préprogrammées sont prévues pour une cuisson au gril
ou en mode dual pour un résultat optimal. Il existe 9
catégories. Voir le tableau aux pages 84 et 85 pour
les différents aliments.

Mise en garde :

L'intérieur du four, la porte, la carrosserie,
les accessoires et les plats deviennent trés
chauds. Utiliser des poignées épaisses pour
sortir les aliments ou les accessoires du four

sans se briler.

Ce que vous devez savoir pour utiliser les fonctions de

CUISINE SIMPLE :

1. Sélectionner la catégorie de I'aliment en appuyant
successivement sur la touche CUISINE SIMPLE. Voir
le tableau ci-contre. Le #moin rouge & gauche du
symbole du menu est allumé.

2, Sélectionner le menu en appuyant sur les touches
COMBI MENU jusqu’a ce que le menu souhaité
s'affiche.

3. La quantité ou le poids de la nourriture peut &tre
entré en appuyant sur les touches POIDS jusqu’a ce
que le poids souhaité / la quantité souﬂwirée
s'affiche.

* Entrer uniquement le poids de la nourriture. Ne pas y
inclure le poids du récipient.

® Pour des aliments pesant moins ou plus que les poids /
quantités indiqué(e)s dans.les tableaux, uﬁﬁser la
cuisson manuelle.

4. les temps préprogrammés de cuisson sont des temps
moyens. Si vous voulez modifier les temps de cuisson
préprogrammés dans les opérations automatiques,
voir la section AJUSTEMENT DE LA DUREE DE LA
CUISSON AUTO a la page 95. Pour de meilleurs
résultats, suivre les instructions du tableau de cuisson.

5. Pour lancer la cuisson, appuyer sur la touche

<& +1min/START.

Lorsqu’une action est requise ( par ex. remuer les
aliments ), le four s'arréte, un signal sonore retentit et
I'écran indique 'action & effectuer. Pour poursuivre la
cuisson, appuyer sur la fouche & +1min/START.

La température finale variera en fonction de la
température initiale. Vérifier si les aliments sont trés
chauds & l'issue de la cuisson. Si nécessaire, vous

ouvez augmenter le temps de cuisson { voir

AJUSTEMENT DE LA DUREE DE LA CUISSON AUTO
a la page 95).

REMARQUE : A l'issue de la cuisson, il est
recommandé d’attendre
2 minutes avant d’effectuer la
cuisson suivante.

ASTUCES :

e Préparer la nourriture a l'avance pour
I’introduire dans le four dés que le
préchauffage est fini.

¢ Ne pas laisser la porte ouverte pendant
longtemps afin d’éviter une perte de
chaleur.
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CATEGORIE D’ALIMENTS

APPUYER SUR LA TOUCHE CUISINE SIMPLE CATEGORIE ALIMENTS
1 fois Viande &
2 fois Volaille &
3 fois Poisson £
4 fois Gratin
5 fois Pizza
6 fois Hors d’ceuivre & Légumes &2
7 fois Snacks R
8 fois Gateau & Pain @
9 fois Desserts v
SEQUENCE DES TOUCHES
1. ) ° e
© @ M
® [ ] [ ]

=R N

Témoin

8j9)
@— touche CUISINE SIMPLE

(SUIVANT) (PREC

EDENT |

touches COMBI MENU

3.

(PLUS |

( MOINS )

touches POIDS

)

4. 7. @

(PLUS |
touches MOINS / PLUS

.

5. @o
Flmin

( MOINS )

touche ¢ +1min/START




]
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Exemple : On suppose que vous voulez cuire 1,0 kg de poulet (entier].

1.

Sélectionner la catégorie 2. Sélectionner le menu en 3. Entrer le poids en 4. Appuyer sur la touche
de 'aliment. Appuyer appuyant sur la touche appuyant sur les & +1min/START
sur la touche CUISINE COMBI MENU + touches POIDS jusqu‘'as  pour lancer la cuisson.
SIMPLE deux fois pour SUIVANT 1 fois ou ce que le poids
i/éllec“onner la catégorie  PRECEDENT 5 fois. souhaité s'affiche.

olaille.

(l\)ﬂ%él\[flﬁl KG/S)

x2 x1 x10 x1

2
<
O
Z
<C
2’4
o
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Le préchauffage est préprogrammé excepté pour les aliments suivis de |'*. Lorsque le four est préchauffé, les
ustensiles et les accessoires doivent rester dans le four. Attendre absolument la fin du préchauffage afin
d'introduire les aliments dans le four. Se reporter aux instructions du livre de cuisine pour plus de détails.

TABLEAU DE CUISINE SIMPLE

| viande =
N° Menu Poids Temp. int. Pause Trépied Lechefrite Récipient
1 Roti de porc * 09-20kg C Une fois BAS oul -
2 Réti d'échine de porc * 1,2-2,0kg C Une fois BAS oul -
Rosbif (a point) * 1,0-2,0kg C Une fois BAS oul -
3 Rostbif (saignant, bien cuit) * MOINS 1,0-2,0ka C Une fois BAS oul -
Rostbif (bien cuit) * PLUS 1,0-20kg C Une fois BAS Outl =
4 Gigot d'agneau désossé (a point, bien cuit) * 1,0-1,5kg [¢] Une fois BAS [o]V)] -
5 Steaks, désossés (saignant, bien cuit) 0,2-1,0kg c - BAS oul -
Steaks, désossés {a point, bien cuit) PLUS 0,2-1,0kg [o] - BAS (o]V]] -
6 Céotes d'échine avec os 0,2-1,0kg ] - BAS oul -
7 Cotés d'échine déso 0,2-1,0ka (] - BAS oul -
8 Saucisses de porc 0,2-06kg [} - BAS oul -
9 Brochettes 0,2-0,8kg C - BAS oul =
| Volaille
N° Menu Poids Temp. int. Pause Trépied Léchefrite Récipient
1 Poulet entier 1,0-2,0kg C - BAS oul -
2 Cuisses de poulet 0,2-1,0kg Cc - BAS oul -
3 Nuggets de poulet surgelés 0,2-0,5kg F - - = -
4 Batonnets de poulet surgelés 0,2-0,5kg F — — — _
5 Ailes de poulet surgelées 0,2 - 1,0 kg F — _ _ _
| __Poisson .
N° Menu Poids Temp. int. Pause Trépied Léchefrite Récipient
1 Gratin de poisson surgelé 0,4-0,8kg F - BAS - Plat a gratin
Filets de poisson gratinés i : N .
2 (Esterhazy[/)mode italienne / avec des brocolis) 06-1.2kg | PEENC g - BAS - Plat a gratin
3 Batonnets de poisson surgelés 0,2-05kg F — = = —
| Gratin ¥
N° Menu Poids Temp. int. Pause Trépied Léchefrite Récipient
Gratin sauce piquan N .
1 (Bpinards / pAtes -goﬁrggﬁet?brocolis - pommes de terre) 0,5-1,5kg R - BAS - Plat a gratin
2 Gratin surgelé (lasagne) 04-08kg F - BAS - Plat a gratin
| Pizza -
N° Menu ] Poids Temp. int. | Pause Trépied Léechefrite Récipient
1 Pizza surgelée, péte fine 0,15-0,6 kg F - HAUT - -
2 Pizza surgelée, pate épaisse 0,15-0,6 kg F - HAUT - -
3 Quiche surgelée 0,15-0,5kg F - HAUT - -
4 Pizza fraiche 0,15-0,45 kg C - HAUT - -
5 Pizza fraiche 0,7-1,0kg R = HAUT - Plaque a pizza
6 Quiche frajche 07-10kg R — HAUT. — Plaque 4 pizza

* Ces aliments ne requiérent pas un four préchauffé.
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Le préchauffage est préprogrammé excepté pour les aliments suivis de I'*, Lorsque le four est préchauffé, les
ustensiles et les accessoires doivent rester dans le four. Attendre absolument la fin du préchauffage afin
d'infroduire les aliments dans le four. Se reporter aux instructions du livre de cuisine pour plus de détails.

Hors d'ceuvre & Légumes
N> |Mepu - ) Poids : Temp.int. | Pause | Trépied | Léchefrite | Récipient |
Soupes gratinées N
1 (par%x. goupe 4 l'oignon) 1 -4 bols R - B - Bol & soupe
Baguettes, faites maison
2 (par ex. baguettes a la mozarella) 1- 4 parts R B BAS B -
Légumes gratinés 5 .
3 | (par ex. tomates gratinées) 1 -4 parts R - - - Plat a gratin
I __Snacks 1
N° iMenu — i Poids Temp. int. Pause | Trépied Léchefrite Récipient
1 Baguette surgelée 0,15-0,5kg F - - - -
2 Ciabatta surgelés 0,15-0,5kg F — BAS - -
3 Frites surgelées, fines 0,2-04 kg F Une fois HAUT - Plaque a pizza
Frites surgelées, épaisses PLUS 0.2-04kg F Une fois HAUT - Plague & Dizzéi
Gateau & Pain
~N° ' Menu ] Poids ' Temp.int. | Pause | Trépied | Léchefrite Récipient
Gateau aux fruits R
1| (galeau aux pommes et au Calvados / gateau aux pommes) | 9:5 - 1.5 kg R - BAS ** - Mouls & géteau rond
2 Mélange prét a cuisiner 0,5-1,5kg R -~ BAS ** - Moule & géteau rond
3 Pain blanc, miche rectangulaire 0.8-10kg R - BAS ** — Moule a cake
| __Desserts
N° | Menu o Poids  Temp. int. Pause ' Trépied Léchefrite Récipient
Crumble aux fruits . s .
1 | (avec différentes sortes de fruits) 1 plat Crumble: R - BAS - Plat a gratin
Gratin, sucré . .
2 | (pudding aux cerises / gratin de prunes) 0,5-1,5kg R - BAS - Plat & gratin
**Si des arcs se forment, placer une sous-tasse entre le trépied bas et Temp. initiale : R : temp. ambiante
le moule G : temp. du réfrigérateur

F : temp. de surgélation
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Il existe 57 recettes délicieuses dans le LIVRE DE
CUISINE DU FOUR A MICRO-ONDES A
CONVECTION HIGH SPEED SHARP. Toutes les
recettes sont préprogrammées, elles utilisent la
nouvelle technologie de SHARP avec une circulation
d’air & vitesse élevée ; vous obtenez ainsi des
résultats optimaux en des temps réduits. Il existe 9
catégories. Voir les tableaux aux pages 88 et 89 et
suivre les instructions du livre de cuisine.

Mise en garde : L'intérieur du four, la porte,
la carrosserie, les accessoires et les plats
deviennent trés chauds. Utiliser des poignées
épaisses pour sortir les aliments ou les
accessoires du four sans se briler.

Ce que vous devez savoir pour tiliser les fonctions

des RECETTES :

1. Sélectionner la catégorie de |'aliment en
appuyant successivement sur la touche RECETTE.
Voir le tableau ci-contre. Le témoin rouge d
gauche du symbole du menu est allumé.

. Sélectionner la recette en appuyant sur les
touches COMBI MENU jusqu’a ce que la recette
souhaitée s'affiche.

. Les temps préprogrammés de cuisson sont des
temps moyens. Si vous voulez modifier les temps
de cuisson préprogrammés dans les opérations
automatiques, voir la section AJUSTEMENT DE LA
DUREE DE LA CUISSON AUTO 4 la page 95.
Pour de meilleurs résultats, suivre les instructions
du tableau de cuisson.

4. Pour lancer la cuisson, appuyer sur la touche

& +1min/START.

Lorsqu’une action est requise { par ex. remuer les
aliments ), le four s’arréte, un signal sonore retentit et
I"écran indique |'action & effectuer. Pour poursuivre la
cuisson, appuyer sur la touche ¢ +1min/START.

La température finale variera en fonction de la

température initiale. Vérifier si les aliments sont trés

chauds & ['issue de la cuisson. Si nécessaire, vous
ouvez augmenter le temps de cuisson ( voir

AJUSTEMENT DE LA DUREE DE LA CUISSON AUTO
d la page 95 ).

REMARQUE : A l'issue de la cuisson, il est
recommandé d‘attendre 2
minutes avant d’effectuer la
cuisson suivante.

ASTUCES :

e Préparer la nourriture a I'avance pour
I’introduire dans le four dés que le
préchauffage est fini.

¢ Ne pas laisser la porte ouverte pen-
dant longtemps afin d’éviter une perte
de chaleur.
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CATEGORIE D’ALIMENTS

(ARPUYER SUR LA TOUGHE RECETTES CATEGORIE ALIMENTS
1 fois Viande &
2 fois Volaille &
3 fois Poisson g
4 fois Gratin &=
5 fois Pizza D)
6 fois Hors d'ceuvre & Légumes
7 fois Snacks
8 fois Géateau & Pain @
9 fois Desserts ]
SEQUENCE DES TOUCHES
1' [ ] [ o
® ‘@ ‘A
[ ] o ®
. N
P ; ® emoltn
= <
touche RECETTE
20 é
COMBI
MENU
( SUIVANT ) | PRECEDENT)
touches COMBI MENU
3.
(PLUS)  (MOINS)
touches MOINS / PLUS
4.

L
<D+1min
O

touche <& +1min/START




Exemple : On suppose que vous voulez cuire des blancs de poulet.

1. Sélectionner la 2. Sélectionner le menu en appuyant sur 3. Appuyer sur la touche
catégorie d'aliments. la touche COMBI MENU + & +1min/START pour
Appuyer sur la touche SUIVANT 2 fois ou PRECEDENT 6 lancer la cuisson.
RECETTE deux fois fois.

pour sélectionner la
catégorie Volaille.

-

§E)

»

x1

x2

=24
<
U
Z
=
™
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Le préchauffage est préprogrammé. Lorsque le four est préchauffé, les ustensiles ef les accessoires doivent rester
dans le four. Attendre absolument la fin du préchauffage afin d'introduire les aliments dans le four.
Se reporter aux instructions du livre de cuisine pour plus de détails.

TABLEAUX DE RECETTES

N° Menu Trépied |___Léchetrite Récipient Pause _ |Page livre de cuisine
1 Filet de porc aux oignons et aux pommes BAS = Plat a gratin Une fois F-21
2 Cotelettes de porc BAS — Plaf en verre avec couvercle | Une fois E-21
3 Veau a la mozzarella BAS - Plat a gratin Une fois F-22
4 Filet de beeuf en crolite BAS - Plat 4 gratin - F-22
5 Curry d'agneau BAS = Plat & gratin Deux fois E-22
6 Goulash a la creme BAS - Plat a gratin Deux fois F-23
7 Gigot d'agneau aux herbes de Provence BAS — Plat & gratin Une fois F-23
Volaille

N° Menu Trépied Léchefrite Récipient Pause |Page livre de cuisine!
1 Dindes farcies BAS - Plat a gratin Une fois F-25
2 Blancs de poulet BAS Oul - - F-25
3 _ |Poulet & la mode bourguignonne BAS - Plat & gratin Une fois F-25
4 [Canard a l'orange BAS - i Sﬂ;é?g{ﬂmg \e‘llel'(i;nt%g:ieur Une fois F-26
5 Pilons de dinde BAS - Plat a gratin Une fois F-26
6 Cailles a la sauce au fromage et aux herbes BAS - Plat a gratin Une fois F-27
7 Poulet farci roti BAS Oul - — F-27
N° | Menu Trépied Léchefrite Récipient Pause Page livre de cuisine
1 Filet de sandre BAS - Plat & gratin - F-29
2 Saumon BAS - Plat a gratin Une fois F-29
3 Scampi HAUT - Plat & gratin Une fois F-29
4 Trout BAS - Plat & quiche Une fois F-30
5 Hareng frit aux herbes BAS - Plat a quiche - F-30

| ___Gratin__
N° | Menu i I Trépied Léchefrite Récipient Pause __|Page livre de cuisine
1 Gratin de pommes de terre et de viande hachée BAS - Plat a gratin ~ E-32
2 Tomates farcies BAS - Plat & gratin avec couvercle - F-33
3 Courgettes gratinées BAS - Plat & quiche Une fois F-33
4 Gratin dauphinois BAS - Plat a gratin - F-34
5 Champignons au romarin BAS - Plat & gratin - F-34
6 Poivrons farcis BAS - Plat a quiche Une fois F-35
7 Jambon farci BAS - Piat & gratin - F-385
8 Endives gratinées BAS - Plat a gratin - F-36
9 Lasagne BAS = Plat a gratin = F-36

| Pizza

~_N° | Menu __Trépied Léchetrite Récipient Pause  [Page livre de cuisine

1 Pizza aux artichauts HAUT - Plaque & pizza - F-37
2 Pizza aux fruits de mer HAUT - Plaque & pizza - F-38
3 Tarte aux épinards BAS - Plat a quiche Une fois F-38
4 Quiche aux crevettes HAUT - Plaque a pizza - F-39
5 Tarte aux poireaux BAS** - Plaque a pizza - F-39
6 Tarte aux oignons BAS** = Plaque a pizza — F-40
N° | Menu Trépied Léchefrite Récipient Pause  |Page livre de cuisine
1 Allumettes au fromage BAS - Plaque a pizza - F-42
2 Pruneaux lard BAS - Plat & gratin - F-43
3 Pommes de terre au four BAS** - Plaque a pizza - F-43
4 Gratin de légumes variés BAS - Plat & gratin - F-43
5 Gratin au choux et a la viande hachée BAS - Plat a gratin avec couvercle - F-44
6 Ratatouille BAS = Plat en verre avec couvercle | Une fois. F-44

| __Snacks W
N° Menu Trépied Léchefrite Récipient Pause  [Page livre de cuisine
1 Hamburger - - - Une fois F-47
2 Oeufs brouillés BAS - Plaque a pizza Deux fois F-47
3 Croque-monsieur BAS - - - F-47
4 Toasts aux champignons BAS = = = F-47

**Si des arcs se forment, placer une soustasse entre le trépied bas et le moule.
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le préchauffage est préprogrammé. Lorsque le four est préchauffé, les ustensiles et les accessoires doivent resfer

dans le four. Attendre absolument la fin du préchauffage ofin d'introduire les aliments dans le four.

Se reporter aux insfructions du livre de cuisine pour plus de défails.

Gateau & Pain
~N° |Menu Trépied Léchetrite Récipient Pause |Page livre de cuisine
1 Gateau au chocolat BAS** - Moule rond & gateau = F-49
2 Gateau au fromage blanc BAS** - Moule rond a gateau | Une fois F-49
3 Tarle aux quatre fruits BAS** - Moule rond a gateau - F-50
4 Petits biscuits de Linz HAUT/BAS - Plaque a pizza - F-50
5 Gateau a la créme BAS** - Moule rond a gateau - F-51
6 Géateau a la rhubarbe BAS** - Moule rond & gateau - F-51
7 Pain aux quatre céréales BAS** — Plague a pizza - F-53
8 Pain surprise BAS** — Plaque a pizza — F-53
N° | Menu Trépied Lechefrite _Récipient Pause  iPage livre de cuising
1 Pommes au four BAS - Plat a gratin —= F-55
N . Moule a caké
2 Créme renversée BAS - & Plat & gratin - F-55
3 Quenelles de Salzburg BAS = Plat a gratin - F-55
4 Strudel aux pommes BAS = Plat a gratin - F-56
5 Pé&ches meringuées BAS = Plat a gratin - F-56

**Sj des arcs se forment, placer une sous-tasse enire le frépied bas et le moule.
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AICRG: PECONG,

Les fonctions MICRO COOK et MICRO DECON-
GELATION déterminent automatiquement le temps
correct de cuisson ou de décongélation. Vous pouvez
choisir 5 menus dans MICRO COOK et MICRO
DECONGELATION.

Ce que vous devez savoir pour utiliser les fonc-
tions de MICRO COOK et MICRO DECONGE-
LATION:

1. Entrer le menu en appuyant sur la touche MICRO
COOK ou MICRO DECONGELATION jusqu’
ce que le menu souhaité s'affiche & I'écran. (Voir
les pages 91 - 92)

2. La quantité ou le poids de la nourriture peut étre
entré en appuyant sur les touches POIDS
jusqu’d ce que le poids souhaité / la quantité
souhaitée s'affiche.

¢ Entrer uniquement le poids de la nourriture. Ne
pas y inclure le poids du récipient.

¢ Pour des aliments pesant moins ou plus que les
poids / quantités indiqué(e)s dans les tableaux,
utiliser la cuisson manuelle.

3. Les temps préprogrammés de cuisson sont des
temps moyens. Si vous voulez modifier les temps
de cuisson préprogrammés dans les opérations
automatiques, voir la section AJUSTEMENT DE
LA DUREE DE LA CUISSON AUTO & la page
95. Pour de meilleurs résultats, suivre les
instructions du tableau de cuisson.

4. Pour lancer la cuisson, appuyer sur la touche
& +1min/START.

Lorsqu’une action est requise (par ex. remuer les
aliments), le four s’arréte, un signal sonore retentit
et I'écran indique |'action & effectuer. Pour
poursuivre la cuisson, appuyer sur la touche

& +1min/START.

La température finale variera en fonction de la
température initiale. Vérifier si les aliments sont trés
chauds & l'issue de la cuisson. Si nécessaire, vous
pouvez augmenter le temps de cuisson (voir
AJUSTEMENT DE LA DUREE DE LA CUISSON
AUTO ¢ la page 95).
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SEQUENCE DES TOUCHES

MICRO COOK MICRO
pe
touche toyche MICRO
MICRO COOK DECONGELATION
2.
- p
® @
(PUS)  (MOINS]
touches POIDS
3. @
& ra
@ =
(PUS)  (MOINS)
touches MOINS / PLUS
4,

touche < +1min/START
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Exemple : On suppose que vous voulez cuire 0,2 kg de légumes frais en utilisant la fonction

CUISSON MICRO-ONDES.

1. Appuyer sur MICRO

COOK deux fois pour

sélectionner les légumes

2. Entrer le poids en appuyant sur les
touches POIDS jusqu'a ce que le
poids souhaité s'affiche.

3. Appuyer sur la touche
& +1min/START pour

lancer la cuisson.

frais.
Mlc%ék » o @ } »
x2 x2 x7
S U ON AU MR O ONI S
MENU N° POIDS (unité crois- PROCEi)l.VIVREw -

sante) / USTENSILES

N°1 Cuisine
Légumes surgelés
(temp. initiale -18° C)

ar ex. choux de
Bruxelles, choufleur,
ois, légumes variés,
brocolis

0,1-0,6 kg (100 g)
Saladier en verre &
Couvercle

Ajouter 1 c. & soupe d'eau par 100 g. [pour les cham-
pignons, il n'est pas nécessaire d'ajouter de I'eau).
Couprir.

Lorsque le four s'arréte et lorsque le signal sonore
retentit, remuer et couvrir.

Al'issue de la cuisson, remuer et laisser reposer
pendant 1 & 2 minutes.

REMARQUE : Si les légumes surgelés adhérent les uns

aux autres, utiliser la fonction de cuisine manuelle.

N° 2 Cuisine
Légumes frais

(temp. initiale 20° C)
par ex. choudleur, ca-
rotte, brocoli, fenouil,
poireau, poivron,
courgettes, efc.

0,1-0,8kg (100 g
Saladier en verre &
Couvercle

Couper en petits morceaux, par ex. en rondelles,
cubes ou tranches.

Ajouter la quantité nécessaire d'eau (1 c. & soupe
d'eau par 100 g).

Couvrir.

Lorsque le four s'arréte et lorsque le signal sonore
retentit, remuer et couvrir.

A l'issue de la cuisson, remuer et laisser reposer
pendant 2 minutes.

N° 3 Cuisine
Pommes de terre
(temp. initiale 20° C)

ommes de ferre
'eau, au four

0,1-0,8 kg (100 g}
Saladier en verre &
Couvercle

Peler les pommes de ferre et les couper en morceaux
de taille identique si nécessaire.
Les mettre dans un saladier.

* Ajouter la quantité nécessaire d'eau (2 c. & soupe

d'eau par 100 g) et saler légérement.

Coupvrir.

Lorsque le signal sonore retentit, remuer et couvrir.

A l'issue de la cuisson, laisser reposer pendant 1 & 2
minutes.

N° 4 Cuisine

Plats précuisinés a

0,2-1,0kg (100 g)
Saladier en verre &

Prendre les restes dans le réfrigérateur, les metire dans
un plat et couvrir.

Soupe & réchauffer
(femp. initiale 20° C)

(1 bol, 200 ml)
Bol & soupe, couvrir
avec un film transparent

réchauffer Couvercle * Vous pouvez utiliser une assiette recouverte de film
(temp. initiale 5° C), transparent par 200 g.
pouvant éire remués * lorsque le signal sonore refentit, remuer et couvrir.
* Al'issue de la cuisson, remuer et laisser reposer
pendant 1 & 2 minutes.
N° 5 Cuisine 1-5bols * Couvrir avec un film transparent ou un couvercle.
* Placer les bols au centre du plateau tournant.

A l'issue de la cuisson, remuer et laisser reposer
pendant 1 & 2 minutes.

Q1
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MENU N° POIDS (unité crois- PROCEDURE
sante) / USTENSILES
N° 1 0,2-1,0kg (100 g) Placer les aliments sur une assiette au centre du plateau
Décongélation Assiette fournant.

Steaks, cotes
(temp. initiale -18° C)

(voir remarque 4 la
page 93)

Lorsque le four s'arréte et lorsque le signal sonore
retentit, remuer les aliments, les disposer & nouveau
correctement et les séparer. Recouvrir les morceaux fins
et les morceaux chauds de bandes de papier
aluminium.

A l'issue de la décongélation, les enrouler dans du
papier aluminium pendant 10 & 15 minutes jusqu'd
décongélation compléte.

N° 2
Décongélation
Emincé de viande
(femp. initiale -18° C}

0,2-1,0kg (100 g)
Assiette

{voir remarque a la
page 93)

Placer les aliments sur une assiette au centre du plateau
tournant.

Lorsque le four s'arréte et lorsque le signal sonore
retentit, remuer les aliments. Enlever les morceaux
décongelés si cela est possible.

Lorsque le four s'arréte et lorsque le signal sonore
refentit & nouveau, enlever les morceaux décongelés.
Al'issue de la décongélation, les couvrir de papier
aluminium pendant 5 & 10 minutes jusqu'a
décongélation compléte.

N° 3
Décongélation
Volaille

(temp. initiale -18° C)

0,9-2,0kg (100 g)
Assiefte

{voir remarque d la
page 93)

Placer une assiette & I'envers sur le plateau tournant et
poser la volaille, c8té gras en dessous, sur l'assiette.
Lorsque le four s'arréte et lorsque le signal sonore
refentit, remuer et recouvrir les morceaux fins et les
morceaux chauds de bandes de papier aluminium.
Al'issue de la décongélation, les couvrir de papier
aluminium et laisser reposer pendant 30 & 90 minutes
jusqu'a décongélation compléte.

Rincer ensuite la volaille a I'eau claire.

N° 4
Décongélation
Gateau

(temp. initiale -18° C)

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

Enlever l'emballage du gateau.

Placer sur une assiette plate au centre du plateau
tournant.

A l'issue de la décongélation, couper le géteau en
morceaux de faille similaire. Ne coller pas les
morceaux ; laisser reposer pendant 15 & 45 minutes
jusqu'a décongélation compléte.

N° 5
Décongélation
Pain

(femp. initiale -18° C}

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

Placer sur une assiette plate au centre du plateau
tournant. Il est recommandé de prendre uniquement du
pain en tranche pour ce programme.

Lorsque le signal sonore refentit, disposer correctement
les tranches, enlever les franches décongelées.

A lissue de la décongélation, séparer toutes les
franches et les répartir sur une grande assiette. Les
couvrir de papier aluminium et laisser reposer pendant
5 & 10 minutes jusqu'a décongélation compléte.
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REMARQUES :

1 Les steaks et les cétes doivent étre congelés d plat.

2 les émincés de viande doivent &tre congelés dans un moule fin.

3 Aprés avoir remué, recouvrir les portions décongelées avec de fines bandes de papier aluminium.
4 La volaille et les émincés de viande doivent étre cuits immédiatement & ['issue de la décongélation.
5 Pourles n° 1, 2 et 3, disposer les aliments dans le four comme ci-dessous :

Steaks et cotés, Volaille

émincés de vicnde/ Aliments \

_ Plat —

N )

" Plateau — Q ﬂ

fournant
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1. CUISSON MULTI SEQUENCES

Il est possible d'entrer un maximum de 4 séquences composées d'un temps et d'un mode de cuisson
manuelle.

Exemple :
Pour cuire : 5 minutes & 1000 W (séquence 1)
16 minutes & 300 W (séquence 2)

SEQUENCE 1

1. Entrer le temps de cuisson 2. Choisir le niveau de puissance
souhaité en appuyant sur souhaitée en appuyant une fois sur
la touche T MIN 5 fois. la touche NIVEAU PUISSANCE

MICRO-ONDES.

SEQUENCE 2
3. Entrer le temps souhaité de 4. Choisir le niveau de puissance 5. Appuyer une fois sur la
cuisson en appuyant une fois souhaitée en appuyant quatre touche & +1min/START
sur la touche 10 MIN et fois sur la fouche NIVEAU pour lancer la cuisson.
6 fois sur la touche 1 MIN. PUISSANCE MICRO-ONDES.
— .
- \! PR \; i ®v+1m!n
Ow | O B O O
x1 x6 | x4 x1
Vérifier I'écran
can (Le four débute la cuisson pendant 5 minutes &
|j> 1000 W et ensuite pendant 16 minutes & 300 W).
o oonu
®m O
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2. AJUSTEMENT DE LA DUREE DE LA CUISSON AUTO

Les résultats de la cuisson peuvent légérement varier en fonction de la température ambiante, de la
température initiale des aliments et d'autres facteurs. Vous pouvez ajuster les résultats de la cuisson comme
vous le souhaitez,

a) Ajustement du temps plus / moins avant le démarrage

Appuyer sur la touche MOINS ( ¥ ) et PLUS | A ) aprés avoir entré le poids et avant d'appuyer sur la
touche ¢ +1min/START.

Exemple : On suppose que vous voulez cuire 0,2 kg de légumes frais en ufilisant la touche MICRO
COOK of PLUS (4 |.

1. Choisir le menu MICRO 2. Appuyer sur les touches POIDS 3. Choisir le résultat souhaité
COOK pour les légumes frais jusqu'a ce que le poids correct (bien cuit) en uppugant
en appuyant deux fois sur la s'affiche & I'écran (0,2 kg). une fois sur la touche
touche MICRO COOK. PLUS (A ).

ker=)
MICRO COOK e r O
© x2 x2 - x7 x1

%)
<
W
Z
=
[N

4. Appuyer une fois sur la touche
& +1min/START pour lancer la cuisson.

L]
<D+1 min

x1

REMARQUES :
Pour annuler le MOINS ou le PLUS, appuyer & nouveau sur la méme fouche.
Pour passer de PLUS & MOINS, appuyer simplement sur la touche MOINS ( 'V ).
Pour passer de MOINS & PLUS, appuyer simplement sur la touche PLUS { A ).

b) Augmentation a la fin de la cuisson
Lorsque vous ouvrez la porfe & I'issue de la cuisson, I'écran indique SI PLUS DE TEMPS NECESSAIRE
ENTRER TEMPS DE CUISSON JUSQU A 9 MIN. 90 SEC. pendant 3 minutes. Entrer le temps souhaité
de cuisson et appuyer sur la touche ¢ +1min/START. Vous pouvez ajouter jusqu'a 9 min. 90 sec.
Contréler avec précaution la progression de la cuisson. ‘
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NETIGING PRANGUES

3. AJUSTEMENT DE LA DUREE DE LA CUISSON MANUELLE

a) Changement au cours de la cuisson
Le temps de cuisson peut &tre augmenté ou diminué par pas de 1 minute & chaque fois que vous
appuyez sur les touches MOINS (V) et PLUS (A). Yous pouvez donc augmenter le temps de cuisson
d'une durée multiple de 1 minute en appuyant sur la touche ¢ +1min/START lorsque le four
fonctionne. Contréler avec précaution la progression de la cuisson pendant celle-ci.

"b) Augmentation a la fin de la cuisson
Lorsque vous ouvrez la porte d I'issue de la cuisson, I'écran indique SI PLUS DE TEMPS
NECESSAIRE ENTRER TEMPS DE CUISSON JUSQU A 9 MIN. 90 SEC. pendant 3 minutes.
Entrer le temps souhaité de cuisson et appuyer sur la fouche ¢ +1min/START. Vous pouvez
ajouter jusqu'a 9 min. Q0 sec. Contrdler avec précaution la progression de la cuisson.

4. FONCTION MINUTE PLUS *
Vous pouvez commencer directement la cuisson & 1000 W pendant 1 minute Q?H'"i"
en appuyant sur la touche ¢ +1min/START. @

REMARQUE :

Pour éviter un usage incorrect par les enfants, la fonction Minute Plus ne peut éire utilisée que dans les
3 minutes suivant la fermeture de la porte ou qu'en appuyant sur la touche STOP.

5. CONTROLE DU REGLAGE AU COURS DU FONCTIONNEMENT DU FOUR
Vous pouvez vérifier la température actuelle du four au cours de son préchauffage.

CONTROLE DE LA TEMPERATURE DU FOUR : Tant que vous appuyez sur

Pour vérifier la température actuelle du four au la touche, la température

cours du préchauffage, appuyer sur la fouche actuelle du four en ° C O

CONVECTION. reste affichée. |
6. FONCTION MINUTERIE

Vous pouvez utiliser la minuterie pour les durées n'impliquant pas une cuisson au
micro-ondes, par exemple, pour minuter des oeufs & la coque cuits sur une plaque
traditionnelle de cuisson.

Exemple :
Pour minuter 5 minutes.
1. Appuyer une fois sur 2. Appuyer cinq fois sur 3. Appuyer sur la touche Vérifier I'écran
la touche REGLAGE la touche 1T MIN. <& +1min/START pour
HEURE / JOUR. lancer la minuterie.

L ]
@/ @o ' <D 5.00
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7. Touche INFO

La touche INFO fournit 4 fonctions facilitant I'utilisation du four.

a) Guide des touches
Chaque touche comprend des informations importantes. Si vous voulez obtenir les informations,

appuyer sur la touche INFO avant d'appuyer sur la fouche souhaitée.

Exemple :

On suppose que vous voulez obtenir des informations sur la touche CUISINE SIMPLE :
1. Appuyer une fois sur la 2. Appuyer sur la touche Vérifier I'écran
touche INFO. Le témoin CUISINE SIMPLE.

rouge & coté de la fouche
INFO est allumé.
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REMARQUES :

1. Aprés avoir affiché le message d'informations, 'écran indictJe I'heure du jour si elle a été réglée.
2. Si vous voulez annuler les informations, appuyer sur la touche STOP.

b) Information sur la CUISSON AUTO

Lorsque le témoin rouge clignote au-dessus de la fouche INFO, appuyer sur la touche pour lire les
informations utiles.
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c) Sécurité enfant
La sécurité enfant empéche fout usage indésirable du four par de jeunes enfants. Le four peut étre réglé

de maniére & désactiver ou verroviller le tableau de commande. Pour régler ceci, appuyer deux fois sur
la touche INFO et sur la touche & +1min/START Si une touche est enfoncée, SECURITE ENFANT
ACTIVEE s'affiche & ['écran. Pour annuler, appuyer une fois sur la fouche INFO et sur la touche STOP.

d) Cycle de nettoyage (Ecran numérique: Refroid. en cours)
Le four posséde une catalyse spéciale vous permettant de supprimer la fumée et les odeurs.
Utiliser Ea cycle de nettoyage pour
efaire fonctionner pour ra premiére fois la chaleur avant d'utiliser le four.

'SUFpl'imel’ toute odeur nauséabonde.
eeffectuer la catalyse dans des conditions optimales.
Suivre la procédure. La température du four est maintenue & 250° C lorsque le cycle de nettoyage est

en cours.

REMARQUES :
1. Enlever le plateau fournant du four avant de lancer le cycle de nettoyage. Aucun aliment ne doit

_ se trouver dans le four.
2. Le cycle de nettoyage est de 30 minutes.
3. Au cours du cycle de nettoyage, il peut se dégager de la fumée et des odeurs. Quvrir une fenétre

ou utiliser un ventilateur dans la piece.
Exemple : pour effectuer le cycle de nettoyage:

1. Appuyer sur la 2. Appuyer sur la fouche Vérifier I'écran
touche INFO trois fois <& +1min/START.
Joan
» REFRO!T.
EN_CHURS
B &
x3

MISE EN GARDE :
La porte du four, la carrosserie & la cavité deviennent chaud. Faire attention pour éviter

toute brilure au cours du refroidissement du four aprés le cycle de nettoyage.

Qo7



ATTENTION ! NE PAS UTILISER DE
NETTOYANTS DE FOUR VENDUS DANS LE
COMMERCE, DES DETERGENTS ABRASIFS,
RECHES OU DES EPONGES A RECURER
POUR LE NETTOYAGE DE VOTRE FOUR A

MICRO-ONDES.

MISE EN GARDE !

Aprés les modes © DUAL, © GRIL, CONVEC-
TION, CUISINE SIMPLE et RECETTES, ['intérieur
du four, la porte, la carrosserie et les accessoires
deviennent trés chauds. Avant de les nettoyer,
s'assurer qu'ils sont complétement refroidis.

Extérieur du four

L'extérieur de voire four peut étre nettoyé facilement avec
de l'eau et un détergent doux. Rincer le détergent avec
un chiffon humide puis sécher I'extérieur avec un chiffon
doux.

Tableau de commande

Ouvrir la porfe avant le nettoyage pour désactiver les
contréles du four. Effectuer le nettoyage du tableau de
contréle avec précaution. Utiliser un chiffon unique-
ment imbibée d'eau, essuyer le tableau jusqu'd ce
qu'il soit propre. Eviter d'utiliser une trop grande
quantité d'eau. Ne pas utiliser de neftoyant chimique
ou abrasif.

Intérieur du four

1. Pour le neftoyage, essuyer toutes les éclaboussures
avec un chiffon / une éponge doux(douce)
humidifiéle) aprés chaque utilisation pendant que
le four est encore chaud. Pour des salissures plus
tenaces, utiliser un détergent doux et essuyer
plusieurs fois avec un chiffon humidifié jusqu'a ce
que tous les résidus soient enlevés.
L'accumulation de salissures peut entrainer une
surchauffe et de la fumée ou un embrasement et
provoquer une formation d'arc.
Ne pas enlever le cadre répartiteur d’ondes.
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2. S'assurer que le détergeant doux ou I'eau ne
pénétre pas dans les petits orifices des parois afin
de ne pas détériorer le four.

3. Ne pas tiliser de neffoyanis en spray & ['intérieur
du four. Ne pas utiliser de nettoyant & vapeur.

4. Aprés avoir nettoyé l'intérieur, la graisse résiduelle
peut étre enlevée des conduits intérieurs et du
chauffage en effectuant simplement un cycle de
neftoyage, comme décrit & la page 97. Ventiler la
piece si nécessaire.

Accessoires

Les accessoires doivent étre lavés dans une solution
tiede de nettoyage et les sécher. lls peuvent étre lavés
au lave-vaisselle.

REMARQUE SPECIALE & propos du PLATEAU
TOURNANT

A l'issue de la cuisson, toujours nettoyer le support du
plateau tournant, en particulier autour des roulements.
Ces derniers doivent étre exempts de graisses et
d'impuretés. L'accumulation de graisses ou de salis-
sures peut entrainer une surchauffe ou la formation
d'arc, il peut en résulter de la fumée ou un embrase-
ment.

roulements

Porte

Pour enlever toute trace de poussiére, nettoyer
réguliérement ['intérieur et |'extérieur de la porte, les
joints de la porte et les cotés adjacents avec un
chiffon doux humidifié.

REMARQUE : le cadre répartiteur d’ondes et les
accessoires doivent rester toujours propres. Si vous
laissez de la graisse ou des salissures a l'intérieur du
four ou sur les accessoires, cela peut entrainer une
surchauffe, une formation d'arc, de la fumée ou un
embrasement & la prochaine utilisation du four.
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COMTROLE AVANT APDEL DU 3AY [

CONTROLER LES ELEMENTS SUIVANTS AVANT D'APPELER LE SAV.
1. Alimentation
Veérifier que la fiche d'alimentation est branchée correctement & une prise murale convenable.
Contréler le fonctionnement correct du fusible / du disjoncteur.
2. Lorsque la porte est ouverte, la lampe du four fonctionne-telle ¢ Oul_____ NON
3. Placer une tasse remplie d'eau (approx. 150 ml} dans le four et fermer la porte correctement.
Définir le mode de cuisson pour le mode de cuisson au micro-ondes.
Programmer le four pendant une minute & 1000 W et démarrer le four.

La lampe du four fonctionne+-elle ¢ Oul NON
Le plateau tournant tourne-tl @ oul NON
REMARQUE : le plateau tournant tourne dans les deux direcfions.

La ventilation foncfionne+telle 2 Oul NON
Placer votre main au-dessus des orifices de ventilation et contréler le débit d'air.)

Aprés 1 minute, le signal sonore refentitl @ OuUl—_ _ NON
Le témoin de la progression de la cuisson s'éteintil ¢ OUl_—__ NON
L'equ estelle chaude d la fin de 'opération précédente 2 Ooul NON

4, Sortir la tasse du four et fermer la porte.
Régler le mode de cuisson par CONVECTION pendant trois minutes & 250° C.
L'intérieur du four estil chaud aprés 3 minutes ¢ Oul NON

Si vous répondez " NON " & une des questions précédentes, appelez un technicien du SAV de SHARP et
indiquez les résultats de votre contrdle. Voir l'intérieur de la couverture pour les adresses.

REMARQUES :

1. Si vous cuisinez pendant longtemps avec uniquement un seul mode de cuisson, le four abaissera la
puissance automatiquement afin d'éviter une surchauffe. Vérifier si les aliments sont rés chauds & l'issue de
la cuisson. Si nécessaire, vous pouvez augmenter le temps de cuisson.

2. Aprés les modes. © DUAL, © GRIL, CONVECTION, CUISINE SIMPLE et RECETTES, |e ventilateur de
refroidissement se met en marche et " REFROIDISSEMENT EN COURS " s'affiche & I'écran. De méme,
lorsque vous appuyez sur la touche STOP et lorsque vous ouvrez la porfe au cours de ces modes de
cuisson, le ventilateur de refroidissement se met en marche ; vous devez sentir la sortie d'air des orifices
de ventilation.

3. Votre four posséde une fonction de contréle de la tension. Si la tension augmente de 10 % ou chute de
10 % par rapport aux 230 volts, les résultats de la cuisson ne seront pas acceptables ; le four s'arrétera,
affichera un message d'erreur et interrompra le programme de cuisson. Appuyer sur la touche STOP et
compléter manuellement la cuisson. Il est nécessaire de contraler I'alimentation du four et de vérifier qu'elle
est bien relié & un circuit en 230 V.
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