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FRANCAIS

MIKROWELLENGERAT MIT SENSOR, GRILL UND HEISSLUFT
FOUR A MICRO-ONDES AVEC SENSOR, GRIL ET CONVECTION
MAGNETRONOVEN MET SENSOR, GRILL EN CONVECTIE
FORNO A MICROONDE CON SENSOR, GRiLL E CONVEZIONE
HORNO DE MICROONDAS CON SENSOR, GRILL Y CONVECCION

@

Yiese Bedienungsanleitung enthilt wichtige Informationen, welche Sie vor-inbefriebnahme des Geréites unbedingt sorgféiltig durchlesen sollten.
Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Beireiben des Gerdites in
gedfinetem Zustand (z.8. gedfinetes Gehéuse}-erlaubs, fibrt zu erheblichen Gesundheitsschéiden.

Ce mode d"emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire avant d utiliser votre four & micro-ondes.
Avertissement: Des risques sérieux pour fa santé peuvent étre encourus si ces insiructions d'utilisation et d'entretien ne sont pas
respectées ou si fe four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonctionner lorsque la-porte est ouverte.

)

Deze gebruksaanwiizing bevat belangrijke informafie die u dient te lezen alvorens u de oven in gebruik neemt.
Waarschuwing: Het nief nleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschrifien evenals elke:ingreep die het mogelijk maakt
dat het toestel in nietgeslaten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden fot ernstige gezondheidsletsels.

@

Questo manuale contiene informazioni imparianti, che dovete leggere prima diusaré il forno.
Avvertenza: La mancata osservanza di queste istruzioni sull'uso e sulla manutenzione del forno, o V'alterazione del forno
che ne permetta I'uso a sportello aperto, possono costituire un gravepericola per la vostra salute.

Este manual contiene informacién muy importante que debe leer antes de utifizar el-horno.
Advertencia: Pueden presentarse serios riesgos para su salud si no respeta estas instrucciones-de uso y manfenimiento, o si
el horno se modifica de formd que-peda ponerse en funcionemiento con la puerta abierta.
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@ Sehr geehrter Kunde,

Wir gratulieren thnen zu lhrem neven Kombi-
Mikrowellengerdt mit Grill und Heissluft das lhnen
ab jetzt die Arbeit im Haushalt wesentlich erleichtern
wird.

Es kombiniert alle Vorteile der schnelien Mikrowelle
mit denen des Grills, der mit seiner Hitze fir eine
knusprige Bréune sorgt.

Sie werden angenehm Uberrascht sein, was man mit
der Mikrowelle alles machen kann. Sie kénnen nicht
nur schnell auftaven und erhitzen, sondern auch
ganze MenUs zubereiten.

Unser Mikrowellen-Team hat tir Sie in unserem
Kochstudio die leckersten internationalen Rezepte
zusammengestellt, die Sie leicht und schnell
zubereiten kdnnen.

\

Lassen Sie sich von den angegebenen Rezepten

anregen und bereiten Sie auch eigene und bewdhrte

Rezepte in ihrem Kombi-Mikrowellengerét zu.

Die Mikrowelle bietet lhnen viele Vorteile, die Sie

begeistern werden:

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

¢ Die Lebensmittel kénnen direkt im Serviergeschirr
zubereitet werden, so da3 wenig Abwasch anfall.

* Kurze Garzeiten, wenig Wasser und wenig Fett
sorgen dafir, daf viele Vitamine, Mineralstoffe
und der Eigengeschmack erhalten bleiben.

Wir empfehlen thnen, den Kochbuch-Ratgeber und die

Bedienungsanleitung genau durchzulesen. So wird thnen

die Bedienung ihres Gerdtes leicht von der Hand gehen.

Viel SpaB beim Umgang mit Threm neuen Kombi-Mikrowellengeriit und beim Ausprobieren der leckeren Rezepte.
Thr Mikrowellen-Team

SERVICE VORGEHENSWEISE - GILT NUR FUR DEUTSCHLAND

.ieber SHARP-Kunde,

SHARP - Gerdte sind Markenartikel, die mit Prézision und
Sorgfalt nach modernen Ferfigungsmethoden hergestellt
werden. Bei sachgeméfier Handhabung und unter
3eachtung der Bedienungsanleitung wird thnen thr Gerét
ange Zeit gute Dienste leisten.

Das Aufireten von Fehlern ist aber nie auszuschliefen.
Sollte thr Gerét wéhrend der Gewdaihrleistungsfrist einen
gewdhrleistungspflichtigen Mangel aufweisen, so wenden
Sie sich bitfe an den Handelsbefrieb, bei dem Sie dieses
Seriit erworben haben, denn dieser ist thr alleiniger
Ansprechpariner fir jegliche Gewdhrleistungsanspriiche.

Als Nachweis im Gewdhrleistungsfall dient lhr
Kaufbeleg.

Sollte sich nach Ablauf der Gewdhrleistungsfrist ein Fehler
des Gerdtes zeigen, so kénnen Sie dieses wahlweise auch
direkt an eine von SHARP autorisierte Vertragswerkstatt zur
Fehlerbeseitigung geben. Eine Aufstellung aller SHARP
Vertragswerksfétten in Deutschland entnehmen Sie bitte der
Kundendienstiibersicht.

SHARP ELECTRONICS (EUROPE) GmbH Parts &
Technical Services.

/

@ Cheére cliente, cher client,

Nous vous félicitons de I'achat de votre nouveau
four micro-ondes avec gril et convection qui va vous
simplifier considérablement le travail dans la cuisine.
Cet apareil allie les avantages du four & microondes
si rapide & ceux du gril dont la chaleur intense
forme le gratiné brundtre croustillant.

Vous serez agréablement surpris de voir tout ce que
vous pouvez faire avec votre micro-ondes.

Vous pouvez non seulement décongeler et réchauffer les
aliments mais également préparer des menus complets.
Norte équipe spécialisée dans la cuisine aux micro-
ondes a réuni pour vous les plus succulentes recites
internationales: vous aurez plaisir & les essayer tant
elles sont faciles et rapides a préparer.

Laissez-vous mettre en appétit et utilisez votre

~

combiné micro-ondes gril aussi pour préparer vos

recettes favorites.

Vous ne pourrez plus vous passer des avantages que

vous offrent les micro-ondes:

*  Vous économisez jusqu’ & 80% de temps et d'énergie.
Vous pouvez préparer les aliments et les servir
dans la méme vaisselle, vous avez donc moins de
vaisselle & laver.

*  Gréce aux temps de cuission réduits, aux faibles
quantitiés d’eau et de graisse utilisés, les
alimentes conservent une grande partie de leurs
vitamines et de leurs substances minérales et
gardent leur saveur propre.

Lisez attentivement ce guide et le mode d’emploi.

Vous pourrez utiliser vorte appareil encore plus facilement.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre nouveau combineé micro-ondes/gril et, bien siir, bon appétit!

Votre équipe de spécialistes de la cuisine aux micro-ondes

/
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GrillHeizelement
Garraumlampe

Bedienfeld

Einschubschienen
Spritzschutz fiir den Hohlleiter
Garraum

Antriebswelle

Tirdichtungen und Dichtungsoberflachen

Torgriff
Liftungsdffnungen
AuBenseite
NetzanschluBkabel

Elément chauffant du gril
Eclairage du four

Tableau de commande
Supports d'étagére

Cadre du répartiteur d’ondes
Cavité du four

Entrainement

Joints de porte et surfaces de
contact du joint

Poignée d’ouverture de la porte
Quvertures de ventilation
Partie extérieure

Cordon d'alimentation

Grillverwarmingselement
Ovenlamp

Bedieningspaneel
Plankgeleiders

Afdekplaatie (voor golfgeleider)
Ovenruimte

Verbindingsstuk
Devurafdichtingen en pasviakken
Deur open-handel
Ventilatie-openingen

Behuizing

Snoer
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Resistenza del grill

Luce forno

Pannello di controllo

Guide del vassoio

Coperchio guida onde

Cavita del forno

Albero motore del piatto rotante
Guarnizioni e superfici di tenuta
dello sportello

Maniglia di apertura sportello
Prese d'aria

Mobile esterno

Cavo di alimentazione

Resistencia del grill
Lampara del horno

Panel de mandos

Guias de soporte

Tapa de la guia de ondas
Interior del horno

Arrasire del plafo giratorio
Juntas de la puerta y superficies de cierre
Tirador para abrir la puerta
Orificios de ventilacion
Caija exterior

Cable de alimentacion



3 Drehteller, 14 DrehiellerTréger, 15 Niedriger Rost

6 Hoher Rost, 17 Quadratisches Rost, 18 Backblech.
Den DrehtellerTréiger auf die Anfriebswelle (7) in die Mitte
des Gerdtebodens legen. Stellen Sie bitte dabei sicher,
dass die TOP markierte Oberseite nach oben weist.
Der Drehteller-Tréiger sollte sich nun reibungslos um die
Antriebswelle drehen lassen.
Plazieren Sie nun den Drehteller auf den DrehtellerTriger.
Bei Bedarf das hohe/niedrige Rost auf den Drehteller
stellen.
Quadratisches Rost bitte wie in Abbildung A gezeigt in
die Einschubschienen schieben. Beim Benutzen des
quadratischen Rosts sicherstellen, dass sich der
Rostpositionierer auf der rechten Seite befindet.

INWEIS:
Das Gerdt nur betreiben, wenn der Drehteller und der
DrehtellerTriiger korrekt installiert worden sind. Abb. A
Dies fordert ein gleichmaBiges Garergebnis. Ein schlecht
installierter Drehteller kann klappern, sich nicht richtig Quadratisches Rost
drehen und dadurch dos Gert beschadigen.
Der Drehteller dreht sich sowohl im als auch gegen
den Uhrzeigersinn. Die Drehrichtung kann sich bei
jedem erneuten Starfen des Geréits Gndern. Dies hat
keine Auswirkungen auf das Garergebnis.
Bei der Bestellung von Zubehér teilen Sie Ihrem Héndler
oder dem SHARP-Kundendienst bitte folgende Angaben
mit: Name des Zubehdrteils und Bezeichnung des Modells.

D) ZUBEHOR 13 Fir MIKROWELLEN., GRILL-
serpriifen, ob die Zubehérteile vorhanden sind: l und HEISSLUFT-Betrieb.

F) ACCESSORIES fon micro
érifier que les accessoires suivants sont fournis: — 13 e
3 Plateau tournant, 14 Pied du plateau, 15 Trépied bas, ’ onde, grill et convection
6 Trépied haut, 17 un I'étagére carrée.

8 Plat de cuisson fourni, 14

Positionez le support de plateau tournant sur le
mancon stué au centre du sol du four en veillant &
tourner la PARTIE superieure (comportant le mot “TOP”
gravé) du support vers le haut. Le support doit tourner
librement autour du manchon.

Placez le plateau tournant sur le support de plateau.
Placez s supports supérieurs/inférieurs sur le plateau Utiliser uniquement pour la Convection. Voir pages 50 & 51.
tournant si nécessaire. 17 18

Lorsque 'on utilise les étagsres carrées, toujours les
placer sur les supports d'étagéres comme illusiré en fig.
A. Lorque I'on utilise I'étageére carrée, s'assurer que le
posifionneur d'étagére est bien sur le ¢51é droit.

\VERTISSEMENT:
Veillez foujours & ce que le plateau tournant et le support Fig. A
sofent correctement montés afin de permetire une cuisson
bien répartie. Un plateau fournant mal posé pourra cogner, un 'étagére carrée

ne pas tourner correclement et endommager le four.

La table tournante fourne dans le sens des aiguilles d'une
monfre et dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.
Le sens de rofation peut changer chaque fois que F'on
met le four en marche. Cela n’affecte en rien la cuisson.

' Lorsque vous commandez des accessoires, veuillez Positionneur
mentionner deux éléments: le nom de la piéce et le d’étagére
nom du modéle & votre revendeur ou & volre
dépanneur agréé SHARP. 5



F) TABLEAU DE COMMANDE

ffichage numérique et témoins

Témoin CUISSON EN COURS
Témoin GRIL

Témoin CONVECTION

Témoin MICRO-ONDES
Témoin INFORMATION

suches de fonctionnement
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Touche DECONGELATION RAPIDE
Touche CUISSON SENSOR
Touches POMMES DE TERRE
Touches ACTION INSTANTANEE
Touches MOINS/PLUS

Touche LANGUE

Touches TEMPS

Touche GRIL -

Touche CONVECTION

Appuyer pour changer le réglage de la
convection

Touche MODE COMBINE
microondes avec CONVECTION

e micro-ondes avec GRIL

Touche REGLAGE DE L'HORLOGE

Touche +1 min & /DEPART

Touche STOP (ARRET)

Touche MINUTEUR »
Touches POIDS DONNEES

Touche NIVEAU DE PUISSANCE
MICRO-ONDES

Appuyer pour changer les réglages de
puissance du four micro-ondes

Touche INFO

Touche CUISSON RAPIDE

BEDIENINGSPANEEL

Digitaal display en lichtjes

1 KOKEN:lichtie
2 GRILLichtie
3 CONVECTIEWARMTE-lichtje
4 MAGNETRON-lichtje
5 INFORMATIE-lichtje
Bedieningstoetsen
6 EXPRESS ONTDOOIEN-toets
7 SENSOR BEREIDEN-toets
8 AARDAPPEL-toetsen
9 DIRECTE ACTIE-foetsen
10  MINDER/MEER-oectsen
11 TAALtoets
12 TlIID-oetsen
13 GRILLtoets
14 CONVECTIEWARMTE-toets
Druk de toets in om de convectie-insteliing te
wijzigen
15 DUBBLE FUNKTIE-foets
voor koken met de magnetron in
combinatie met CONVECTIEWARMTE
voor koken met de magnetron in
W ombinatie met GRILL
16 KLOKINSTELLINGoets
17 +1 min O /START-toets
18 STOP-oets
19  TIJDOPNEMER-oets
20 GEWICHTE INVOEGEN-toetsen
21  MAGNETRONVERMOGENNIVEAU-toefs
Hiermee stelt u het vermogen van uw
magnetron in
22 INFO-oets

23

EXPRES BEREIDEN-toets




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

Pour éviter tout danger d’incendie

Vous devez surveiller le four lorsqu’il est
en fonctionnement. Un niveau de
puissance trop élevé, ou un temps de
cuisson trop long, peuvent entrainer une
augmentation de la température des

aliments conduisant a leur enflammation.

Si le four est encastré dans une cuisine, il faut utiliser le
cadre d'installation EBR-9900 (W)/{SL} sous licence
SHARP. Ce dernier est disponible chez votre
revendeur. Consultez les instructions d'installation du
cadre ou demandez & voire revendeur la procédure
d'installation correcte. Seule Futilisation de ce cadre
permet d'assurer la sécurité et la qualité du produit.

La prise secfeur doit étre facilement accessible de
maniére & ce que la fiche du cordon d'alimentation
puisse &tre aisément débranchée en cas d'urgence.

La tension d’alimentation doit étre égale & 230V,
50Hz avec un fusible de distribution de 16 A
minimum, ou un disjoncteur de 16 A minimum.

Nous conseillons d’alimenter ce four & partir d’un
circuit électrique indépendant.

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

Ne placez pas ce four dans un endroit o0 I'humidité
est élevée ou encore, dans un endroit ou 'humidité
peut se condenser.

Ne rangez pas et n'utilisez pas le four & 'extérieur.

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

Nutilisez que des récipients et des ustensiles
concus pour les fours @ micro-ondes.
Reporfez-vous aux conseils: qui sont donnés
dans le livre de recefte.

Surveillez le four lorsque vous utiliser des
récipients en matiére plastique a jefer, des
récipients en papier ou fout autre récipient
pouvant s‘enflammer. :

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

42

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

N'obstruez pas les ouvertures de ventilation.

Retfirez toutes les étiquettes, fils, etc. métalliques qui
peuvent se trouver sur 'emballage des aliments. Ces
éléments métalliques peuvent entrainer la formation
d’un arc électrique qui & son tour peut produire un
incendie. N'utilisez pas ce four pour faire de la
friture. La température de I'huile ne peut pas étre
contrélée et I'huile peut s'enflammer.

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

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

Pour éviter toute blessure

AVERTISSEMENT:

N'utilisez pas le four s'il est endommagé ou ne

fonctionne. pas normalement. Vérifiez les points

suivants avant fout emploi du four.

alla portte: assurez-vous qu'elle ferme
correctement, qu'elle ne présente pos-de’défaut
d'alignement et qu'elle n'est pas voilée.

bjles charniéres et les loquets.de sécurité: assurez-
vous qu’ils ne sont ni endommageés ni desserrés.

c)le joint de porte et la surface de contact:
assurez-vous qu'ils ne sont pas endommagés.

d)Uintérieur de la cavité et la porte: assurez-vous
qgu'ilsine sont pas cabossés.

e)le cordon d’alimentation et sa prise: assurez
vous qu'ilsne sont:pas endommagés.

Vous ne devez rien réparer ou remplacer

vous-méme dans le four. Faites appel a

un personnel qualifié. N'essayez pas de

démonter 'appareil ni d'enlever le

dispositif de protection contre I'énergie

micro-onde, vous risqueriez

d'endommager le four et de vous

blesser.

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte et ne
modifier pas les loquets de sécurité de la porte.
N‘utilisez pas le four si un objet est interposé entre le
joint de porte et la surface de contact du joint.

Evitez que la graisse ou la saleté ne
s’accumulent sur le joint de porte ou sur
la 'surface piéces proches. Respectez les
instructions du paragraphe “Entretien et
neftoyage” a la page 72.




i vous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE,
onsultez votre médecin ou le fabricant du
imulateur afin de connaitre les précautions que
>us devez prendre lors de |'ufilisation du four.

our éviter toute secousse électrique

ans aucun cas vous ne devez déposer la carrosserie
xtérieure du four.

Uintrodvisez aucun objet ou liquide dans les
uvertures des verrous de la porte ou dans les ouies
‘aération. Si un liquide pénétre dans le four, mettez-
- immédiatement hors tension, débranchez la fiche
u cordon d’alimentation et adressez-vous & un
cchnicien d’entretien agréé par SHARP.

le plongez pas la fiche du cordon d'alimentation
ans I'eau ou tout autre liquide.

sillez & ce que le cordon d’alimentafion ne pende
as & I'extérieur de la table ou du meuble sur lequel
st posé le four.

eillez & ce que le cordon d’alimentation scit éloigné
es surfaces chauffées, y compris I'arriére du four.

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

i la lampe du four grille, adressezvous au revendeur
u & un agent d'entrefien agréé par SHARP.

i le cordon d'alimentation de cet appareil est
ndommagé, faites-le remplacer par un agent
‘entretien agrée par SHARP.

'our éviter toute explosion ou ébullition
oudaine

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

{'utilisez jamais aucun récipient scellé. Retirer les
ubans d’étanchéité et le couvercle avant tout
tilisation d'un tel récipient. Un récipient scellé peut
xploser en raison de I'augmentation de pression ef
e, méme aprés que le four a été mis hors service.
renez des précautions lorsque vous employez les
sicroondes pour chauffer des liquides. Utilisez des
Scipients & large ouverture de maniére que les bulles
wissent s'échapper.

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

Ne pas cuire les oeufs dans leur coquille et ne
pas réchauffer les oeufs durs entiers dans le
four micro-ondes car ils risquent d'exploser
méme aprés que le four ait fini de
chauffer.Pour cuire ou réchauffer des ceufs
qui n’ont pas été brouillés ou mélangés,
percez le jaune et le blanc pour afin d’éviter
qu’ils n’explosent. Retirer la coquille des
ceufs durs et coupez-les en tranches avant de

les réchauffer dans un four G micro-ondes.

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

Pour éviter toute brilure

Utilisez un porte-récipient ou des gants lorsque
vous retirez les aliments du four de facon & éviter
toute brilure.

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

Pour éviter toute brilure, contrélez la
température des aliments et remuez-les
avant de les servir, en particulier
forsqu’ils sont destinés a des bébés, des

enfants ou des personnes Ggées.

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

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

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

Ne touchez pas la porte du four, le compartiment
extérieur, e compartiment arriére, o cavité du
four, les ouvertures de ventilation, les accessoires
et les plats en mode GRIL, CONVECTION, en
mode CUISSON COMBINEE, CUISSON
RAPIDE, POMMES DE TERRE ou en mode
CUISSON SENSOR, car ils s’échauffent. Avant
neftoyage, s'assurer qu’ils ne soient pas chauds.
Pour éviter toute mauvaise utilisation par
les enfants

'our éviter toute ébullifion soudaine et fout risque:

| Remuez le liquide avant de le chauffer ou de le
réchauffer.

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

3. Conservez le liquide quelque temps dans le four &
la fin de la période de chauffage de maniére
éviter toute ébullition soudaine différée.
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AVERTISSEMENT: Ne laisser les enfants
utiliser le four sans surveillance que si des
instructions appropriées ont été données
de maniére a ce que les enfants puissent
vtiliser le four en toute sécurité et
comprennent les dangers encourus en cas
d'utilisation incorrecte.




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

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

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

Autres avertissement.

Vous ne devez pas modifier le four.

Vous ne devez pas déplacer le four pendant son
fonctionnement.

Ce four a été congu pour la préparation d'aliments
et ne doit &tre utilisé que pour leur cuisson. Il n"a pas
été étudié 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‘emploi, voir page 49.
Sinon vous risquez d’endommager le four.

Si vous utilisez un plat brunisseur ou un plat en
matiére auvtochauffante, interposez une protection
contre la chaleur (por exemple, un plat en
porcelolne) de maniére & ne pas endommager |e
pluleUU fournant, Le lempb Ue Ple(.-”uuﬁuge Pl 5
dans le livre de recette ne doit pas étre dépassé.

N’utilisez aucun ustensile métallique car ils

arc électrique. Ne tentez pas de cuire ou de
réchauffer les aliments dans une boite de conserve.
N'utilisez que le plateau tournant congus pour ce
four.

N’utilisez aucun récipient en matiére plastique prévu
pour les fours & micro-ondes si le four est encore
choud du fait d’'une cuisson précédente au GRIL,
CONVECTION, en mode CUISSON COMBINEE,
CUISSON RAPIDE, POMMES DE TERRE ou en
mode CUISSON SENSOR, ces récipients peuvent
fondre. Les récipients en matiére plastique sont &
proscrire pour ces modes 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 maniére de
brancher le four, consulter un technicien qualifié.

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

Des gouttes d’eau peuvent se former sur les parois
de la cavité du four, autour des joints ef des portées

d’étanchaita
¢]

Cala ne traduit nas un défaut de
etancnéite. ae

e ne WaGuilt pas un Geraur

fonctionnement ni des fuites de micro-ondes.

1. Retirez tous les éléments d’emballage situés &
I'intérieur du four. Jetez la feville de polythéne située
entre la porte et la cavité. Retirez la totalité du film
de protection ainsi que I'autocollant descriptif qui se
trouve sur la partie extérieure de la porte.

Retirer ce film.

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

3. Posez le four sur une surface horizontale et plate et
suffisamment solide pour supporter le poids du four
ainsi que celui des aliments les plus lourds que
vous avez 'intention d'y cuire.

4. 1a porte du four est parfois chavde durant o

cuisson. Placez cuinstallez Is four 885 em ou plus
du sol. Empéchez les enfants de s'en uppmcher
pour evrfer quiils ne se brilent,

5. Assurez-vous qu'il existe bien un espace de 13 cm
au-dessus du four.

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



four dispose d'un mode d'économie d'énergie
Brancher le four, aucune donnée ne s'affiche.

Ouvrez la porte “CHOISIR LA LANGUE” clignote

dans 5 langues.

REMARQUE : une fois la langue sélectionnée &
|'aide du bouton LANGUE, I'écran offichera le

message “MODE D'ECONOMIE D’ENERGIE
POUR SORTIR DU MODE D'ECONOMIE

D’ENERGIE REGLER HORLOGE" lorsque vous

brancherez le four sur la prise secteur.

Fermez la porte.

Sélectionner la langue {Voir ci-dessous).

REMARQUE: si vous choisissez d'utiliser le four
en allemand, il sera inutile de sélectionner la

langue. Appuyez simplement sur le bouton
STOP (ARRET). L'écran affichera ".0" et

passera a |'étape 5.

Appuyer sur LANGUE LANGUE
1 fois DEUTSCH
2 fois NEDERLANDS
3 fois FRANCAI
4 fois ITALAN
5 fois ESPANOL

temple: Pour sélectionner litalien.

. Choisir la langue désirée.

Appuyer sur la touche
LANGUE quatre fois.

@@
EDO®

x4

5. Régler I'horloge (Voir page 46).
6. Faites chauffer le four sans aliments (voir page 49).

GUIDE DE CUISSON INTEGRE:

Ce four dispose d'un systeme d'affichage des
informations vous donnant accés & des instructions
étape par étape pour une ufilisation facile de chaque
fonction, et ceci dans la langue de votre choix. La
touche INFO permet d’obtenir des instructions sur
chaque touche. Des voyants s'illuminent sur V'affichage
lorsque vous appuyez sur une fouche pour vous
indiquer 'étape suivante.

FRANCAIS

Le four est préréglé sur I’ allemand mais il est possible
de changer ia langue. Pour choisir une autre langue,
appuyer sur la touche LANGUE jusqu’a |'affichage
de la langue désirée. Appuyer ensuite sur la fouche
+1 min O /DEPART.

2. Appuyez une fois sur le Vérifier V'affichage:
touche +1 min © /DEPART
pour démarrer le réglage.

» 3 o

x1

EMARQUE: La langue sélectionnée sera mémorisée, méme si |'alimentation électrique est coupée.



Utiliser la touche STOP {ARRET) pour:
1. Effacer une erreur lors de la programmation.

STO P 2. Faire une pause en cours de cuisson.

3. Annuler un programme en cours de cuisson {appuyer

sur la touche STOP [ARRET) deux fois).

Il existe deux modes de réglage: horloge sur 12 heures et horloge sur 24 heures.

Etape 1 Etape 2 1. Pour sélectionner I'horloge sur 12 heures, appuyer une fois sur la touche
I @p j ‘ an J REGLAGE DE 'HORLOGE, comme indiqué & I'étape 1.
2. Pour sélectionner 'horloge sur 24 heures, appuyer deux fois sur la fouche
x1 x2 REGLAGE DE LHORLOGE, comme indiqué & |'étape 2.

Exemple: Pour régler I'horloge en mode 24 heures sur 23:35:

1. Choisir I'horloge 24 heures 2. Régller les heures. Appuyez sur 3. Passer des heures aux
en appuyant deux fois sur la les touches TEMPS jusqu'a ce minutes en appuyant une fois
touche REGLAGE DE que de I'heure correct sur la touche REGLAGE DE
L'HORLOGE. apparaisse sur I'affichage (23). ’HORLOGE.

@:|*F1o 1’rmql

L mn MIN ~ |
x2 x2 x3 x1
4. Régler les minutes (35). 5. Appuyant deux fois sur la touche Vérifier Iaffichage.

REGLAGE DE L'HORLOGE

Démarrer I'horloge.

" b | <> | ©
x1

x3 x3

REMARQUE:

1. Appuyer sur la touche ARRET (STOP) en cas sélectionné la langue & I'aide de la touche
d’erreur de programmation. LANGUE. Si cela se produit lorsque le four est en

2. Si le four est en mode cuisson ou minuterie ef si service, le progromme est effacé, I'horloge est
vous voulez connditre I'heure, appuyer sur la déréglée et vous devez la régler de nouveau.
touche REGLAGE HORLOGE. Tant que la fouche 4. Pour régler 'heure & nouveau, suivre |'exemple
reste enfoncée, I'heure s'affiche. ci—dessous.

3. il y a une coupure de courant, débranchez le 5. Si vous ne réglez pas 'horloge, appuyez une fois
four, rebranchez-le, ouvrez la porte puis refermez- sur la touche ARRET (STOP). apparait &
la, I'écran indique “MODE D’ECONOMIE I'affichage. A la fin du fonctionnement du four,
D’ENERGIE POUR SORTIR DU MODE réapparaft sur I'affichage au lieu de I'heure.
D'ECONOMIE D'ENERGIE REGLER HORLOGE". 6. Si vous réglez 'horloge, le mode d’économie
Ce message s'affichera si vous avez déja d'énergie est hors service.
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otre four est livré préréglé en mode d’économie d‘énergie. Si vous n'utilisez pos le four
sndant 3 minutes, par exemple aprés son branchement ou & la fin d’une cuisson, |alimentation électrique
it coupée automatiquement. Pour remetire le four sous tension, ouvrez la porte, puis refermez-la.

sur activer le mode d'économie d’énergie, procédez comme suit:

xemple:

sur activer le mode d'économie d'énergie: (il est actuellement 23:35)

. Vérifiez
I'exactitude de
I'heure affichée

2. Appuyez sur le
touche REGLAGE
DE L'HORLOGE.

e . x1
érifier I'affichage:

3. Appuyez sur le touche 4. Appuyez sur le touche +1
T MIN et vérifiez O
affichée.

min ¢ /DEPART.

L'alimentation est coupée et

aucune donnée n’est affichée.

+1min <D

A |

x1

9;]
3
@
o
X
Q.
@

e four offre pu
hoisir le niveau de puissance pour
1 conseils donnés dans la section des receftes. En

énéral, les recommandations suivantes s'appliquent :

00 W: pour une cuisson rapide ou pour réchauffer
n plat {par ex. soupes, ragodts, conserves, boissons
haudes, légumes, poisson, efc.).

30 W: pour cuire plus longtemps les aliments plus
enses, tels que les réfis, les pains de viande, les plats
ur assiettes et les plats délicats tels que les sauces au
‘omage et les gateaux de Savoie. Ce niveau de
wissance réduit évitera de faire déborder vos sauces
t assurera une cuisson uniforme de vos aliments {les
5tés ne seront pas trop cuits).

‘our régler le niveau de puissance du microondes

450 W convient aux aliments denses nécessitant

une cuisson traditionnelle prolongée (les plats de
boeuf par exemple). Ce niveau de puissance est
recommandé pour obtenir une viande tendre.

270 W [décongélation]: utilisez ce niveau de
puissance pour décongeler vos plats de maniére
uniforme. Idéal pour faire mijoter le riz, les pétes,
les boulettes de pdte et cuire la créme renversée.
90 W: pour décongeler délicatement les aliments
tels que les gdteaux a la créme ou les pétisseries.

W = WATT

. Appuyez sur les touches TEMPS pour sélectionner le temps de cuisson.

! Appuyer sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES jusqu'a l'affichage du niveau de
puissance voulu. Si vous appuyez une fois sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES,

984 W] s'affiche. Si vous passez le niveau voulu, continvez & appuyer sur

la touche NIVEAU DE

PUISSANCE MICRO-ONDES jusqu'a atteindre de nouveau le niveau voulu.

3. Appuyer sur la touche +1min/DEPART.

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

wissance 900 W.
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Le four peut étre programmé pour un temps de cuisson maximal de 99 minutes et 90 secondes (99.90)

Exemple:
Pour réchauffer une soupe pendant 2 minutes et 30 secondes & mi-puissance 630 W.

1. Saisir le temps de cuisson voulu en 2. Changer la puissance en 3. Appuyez une fois sur le
appuyant su les touche TEMPS. appuyant sur la touche touche +1 min® /
(2 min et 30 s). NIVEAU DE DEPART pour démarrer
PUISSANCE. de la cuisson.

4 10 } » |@WAW » +1man®l

x2 x3 x2 x1

Vérifier Iaffichage.

REMARQUES:
1. Si I'on ouvre la porte pendant la cuisson, le temps de cuisson affiché s'arréte automatiquement. e

compte & rebours reprend lorsque I'on referme lo porte et que I'on appuie sur la touche
+1 min © /DEPART .

2. Pour connaitre la puissance utilisée en cours de cuisson, appuyer sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES. Lo puissance s'affiche tant que lo touche NIVEAU DE PUISSANCE
MICRO-ONDES reste enfoncée.

3. Aprés utilisation du four, I'heure s’affiche & nouveay, si elle a été réglée.

AVERTISSEMENT: Ne jamais utiliser I'étagére carrée et le plat carré pour la cuisson micro-ondes ou la
cuisson combinée car cela peut causer un arc électrique.
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slément chauffant du gril situé en haut de la cavité du four ne comporte qu’un seul niveau de puissance.

temple:
wr faire cuire du pain grillé au fromage pendant 5 minutes. Placer le pain sur le irépied haut.

3. Appuyer une fois sur la
touche +1 min & /

Saisir la durée de

. . isi RIL en
cuisson voulue en 2. Choisir le mode GRIL e

appuyant une fois sur la

appuyant 5 fois sur la DEPART pour démarrer
touche 1 MIN. touche GRIL. o cuisson?
M1|N » » +1min <D I
x5 x1 x1

Vérifier I'affichage.

Les trépieds haut ou bas sont recommandés pour la cela ne signifie pas que le four est inutilisable. Voir la
cuisson av gril. Il n’est par recommandé d"utiliser partie Fonctionnement & vide & la page précédente.
I'étagére carrée ou le plat carré pour griller. 3. Aprés le fonctionnement du gril, e four refroidit

It est possible que de la fumée et des odeurs se automatiquement et I'affichage est le suivant
dégagent lors de la premiére utilisation du gril, mais "REFROIDISSEMENT EN COURS”.

VERTISSEMENT: L'intérieur du four, la porte, le partie extérieure, le plateau tournant, les
trépieds et les plats risquent de devenir trés chauds, utilisez des gants de
cuisine épais lorsque vous retirez les aliments ou le plateau tournant du four
pour éviter les brilures.

est possible que de la fumée et des odeurs se dégagent lors de la premiére utilisation du mede gril ou
onvection, mais cela ne signifie pas que le four est inutilisable.

our éviter ceci, faire fonctionner & vide en mode gril et convection (250°C) pendant 20 minutes avant la
remiére ufilisation du four.

WPORTANT: De la fumée et des odeurs se dégagent pendant cette opération. Quvrir les fenétres et faire
nctionner le ventilateur d’aération de la piéce.

Saisir la durée de 2. Appuyer une fois sur 3. Appuyer une fois sur la touche
préchauffage requise la touche GRIL ou +1 min © /DEPART pour
en appuyant 2 fois CONVECTION. démarrer la cuisson.

sur 10 MIN.
Le four commence a
[ I décompter. A la fin du
10 » x1 » +1min <D E> fonctionnement & vide,
MIN ouvrir la porfe pour
x2 EIKe \ : x1 laisser refroidir le four,
x

AVERTISSEMENT: La porte du four, les puroas éxiériédres et Iintérieur du four seront
thauds. Prendre soin d’éviter les risques de brilures pendant que le four refroidit.
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Votre four peut &tre utilisé comme un four conventionnel a I'aide de la fonction de convection et des 10
températures de four préréglées.

Le préchauffage est recommandé pour obtenir de meilleurs résultats {en parficulier quand on utilise
I"étagére carrée ou le plat carré).

Touche CONVECTION 1 2 3 4 5 6 7 8 Q 10

Temp. dufour °C) | 250 [ 2301 220 | 200 | 180 | 160 | 130 | 100 | 70 | 40

Exemple 1: Cuisson avec préchauffage
Pour préchauffer & 200° C et cuire pendant 20 minutes & 200° C.

1. Saisir la température de 2. Appuyer sur la fouche Lotsque la 'rempéro‘rur.e de
préchauffage voulue en +1 min © /DEPART grechcuffoge est affeinte ef le
appuyant 5 fois sur la pour démarrer le §|gpol sonore refentit, I'affichage
touche CONVECTION. préchauffage. indique 200 C., ouvrir la porte
I’ affichage indique 200° C. et placer les aliments dans le

four. Fermer la porte.
E°C l 2 Hud | O
x4 x1
Lol B
3. Saisir la durée de cuisson 4. Appuyer sur la fouche Vérifier I'affichage.
voulue en appuyant 2 fois +1 min ¢ /DEPART.

sur la fouche 10 MIN.
l 10
» MIN »
x2

REMARQUES:

1. lorsque préchauffage le four, laisser la table tournante dans le four.

2. Aprés le préchauffage, si vous voulez cuire & une température différente, appuyer sur la fouche
CONVECTION jusqu'a ce que le réglage voulu apparaisse sur |'affichage. Dans exemple ci-dessus,

pour modifier la température, appuyer sur la touche CONVECTION aprés avoir saisi la durée de
cuisson.

x1 < &

o

Lorsque le four atteint sa température de préchauffage programmée, il reste automatiquement & la
température de préchauffage pendant 30 minutes. Au bout de 30 minutes, I'affichage passe a I'heure,
si I'horloge est réglée. Le programme CONVECTION sera annulé.

4, Aprss le fonctionnement du gril, le four refroidit automatiquement ef I'affichage est le suivant

“REFROIDISSEMENT EN COURS'.
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xemple 2: Cuisson sans préchauffage

>ur faire cuire & 250° C pendant 20 minutes.

. Saisir la durée de cuisson 2. Sélectionner la température 3. Appuyer sur la touche

voulue en appuyant 2 fois de cuisson voulue [250° C). +1 min ¢ /DEPART.
sur la touche 10 MIN.

(19 D | mc D | O

x2 x1 x1

Vérifier I'affichage.

'EMARQUE:

« Pour modifier la température de convection, appuyer sur la touche CONVECTION jusqu’a ce que la
température voulue apparaisse sur l'affichage.

.. Il est possible que de la fumée et des odeurs se dégagent lors de la premigre utilisation du convection,
mais cela ne signifie pas que le four est inutilisable. Voir la partie Fonctionnement & vide & la page 49.

1 Aprés le fonctionnement du gril, le four refroidit automatiquement et I'affichage est le suivant

“REFROIDISSEMENT EN COURS'.
VERTISSEMENT:

Zintérieur du four la porte, le partie exteneme, les accessories et les plats risquent de devenlr—l
2 : des : v 2 épais lorsaue vous retirez les aliments ou Ies :
four pour evder les brolures.

IOTES SPECIALES POUR L'ETAGERE CARREE & LE PLAT CARRE :
Lorsque I'on utilise I'étagére carrée ou le plat carré, placer I'étagére ou
le plat & la position 1. Lorsque I'on utilise les deux en méme temps, Supports d'étagére
placer le plat carré & la position 1 et I'étagére carrée a la position 2
comme représenté sur |'illustration.

Lorsque I'on utilise I'étagére carrée et/ou le plat carré, laisser la table
tournante dans le four.

 Lorsque 'on utilise |'étagére carrée ou le plat carré, tourner le plat carré
g P
ou le bol ou le plat posé sur I'étagére carrée de 90 degrés a mi cuisson
pour obtenir les meilleurs résultats.

Lorsque I'on utilise I'étagére carrée, suivre les indications ci-dessous :

* Ne pas placer de bol ou de plat de nourriture pesant plus de 5 kg sur
I'étagére carrée.

* S'assurer que |'étagére carrée est en position correcte et qu'elle ne
vibre pas.

¢ Pour sortir le plat une fois cuit, tirer I'étagére carrée jusqu’a ce qu'elle
soit légéremnt verrouillée, puis sortir le plat.

i Certaines recettes impliquant I'utilisation de I'étagére carrée ou du plat

carré sont incluses dans ce manuel d'utilisation. Prigre de se référer aux

pages 70 et 71.
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Ce four dispose de 2 modes de cuisson COMBINEE pour une cuisson associant micro-ondes et gril ou
micro-ondes et convection. Pour sélectionner le mode de cuisson COMBINEE, choisir d'abord la durée de
cuisson et appuyer sur la touche MODE COMBINE jusqu’a ['affichage du réglage voulu.

En général, la cuisson combinée réduit le temps total de cuisson.

Touche MODE COMBINE Méthode de cuisson | Puissance microondes Affichage
Combinee 1 12 x1 ,(\ZAIOCIE(\? ;Zgo\z Q0 W:450 W @ é)’};
Combinee 2| & x2 MlCngzle Wl sow-asow | ()
REMARQUES:

® Pour modifier les niveaux de puissance micro-ondes, appuyer sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE
MICRO-ONDES.

* Pour modifier la température de convection, appuyer sur la touche CONVECTION jusqu’a ce que la
température voulue apparaisse sur l'affichage.

* Pour Combinee 1 la température du four peut passer de 40° C & 250° C en 10 étapes.

Exemple 1:
Pour faire cuire pendant 20 minutes & I'aide du MODE COMBINE 1 (puissance micro-ondes 90 W et
CONVECTION 200° C).

1. Saisir la durée de
cuisson voulue (20 min]

3. Appuyer 1 fois sur la touche
NIVEAU DE PUISSANCE

2. Appuyer 1 fois sur la
touche MODE

en appuyant 2 fois sur COMBINE. MICRO-ONDES (90 W).
10 MIN.
s » ‘
l 0 » 2. G EEDWATT 2

x2 x1 x1

4. Appuyer 3 fois sur la 5. Appuyer sur la touche

Vérifier l'affichage.

touche CONVECTION +1 min © /DEPART.
{200° C).
°C | » + 1 min <D l

x3 x1
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xemple 2:
our faire cuire pendant 20 minutes & |'aide du MODE COMBINE 2 {puissance micro-ondes 90 W et GRIL).

. Saisir la durée de cuisson 2. Appuyer 2 fois sur 3. Appuyer deux fois sur la touche
voulue {20 min) en appuyant la touche MODE NIVEAU DE PUISSANCE
2 fois sur 10 MIN, COMBINE. MICRO-ONDES (90 W).
9 » cmm| W »
MIN 2. [fFwy] D WATT
x2 x2 x1
{. Appuyer sur la touche Vérifier I'affichage.

+1 min © /DEPART.

[+ ]

x1

%)
<
U~
Z
=
.

(EMARQUE:
\prés le fonctionnement du gril, le four refroidit automatiquement et F'affichage est le suivant

REFROIDISSEMENT EN COURS'.

\VERTISSEMENT:

|, Vintérieur du four, la porte, le partie extérieure, le plateau tournant, les trépieds et les plats
risquent de devenir frés chauds, utilisez des gants de cuisine épais lorsque vous retirez les
aliments ou le plateau tournant du four pour éviter les brilures.

.. Ne jamais utiliser I’étagére carrée et le plat carré pour la cuisson micro-ondes ou la
cuisson combinée car cela peut causer un arc électrique.
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1. CUISSON A SEQUENCES MULTIPLES

Il est possible de saisir un maximum de 4 séquences, comprenant le temps et mode de cuisson normale

Exemple:
Pour cuire: 5 minutes & la puissance 900 W (Etape 1)
16 minutes & la puissance 270 W (Etape 2)

ETAPE 1
1. Saisir le femps de cuisson voulu 2. Choisir le niveau de puissance voulu en
(5 minutes) en appuyant 5 fois sur appuyant une fois {une fois) sur la touche
la touche T MIN. NIVEAU DE PUISSANCE.
L] W @] w
MIN
x5 x1
ETAPE 2
3. Saisir le temps de cuisson 4. Choisir le niveau de 5. Appuyer une fois sur la
voulu (16 minutes) en puissance voulu en appuyant touche +1 min ¢ /DEPART
appuyant 1 fois sur la fouche quatre fois sur la touche pour démarrer la cuisson.
10 MIN ¢f en appuyant 6 NIVEAU DE PUISSANCE.

fois sur la touche 1 MIN.

(10 |4 ] W |mw]| W [+.90]

x1 x6 x4 x1

Vérifier I'affichage.

(Le four cuira d'abord pendant 5 minutes &
puissance 100 P, puis pendant 16 minutes
en 270 W)
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. Touches MOINS (¥ |/ PLUS ( A )
Les touches MOINS | ¥ ) et PLUS [ A | vous permettent de diminuer ou d’augmenter facilement les réglages
programmeés {pour une cuisson plus ou moins avancée) en MODE AUTOMATIQUE ou en cours de cuisson.

I 1. Modification de la durée des programmes automatiques pour CUISSON RAPIDE et
DECONGELATION RAPIDE :
Appuyez sur le Les touches MOINS ( ¥ ) et PLUS | A ) avant d'entrer le poids et d'appuyer sur le
touche +1 min & /DEPART.

<emple:
sur faire cuire 0,2 kg de gratin & 'aide de la tfouche CUISSON RAPIDE et de lo touche PLUS [ A ).
Sélectionner le programme 2. Appuyez sur les touches 3. Choisir le résultat voulu (bien
CUISSON RAPIDE pour Touches POIDS DONNEES cuif) en appuyant une fois sur
grafin en appuyant 3 fois sur jusqu'a ce que le poids correct la touche PLUS | A ).
la touche CUISSON RAPIDE. apparaisse sur |'affichage. n
KG/ = <
Evres, W | S0 | W &S BE
00K/ z
S x3 x5 x1 x1 é
Démarrage de la cuisson. Vérifier I'affichage.

0] D
x1

} 2. Modification de la durée des programmes automatiques pour CUISSON
SENSOR/POMMES DE TERRE/ACTION INSTANTANEE.

xemple: .
our faire cuire 0,2 kg de pommes frites & I'aide de lo touche POMMES DE TERRE et de la touche MOINS (V).

. Sélectionner le programme POMMES 2. Choisir le résultat

3. Le four commence la

DE TERRE pour pommes frites en voulu {bien cuit) en cuisson
appuyant une fois sur la fouche appuyant une fois sur automatiquement.
POMMES FRITES. la touche MOINS.

REMARQUES:

Pour annuler les réglages MOINS ou PLUS, appuyer & nouveau sur la touche.
Pour passer de PLUS & MOINS, appuyer simplement sur la touche MOINS ( ¥ ).
Pour passer de MOINS a PLUS, appuyer simplement sur la touche PLUS [ A ).

)) Modification de la durée de cuisson pendant le fonctionnement:
Vous pouvez augmenter ou diminuer la durée de cuisson par multiples de T minute en appuyant sur les
touches MOINS ( ¥ J et PLUS { A ).
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3. FONCTION MINUTE PLUS/DEPART

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

a) Démarrage direct

1 D |

Vous pouvez démarrer directement la cuisson au niveau de puissance 200 W
du microondes pendant 1 minute en appuyant sur la touche +1 min & /DEPART.

REMARQUE:

Pour éviter une manipulation abusive par les enfants, la fouche +1 min & /DEPART peut étre utilisée
uniquement dans la 3 minutes qui suit I'opération précédente, par exemple, la fermeture de la porte ou I'appui

sur la touche ARRET (STOP).

b) Allongement du temps de cuisson

Vous pouvez allonger le temps de cuisson par incrément d'une minute lorsque vous appuyez sur le touche

et que le four fonctionne.

4. VERIFICATION DES REGLAGES PENDANT LE FONCTIONNEMENT DU FOUR

Vous pouvez vérifier le niveau de puissance, I'heure, la température du four.

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

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

VERIFICATION DE tA TEMPERATURE DE
CONVECTION:

Pour vérifier la température de convection en cours de
cuisson, appuyer sur lo touche CONVECTION.
Pendant le préchauffage du four, vous pouvez
contrler la température du four

Tant que votre doigt reste
appuyé sur la touche, le
niveau de puissance est
affiché

Tant que voire doigt resie
appuyé sur la touche, la
température de convection
en °C s'offiche.
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. Touche INFO

3s informations utiles sont associées & chaque touche.
wr obtenir ces informations, appuyer sur la touche
IFO avant d’appuyer sur la touche voulve.

cemple:
ur obtenir des informations sur le programme de

ISTANT ACTIONEE, Poulet rofi:

EMARQUES:
Le message d'information se répéte deux fois, puis
I'affichage indique I'heure.
Pour annuler I'affichage d'informations, appuyer sur

la touche STOP {ARRET).

. FONCTION MINUTEUR

. Sélectionner la fonction

INFORMATION.

2. Sélectionner le programme
INSTANT ACTIONEE pour
poulet roti en appuyant un
fois sur la touche INSTANT

X1 ACTIONEE.

Vérifier I'affichage:

%)
<
U~
z
5
[ 5.

L

Vous pouvez utiliser le minuteur méme lorsque vous n'utilisez pas le micro-ondes, par exemple pour
minuter la cuisson des ceufs sur une plaque conventionnelle.

xemple: Pour régler le minuteur par 5 minute:

. Ap[:?uyer une fois 2. Appuyant cing
sur la fouche fois sur la touche
MINUTEUR. 1 MIN.

S) D [ L] | teoD &

x1 x5

3. Appuyer une fois sur Vérifier I'affichage.

ia touche +1 min ®
/DEPART pour

démarrer la minuteur.

L3 ]
P ]
Bt
e’

x1
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En FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE le four

détermine automatiquement le mode et le temps de gxPIESS 2” 7€8S J
cuisson. |l offre 3 programmes CUISSON RAPIDE et 7 i COOK \\\@‘*\e DEFRQST @v
programmes de DECONGELATION RAPIDE.

Averfissement:

Pour les programmes CUISSON RAPIDE: i
Lintérieur du four, le partie extérieure la porte,

le plateau tournant, les trépieds et les plats
deviennent trés chauds. Utiliser des gants de

cuisine épuais pour retirer du four les plats ou le 1.
plateau tournant afin d’éviter de vous briler.

Comment utiliser cette CUISSON RAPIDE &t
DECONGELATION RAPIDE:

1. Pour choisir un programme, appuyer sur la touche
CUISSON RAPIDE cu DECONGELATION RAPIDE
jusqu’a I'affichage du numéro de programme désiré.

2. Pour augmenter le poids, Appuyez sur les touches
POIDS DONNEES ((ET%)) jusqu'a ce que le poids
correct apparaisse sur I'affichage.

¢ Indiguer uniquement le poids des aliments. Ne pas tenir Numéro de menu
compte du poids du récipient.

¢ Pour les aliments de poids supérieur ou inférieur aux
poids/quantités donnés dans le tableau, faire cuire sans 2 —
utiliser le programme automatigue. : KG/=

3. Lles temps de cuisson programmés sont des durées @ |
moyennes. Pour diminuer ou augmenter ces durées, ’
utiliser la touche MOINS { ¥ ) ou la touche PLUS Touche POIDS DONNEES
{ A ) respectivement. Voir page 55 pour plus de
détails.

Pour les meilleurs résultats, suivre les instructions de -
cuisson données dans le livre de recettes. 3.

4, Pour démarrer la cuisson, appuyer sur la touche ® ®
+1 min & /DEPART.

S'il est nécessaire par exemple de retourner les aliments, Touches MOINS/PLUS
le four s'arréte et les signaux sonores refentissent. La

durée de cuisson restante et le témoin approprié

clignoteront & I'affichage. Pour continuer la cuisson,

appuyer sur la fouche +1 min ¢ /DEPART. 4. ‘ ]
+1 min <D

La fempérature finale dépend de la fempérature inifiale des

aliments. S'assurer que la cuisson est effectivement terminée

& l'expiration du temps prévu. Si nécessaire, il est possible

de prolonger le temps de cuisson et de changer la
puissance manuellement.

Touche +1 min & /DEPART

REMARQUE: Consulter |'étiquette de programmes pour obtenir la liste des programmes et des réglages
de poids CUISSON EXPRESS ¢t DECONGELATION RAPIDE.
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temple: Pour faire cuire des gratin de 1,0 kg avec CUISSON AUTOMATIQUE.

Pour Gratin surgelés,
appuyant trois fois sur la

touche CUISSON RAPIDE.

2. Appuyez sur les touches

Touches POIDS DONNEES

jusqu'a ce que le poids correct

apparaisse sur l'affichage.

3. Appuyer sur la touche

+1 min ¢ /DEPART.

prress 5 KG/ /=
e SRR JEIY
x x1
x5 x1

Vérifier I'affichage.

MENU Nuv.

QUANTITE (Incrément)
/ UTENSILES

PROCEDURE

-1 Cuisson

lats préparés
wrgelés

Temp. initiale des
sliments -18° C)

ype remuable e.g.
ortellini, Chili con carne

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

* Si le constructeur
recommande d'ojouter de
l'eau, calculer la quantité
totale de liquide
supplémentaire pour le
programme

* Verser le contenu dans un plat congu pour la
cuisson micro-ondes.

* Ajouter du liquide si le constructeur le recommande.

o Couvrir a ['aide d'un couvercle.

¢ lorsque le signal sonore retentit, remuer et recouvrir.

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

-2 Cuisson %
£gumes surgelés
Temp. initiale des
aliments -18° C}

3.g. Choux de Bruxelles,
1aricots verts, petits pois,
ardiniére de légumes,
srocolis

0,1-0,8 kg (100 g)

Bol et couvercle

o Ajouter 1 cuillére & soupe d'eau par 100 g. {Pour les
champignons, il nest pas nécessaire d'ajouter de ['eau).

¢ Couvrir & I'aide d'un couvercle.

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

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

REMARQUE: Si les légumes surgelés sont

compactés, cuisez-les manuellement.

C-3 Cuisson
Gratin surgelés
Temp. initiale des
aliments -18° C}

0,2-0,6 kg (100 g|
Plat & gratin
Trépied bas

* Retirez la gratin de son récipient d’origine et
placez-le dans un plat & gratin qui convient.

o Ajouter 3 & 4 cuilléres a soupe d'eau.

¢ Placez le gratin sur le trépied bas.

e Aprés cuisson, laisser reposer 5 minutes environ.
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MENU Nu. | QUANTITE (Incrément) PROCEDURE
/ UTENSILES
D-1 %, 0,2-1,0kg {100 g) Placer les aliments sur une assiefte qu centre du plateau fournant.
Décongélation (Voir remarque & la Quand le four s'arréte et que le signal sonore

Steaks, Cotelettes
(femp. initiale des
aliments -18° C}

page 61.)

retentit, retourner les a|iments, redisposer et séparer.
Protégez les parties minces et les parties déja
chaudes avec du papier d'aluminium.

Aprés décongélation, emballer dans du papier aluminium
pour 10-15 minutes, jusqu’a compléte décongélation.

D-2
Décongélation
Viande de réti
(femp. initiale des
aliments -18° C)

0.6-2,0 kg (100 g)
{Voir remarque & la
page 61.)

Placer une assiette renversée sur le plateau tournant
et meftre la viande sur I'assiefte.

Quand le four s'arréte et que le signal sonore
retentit, retourner Protégez les parties décongelées
avec du papier d'aluminium.

Quand le four s’arréte et que le signal sonore
refentit, retourner. (Pour 1,1 kg - 2,0 kg).

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

D-3
Déconggélation
Viande hachée
(Temp. initiale des
aliments -18° C)

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

{Voir remarque a la
page 61.)

Couvrez le plateau tournant d’un film alimentaire fransparent.
Placez le morceau de viande hachée sur le plateau tournant.
Lorsque le four s'arréte et que le signal sonore
retentit, retournez la viande. Retirez les parties
décongelées si possible.

Une fois la décongélation effectuée, laissez reposer
5-10 minutes jusqu’d ce que la viande soit

lamnamt AAmm e [F
I I aecongeiee.

D-4 % en
Décongélation
Cuisses de poulet
(Temp. initiale des
aliments -18° C)

0,2-1,0kg (50 g}
(Voir remarque & la
page 61))

Placer les aliments sur une assiefte au centre du plateau tournant.
Quand le four s'arréte et que le signal sonore retentit,
refourner les aliments, redisposer et séparer. Protégez
les parties minces et les parties déja chaudes avec
du papier d’aluminium.

Aprés décongélation, emballer dans du papier aluminium
pour 10-15 minutes, jusqu’a compléte décongélation.

D-5
Décongélation
Volaille

{Temp. initiale des
aliments -18° C)

o

0,9-2,0kg (100 g)
[Voir remarque & la
page 61.)

Placer une assiette renversée sur le plateau tournant et
metire la volaille cété poitrail vers le bas sur I'assiefte.
Quand le four s'arréte et que le signal sonore retentit,
refourner et répéter chaque fois que le four s'arréte et
que le signal sonore refentit. Protégez les parties minces
et les parties déja chaudes avec du papier d'aluminium.
Apres décongélation, couvrir d'une feville de papier
aluminium et laisser reposer 15-30 minutes jusqu’a
compléte décongélation.

Enfin, laver la volaille sous I'eau courante.

D'6 *,,1:}‘
Décongélation &
Gateau

(Temp. initiale des
aliments -18° C)

0,1-1.4kg (100 g]
Plat

Retirez I'emballage du géteau.

Placez sur un plat au centre du plateau tournant.
Une fois la décongélation effectuée, coupez le
géiteau en portions identiques que vous espacerez
et laissez reposer pendant 15-30 minutes jusqu’d ce
que le gateau soit uniformément décongelé.
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MENU Nu. QUANTITE (Incrément) PROCEDURE
/ UTENSILES
>-7 > [0,1-1,0 kg (100 g) ¢ Poser le pain sur la table tournante. Ce programme
Yécongélation 7| Plat n'est recommandé que pour le pain en franches.
‘ain ¢ Quand le signal sonore retentit, changer la position
Temp. initiale des des tranches et retirer celles qui sont décongelées.
iliments -18° C} o Aprés la décongélation, séparer toutes les franches

et les disposer sur un grand plat.

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

EMARQUES: Décongélation rapide
Les steaks, cotelettes et cuisses de poulet doivent &tre congelés en une couche.

Congelez la viande hachée en tranches fines.

Aprés avoir retourné, protéger les parties décongelées avec de petits morceaux plats de papier aluminium.

La volaille doit &tre cuit immédiatement aprés décongélation.

Pour D-1, D-2, D4 et D-5 disposer les aliments dans le four comme indiqué:

Cuisses de poulet,

Steaks et Cotelettes /Ahmems \

N

/ﬁ

Volaille et Viande de réti

———— Plat

T Plateau /Q

tounant
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Ce four est muni d'un capteur d'humidité. Ce capteur détecte I'humidité produite par les aliments au cours
de leur cuisson et régle le femps de cuisson et la puissance & utiliser en fonction de la nature des aliments
et de leur quantité.

La touche CUISSON PAR CAPTEUR offre le moyen d'utiliser I'un des huit programmes suivants sans qu'il
soit nécessaire de préciser la quantité d'aliments.

Pour choisir un programme de cuisson commandée par CAPTEUR, appuyez sur la fouche CUISSON
PAR CAPTEUR jusqu'o ce que le numéro du programme désiré s'affiche.

Vevillez toujours vous reporter au tableau CUISSON PAR CAPTEUR page 63 avant d'utiliser cette
fonction.

REMARQUES :
1. Une fois le four branché, attendez 3 minutes avant d'utiliser la fonction CUISSON PAR CAPTEUR.

2. Une fois le programme CUISSON PAR CAPTEUR démarré, veillez & ne pas ouvrir la porte ni
appuyer sur la touche STOP (ARRET) jusqu’a ce que le temps de cuisson restant s’affiche sur I'écran, sa
pour remuer ou retourner les aliments conformément aux instructions. La technologie Sensor Coc
{Cuisson par capteur) détecte I'humidité qui se dégage des aliments pendant la cuisson et détermine
temps de cuisson. Le fait d’ouvrir la porte ou d’arréter le four modifiera la teneur en humidité et affecte
le résultat de la cuisson.

3. Assurezvous que les aliments sont parfaitement cuits avant de servir. Si une cuisson supplémentail
s’avére nécessaire, cuisezles manuellement.

4. Essuyez I'humidité présente a |'extérieur des boites de cuisson et a I'intérieur du four & l'aide d'un chiffc
sec ou d'une serviette en papier avant d'utiliser la fonction CUISSON PAR CAPTEUR.

5. Chague menu peut vous fournir des conseils de cuisson précieux. Pour les consulter, touchez I'optic
INFO sur I'écran & chaque fois que celleci est activée.

touche +1 min & /DEPART. Pour de meilleurs résultats, consultez le tableau de cuisson.

6. Pour medifier le résultat de la cuisson, touchez MOINS [ ¥ | oy PLUS | A ) avant d’appuyer sur

7. Pour cuire des aliments dont le poids différe des poids/quantités indiqués dans les tableaux de cuisso
cuisinez manuellement [voir livre de cuisine séparé).

Exemple: Supposons que vous souhaitiez cuire 300 g de légumes frais.

TIINE ey

1. Pour légumes frais, 2 secondes plus tard, la cuisson débute.

appuyant deux fois sur la Vérifiez I'affichage. Lorsque le capteur
touche CUISSON PAR détecte la vapeur émise par les aliments, le
CAPTEUR. temps de cuisson restant s'affiche.

i3]

REMARQUE: Consulter |'étiquette de programmes pour obtenir la liste des programmes et des réglages
de poids CUISSON PAR CAPTEUR.
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MENU Nu. QUANTITE/ PROCEDURE
UTENSILES
Nu. 1 €= | 200- 1000 ml * Recouvrir & 'aide de film plastique micro-ondes.
lagoits = | Tasse o bol {pour plus *  Placer les tasses de maniére décentrée sur le plateau tournant.

Temp. initiale des

200 ml) et film plastique

* Aprés cuisson, remuer et laisser reposer pendant

tliments 5 - 20° C) micro-ondes environ 1-2 minutes.
REMARQUE: Si le film pour four & micro-ondes n'est
pas percé de frous, pratiquez 5 trous dans le cas d'un
bol et 2 trous dans le cas d'une tasse.

Nu. 2 49| 0,1-08kg * Couper en petits morceaux (lamelles, dés ou tranches).

égumes frais >
Temp. initiale des
liments 20° C)

r.g. Chouxfleurs,
broccolis, Fenouils

Bol et couvercle

¢ Ajouter la quantité d'eau nécessaire et saler a votre
goit (1 CS par 100 g}

¢ Recouvrir d'un couvercle.

* Aprés cuisson, remuer ef laisser reposer pendant
environ 2 minutes.

Nu. 3 @ 0,1-0,3 kg ¢ Placez dans un grand bol et ajoutez de I'eau.

liz Grand bol et couvercle | ¢ Couvrez.

Temp. initiale des ¢ Placez le plat au cenire du plateau tournant.

iliments 20° C) ¢ lorsque le signal sonore refentit, remuez, puis recouvrez.

Riz Bouillant T'eau Replacez dans le four et appuyez sur ‘Démarrage’ (Start).

100g 250 ml ¢ Lorsque le signal sonore refentit & nouveau, remuez, puis recouvrez.
200 ¢ 450 ml Replacez dans le four et appuyez sur ‘Démarrage’ {Start).

\ 300 g 650 ml * Laissez reposer 10 minutes aprés la cuisson.

Nu. 4 Qgg 0,1-0,3kg * Placez dans un grand bol et ajoutez de I'eau.

"Gtes Grand bol et couvercle |{* Couvrez.

Temp. initiale des ¢ Placez le plat au centre du plateau tournant.

siments 20° C} = lorsque e signal sonore refentit, remuez, puis recouvrez.
Pates Bouillant F'eau Replacez dans le four et appuyez sur ‘Démarrage’ (Start).
100 g 250 ml e lorsque le signal sonore refentit & nouveau, remuez, puis recouvrez.
200 g 550 ml Replacez dans le four et appuyez sur ‘Démarrage’ (Star).
300 ¢ 800 ml o Laissez reposer 2-3 minutes aprés la cuisson.

Nu. 5 L[ 04-1,6kg* ¢ Metire le filet de poisson dans le plat avec les

‘ilets de poisson ™
:n sauce

Temp. initiale des
sliments: Poisson 5° C,

sauce 20° C)

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

{sauce: 0,2 - 0,8 kg}

Plat & gratin et couvercle

plastique micro-ondes

* Total poids de poisson
et sauce

extrémités fines vers le centre.
¢ Etaler la sauce préparée sur le filet de poisson.
* Recouvrir de film plastique micro-ondes et faire cuire.

¢ Aprés cuisson, laisser reposer pendant environ 2 minutes.

Voir recettes pour les sauces & la page 64.
REMARQUE: Utilisez une grande casserole pour
éviter tout débordement.

Nu. 6
Confiture
Temp. initiale des
aliments 20° C)

@0
S

0,5-1,5kg*

Casserole de 3.5 |

* Total poids de Fruits et
Sucre

* Respectez les quantités données dans les recettes.

Voir page 65.

Si nécessaire, décongelez les fruits avant de les cuire.

* Ne couvrez pas.

¢ lorsque le four interrompt la cuisson et émet un
signal sonore, remuez.

¢ lorsque le four interrompt & nouveau la cuisson et
émet un signal sonore, écrasez les fruits.

* Aprés cuisson, remplissez des bocaux bien propres;
fermez les bocaux avec leur couvercle ou un film
spécial pour confitures.
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Filet de poisson en sauce - Filets de cabillaud

provencale

Ingrédients

20g beurre

100 g champignons coupés en tranche
1gousse  ail (pilé)

50g ciboule

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

2CS ketchup

21 CC basilic séché, sel et poivre

800 g filets de cabillaud
Préparation

1

. Cuire ensemble le beurre, les champignons, les
oignons et l'ail dans un plat & tarte pendant 3-4
min & pleine puissance (900 W).

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

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

. Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR Nu. 5
“Filets de poisson en sauce”.

Filets de poisson sauce au poireau et au fromage

Ingrédients

50¢g beurre

1759 ciboule

"2 CC marjolaine séchée

409 farine

500 mi lait

100 g gruyére rdpé, sel, poivre

1CS persil haché

800 g filets de poisson {par exemple colin}
Préparation

1

Z

6.

7

. Metire le beurre, les cignons et la marjolaine dans
une cocotte et faire chauffer 3-4 min @ 900 W.

. Mettre ia farine en remuani et ajouter le lait.
Remuer pour obtenir une sauce homogéne.

. Cuire 3-4 min & pleine puissance 200 W sans
couvercle.

. Metre le fromage en remuant, assaisonner & voire golt.

. Placer les filets de poisson dans un plat & quiche et

verser la sauce dessus.

Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR Nu. 5

“Filets de poisson en sauce”.

. Aprés cuisson, enlever le poisson et bien remuer lo sauce.

REMARQUES:

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

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

suivant les instructions du fabricant).
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Filets de poisson sauce piquante

ingrédients
825¢g tomates en boite, égoutiées
280 g mais
23 CC sauce au piment
40¢g oignon finement haché
3CC vinaigre de vin rouge
4 CC moutarde
thym, poivre de Cayenne
800 g filets de poisson (par exemple sébaste}
Préparation

1. Mélanger les ingrédients pour la sauce.

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

3. Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR Nu. 5

“Filets de poisson en sauce”.

Filets de poisson sauce au curry
Ingrédients

40g beurre

30g amandes hachées

1-2CS curry

30g farine (compléte)

40¢g raisins secs

200 g ananas (petits morceaux)

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

150 g créme aigre

100 g petits pois {surgelés), sel, poivre
800 ¢ filets de poisson (colin)
Préparation

1. Chauffer le beurre, les amandes et le curry &
couvert 1-2 min & 900 W.
2. Ajouter la farine et bien remuer.
3. Ajouter les raisins secs, I'ananas, le jus d'ananas, le
bouillon et la créme, en remuant continuellement.
4. Faire cuivre & couvert 2-3 min & pleine puissance
{900 W) et remuer aprés cuisson.
. Ajouter les petits pois et remuer.
. Assaisonner avec le sel et le poivre.
. Placer le poisson dans un plat & quiche et verser la
sauce pardessus.
8. Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR Nu. 5

“Filets de poisson en sauce”.
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fiture de kiwis et de bananes

grédients

Vg Kiwi

5g Bananes

i0g sucre pour gelée

(sucre pour confiture avec peciine, 1
quantité de sucre pour 3 quantités de fruits)

éparation
Pelez les kiwis et les bananes et coupezles en
petits morceaux.
Mélangez les fruits et le sucre additionné de
pectine dans un bol en verre (pyrex) de 3,5 | de
forme ovale.
Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR
Nu. 6 “Confitures”.
Aprés cuisson, remplissez des bocaux bien
propres; fermez les bocaux avec leur couvercle ou
un film spécial pour confitures.

nfiture de framboises

grédients
i0g framboises
509 sucre pour gelée

(sucre pour confiture avec pectine, 1

quantité de sucre pour 3 quanfités de
fruits)

réparation
Mélangez les framboises avec le sucre additionné
de pectine dans un bol en verre (pyrex) de 3,5 1.
Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR
Nu. 6 “Confitures”.
Aprés cuisson, remplissez des bocaux bien
propres; fermez les bocaux avec leur couvercle ou
un film spécial pour confitures.

EMARQUE:

Confiture de brugnons

Ingrédients

667 g brugnons

3 cuilléres & soupe Jus de citron

333g sucre pour gelée (sucre pour confiture avec

pecfine, 1 quantité de sucre pour 2
quantités de fruits)

a soupe Liqueur d'oranges (par ex.,
Coinfreau)

4 cvilléres

Préparation

1. Coupez les brugnons en pefits morceaux.

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

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

4. Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR
Nu. 6 “Confitures”.

5. Aprés cuisson, ajoutez la liqueur d'oranges et
remplissez des bocaux bien propres; fermez les
bocaux avec leur couvercle ou un film spécial
pour confitures.

Confiture de baies

Ingrédients

667 g baies [myrtilles, airelles, groseilles,
framboises}

333¢g sucre pour gelée (sucre pour confiture avec
pectine, 1 quantité de sucre pour 2
quantités de fruits)

Préparation

1. Mélangez les baies avec le sucre additionné de
pectine dans un bol en verre (pyrex) de 3,5 | de
forme ovale.

2. Faire cuire sur CUISSON PAR CAPTEUR
Nu. 6 “Confitures”.

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

Veuillez également vous reporter aux instructions figurant sur le tableau de cuisson automatique, page 63.
Ces instructions sont pour un kilo. Si vous voulez préparer un aufre poids, modifiez les ingrédients.
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En POMMES DE TERRE/ACTION INSTANTANEE le four détermine aufomatiquement le mode et le temps
de cuisson.
Touche POMMES DE TERRE Touche POMMES DE TERRE

1 Pommes de terre bouillies/
Pommes de terre en robe des champs
2 Pommes frites

Touches ACTION INSTANTANEE Touches ACTION INSTANTANEE
Poulet réti

Réti de porc

Cuisses de poulet

Gateau epice

Gateau

Gratin

ONOUVLRW

Comment utiliser cette POMMES DE TERRE et ACTION INSTANTANEE

1. Saisir le menu en appuyant sur les touche POMMES DE TERRE/ACTION INSTANTANEE. Les touche
POMMES DE TERRE/ACTION INSTANTANEE peut étre utilisée uniquement dans la 3 minutes qui suit
I'opération précédente, par exemple, la fermeture de la porte ou I'appui sur la touche ARRET (STOP).

2. Pour augmenter le poids, appuyer sur la touche POMMES DE TERRE/ACTION INSTANTANEE
jusqu’a I'affichage du poids voulu. Saisir le poids des aliments uniquement. Ne pas prendre en compte
le poids du récipient. Pour les aliments dont le poids est inférieur ou supérieur aux poids/quantités
donnés dans les tableaux de cuisson, utiliser la cuisson normale.

3. Les temps de cuisson programmés sont des valeurs moyennes. Si vous voulez modifier ces valeurs
préprogrammées dans le mode POMMES DE TERRE/ACTION INSTANTANEE, utiliser les touches
MOINS { ¥ ) ou PLUS ( ¥ | [voir page 55 pour plus de détails).

4. Le four commence la cuisson dés que le poids a été saisi.

Averhssemeni' - .

Vintérieur du four, la porte, Ie platecis fournant, le pame extériour, los *repzeds, les ciccessories ef les plats ﬁsquent
de devenir rés chauds, ufllisez des gants de cuisine epcus lorsque vous refirez les ohments oule pldrec:u tourncxnt
du four pour éviter les brilures. ' '

REMRQUES:

¢ S'il est nécessaire par exemple de retourner les aliments, le four s’arréte et les signoux sonores
retentissent. La durée de cuisson restante et le témoin approprié clignoteront & I'affichage. Pour
continuer la cuisson, appuyer sur lo touche +1 min ¢ /DEPART.

¢ la température finale dépend de la température initiale des aliments. S'assurer que la cuisson est
effectivement terminée a |'expiration du temps prévu. Si nécessaire, il est possible de prolonger le
temps de cuisson et de changer la puissance manuellement.

Exemple: Pour faire cuire 200 g de Pommes frites.

Choisir le programme et saisir la quantité en Le four commence immédiatement
appuyant 1 fois sur la touche POMMES FRITES. la cuisson. Vérifier 'affichage.

7 x1 E>

REMARQUE: Consulter I'étiquette de programmes pour obtenir la liste des programmes et des réglages de
poids POMMES DE TERRE/ACTION INSTANTANEE.
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MENU Nu. QUANTITE (Incrément)

/ UTENSILES

PROCEDURE

‘'ommes de terre ()
iovillies, Pommes

le terre en robe des
‘hamps

Temp. initiale des

diments 20° C)

0,1-0,8 kg (100 g)

Bol et couvercle

¢ Peler les pommes de terre et les couper en morceaux
de taille similaire.

¢ Mettre les pommes de ferre bouillies ou les pommes
de terre en robe des champs dans un bol.

¢ Ajouter la quantité d’eau nécessaire [par 100 g}
environ 2 CS et un peu de sel.

¢ Recouvrir d'un couvercle

¢ Quand le four s’arréte et les signaux sonores
retentissent, remuer et couvrir & nouveau.

¢ Aprés cuisson, laisser reposer les pommes de terre
pendant 1-2 minutes.

'ommes frites &
recommandé pour les
ours conventionnels)
Temp. initiale des
iliments -18° C)

0,2-0,4 kg {50 g)
Plat & tarte
Trépied haut

Placer le plat sur le répied haut dans le four.
* Quand le signal sonore refentit, retourner.
Aprés la cuisson, enlever du plat et meftre sur une
assiette pour servir.
e Saler & votre goit.
REMARQUE: Si vous faites cuire des frites minces,
appuyez sur la touche MOINS (¥ }.

MENU Nu. QUANTITE (Incrément) PROCEDURE
/ UTENSILES
>oulet réti 0,9-2,0kg (100 g) Mélanger les ingrédients et les étaler sur le poulet.

Temp. initiale des Trépied bas

aliments 5° C)

Ingrédients pour 1,2 kg de poulet grillé:
Sel et poivre, 1 cuillére & café de paprika,
2 cuilléres & soupe d'huile

Percer la peau du poulet. .

* Metire le poulet sur un plat & tarte, c8té poitrail vers
le bas.
Placer directement sur le trépied et faire cuire.
Quand le signal sonore retentit, retourner le poulet.

e Aprés cuisson, laisser reposer pendant 3 minutes.

6t de porc &©D10,6-2,0kg (100 g}
Temp. initiale 5° C} | Trépied bas

Ingrédients pour 1 kg de porc maigre roulé

1 gousse d’ail pilée, 2 cuilléres & soupe d'huile, 1
cuillére & soupe de paprika, un peu de cumin en
poudre, 1 cuillére & café de sel.

Le roti de porc mince est recommandé.

Mélanger les ingrédients et les étaler sur le porc.

¢ Placer le porc dans un plat & tarte directement sur le
trépied bas et faire cuire.

¢ Quand le signal sonore retentit, retourner la préparation.

Apreés cuisson, laisser reposer la préparation emballée

dans du papier aluminium pendant environ 10 minutes.

i
Cuisses de poulet Og’ 0,2-1,0kg
(Temp. initiale des (0,2-0,3kg: 50 g
aliments 5° C) 0,3-1,0kg: 100 g)

Trépied haut

Ingrédients pour 1,0 kg (5 cuisses) de cuisses de poulet:
2 cuilléres & soupe d’huile, 2 cuillére & café de sel, 1
cuillére a café de paprika, 1 cuillére a café de romarin.

¢ Mélanger les ingrédients et les étaler sur les cuisses
de poulet.
Percer la peau des cuisses de poulet.
Mettre les cuisses de poulet sur le trépied haut, cété
peau vers le bas, les bouts minces dirigés vers le centre.
* Quand le signal sonore retentit, retourner la préparation.
e Aprés cuisson, laisser reposer pendant 3 minutes.
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QUANTITE {Incrément)
/ UTENSILES

PROCEDURE

MENU Nu.
Gateau epice <&
{Ausgangstemp.:
20°C)

e.g. Tarte a I'oignon,
Tarte aux poireaux,
Pizza

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

Le plats carré
REMARQUE: Le plats
carré deviennent trés
chauds. Utiliser des
gants de cuisine épais
pour retirer du four afin
d’éviter de vous briler.

¢ Préparer les gateaux épicés en se référant aux

pages 68-69.

¢ [e préchauffage est programmé pour cette recette,

laisser la table tournante dans le four pendant le
préchauffage et la cuisson.

* Aprés le préchauffage, placer le plat carré préparé

sur le support inférieur dans le four.

¢ Quand le signal sonore refentit, refirer le plat carré, le

tourner de 90° et le replacer sur le support inférieur.

¢ Aprés la cuisson, refirer la recette du plat carré ef la

servir sur un plat.

Gratin
(Temp. initiale des
aliments 20° C)

0.5-1,5kg (100 g)
Plat & gratin ovale peu
profond et trépied bas

¢ Préparer le gratin selon la SHARP Livre de recettes.
* Placer le Plat & gratin sur le trépied bas.
e Aprés cuisson, laisser reposer pendant environ

5 - 10 minutes.

e

Gateau
(Temp. initiale des

aliments 20° C)

0,5-2,0kg (100 g)
Plat de cuisson
Soucoupe

Trépied bas

* Préparer le gateau selon la SHARP Livre de receftes.
* Posez la soucoupe, & I'envers, sur le trépied bas et

le plat de cuisson sur la soucoupe.

e Aprés la cuisson, laisser le gateau reposer pendant

environ 10 minutes.

® Retirez le gateau du récipient.

TARTE A L’OIGNON

Ustensiles: Bol avec couvercle (capacité 3 1)

Piat carré

Papier sulfurisé

Ingrédients - pour la péte

Poitrine salée ou fumée (bacon pas frop

375 g Farine
30g levure
1 Oeutf
125 m! Lait
2 cuil. & café Sel
75g Beurre
Ingrédients - pour la garniture
650 g Oignons
100 g
maigre}
30g Beurre
Poivre de cayenne
3 Oeufs
200 g Créme aigre

5 cuil. & café Sel

Préparation
Cette recette produit env. 1,6 kg.

1.

Préparer une pate levée avec les ingrédients indiqués ci-
dessus. Couvrir la pate avec du film plastique résistant &
la chaleur ou un torchon humide et laisser la péte lever.
Cuire 20 minutes sur CONVECTION, & 40°C.

. Peler et hacher les cignons et émincer la poitrine ou
le bacon. Placer le beurre, les oignons et le bacon
dans un bol, couvrir ef braiser pendant 8-12
minutes {200 W).

Aprés la cuisson, laisser refroidir, puis incorporer les
oeufs, la créme aigre et le sel.

. Le préchauffage est programmé sur ACTION

INSTANTANEE “Gateaux épicés” <. Préchauffer

le four. Couvrir le plat carré de papier sulfurisé. Etaler

la péate av rouleau et la poser sur le plat.

Etaler le mélange en une couche uniforme sur la

péte. Laisser de nouveau lever la péte avant de

mettre au four.

. Aprés le préchauffage, placer le plat carré sur le
support inférieur et appuyer sur marche.

. Quand le four s'arréte et que le signal sonore

retentit, tourner le plat carré de 90°.
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ARTE AUX POIREAUX

stensiles: Bol avec couvercle (capacité 3 |}
Plat carré
Papier sulfurisé

wgrédients - pour la péte

50g Farine compléte

20g Farine de seigle (type 1150)
{on peut utiliser de la farine
normale type 405 4 la place)

cuil. acafé  Levure [chimique) {12 g)
Oeuf

259 Yoghourt faible pourcentage

matiéres grasses
172 cuil. & soupe Huile végétale
2cuil. &4 café  Sel

agrédients - pour la garniture

50¢g Poireaux, émincés en rondelles
cuil. & soupe. Eau
Sel
pincée Curry en poudre
50 ¢ Créme aigre

Oeufs

Farine compléte
Sel de fines herbes
Poivre

cuil. & soupe.

incée Noix muscade

cuil. d café  Persil, haché finement

cuil. dcafé Ciboulette, hachée en petites
rondelles

cuil. dcafé  Aneth, haché finement

00g Emmenthal rapé

1ZZA

Istensiles : Plat carré
Papier sulfurisé

ngrédients - pour la péte

30 g Farine
Og Levure
cuil. & café  Sucre
Sel
+ cuil. & soupe. Huile
35 ml Eau tiéde

ngrédients - pour la garniture

'50 g Tomates pelées en conserve, écrasées
Basilic, origan, thym, sel, poivre

'50 g Garniture préférée, p. ex. poivrons,
salami, champignons etc.

00g Fromage rapé

Préparation
Ceftte recette produit env. 1,3 kg.

1. Mettre les poireaux et I'eau dans un bol. Couvrir et

cuire pendant 5-8 minutes & 900 W. Egoutter,

assaisonner & son goit avec le sel et le curry en

poudre. Le préchauffage est programmé sur

ACTION INSTANTANEE “Géteaux épicés” <.

Préchauffer le four.

Mélanger la farine et la levure. Ajouter I'cedf, le
yoghourt, 'huile et le sel. Mixer en ufilisant le crochet

& pétrir d’un mixer & main.

. Couvrir le plat carré de papier sulfurisé. Etaler la pate
au rouleau et la poser sur le plat. Rabattre le bord

sur environ 1 cm.

. Mélanger ensemble la créme aigre, les ceufs et la
farine. Assaisonner avec le sel de fines herbes, le

poivre, la noix muscade et les fines herbes.
Incorporer le fromage rapé.

Ajouter le mélange aux poireaux et étaler le tout en

une couche uniforme sur lo péte.

Aprés le préchauffage, placer le plat carré sur le

support inférieur et appuyer sur marche.

Quand le four s'arréte et que le signal sonore refentit,

tourner le plat carré de 90°.

Préparation
Ceftte recette produit env. 1,0 kg.

1.
2.

Dissoudre la levure dans l'eau tigde.

Placer la farine dans un bol et faire une fontaine au
centre. Ajouter le mélange d’eau et de levure 4 la farine
et mélanger progressivement. Ajouter le sel et 'huile.

Bien pétrir.

. Couvrir la péte avec du film plastique résistant & la
chaleur ou un torchon humide et laisser la péte lever.

Cuire 20 minutes sur CONVECTION, & 40° C.

Le préchauffage est programmé sur ACTION

INSTANTANEE "Géteaux épicés” <& . Préchauffer
le four. Couvrir le plat carré de papier sulfurisé.
Etaler la pate au rouleau et la poser sur le plat.

. Couvrir la péte avec les tomates pelées. Assaisonner
ef couvrir avec la garniture préférée. Finir avec le

fromage rapé.

Aprés le préchauffage, placer le plat carré sur le

support inférieur et appuyer sur marche.

Quand le four s'arréte et que le signal sonore retentit,

tourner le plat carré de 90°.
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FILETS DE DINDE A LA CREME D'OIGNONS

Temps de cuisson : 26 minutes
Ustensiles: Plat carré

Ingrédients

1000 g  Filet de dinde {pour faire 9 filets)

1 sachet  Soupe & |'oignon instantanée
{déshydratée, 1 sachet pour 750 ml)

500 ml Créme fraiche

200 g Champignons de Paris, en tranches

9 tranches Créme de gruyére ou autre fromage

fondu

LASAGNES AU FOUR

Temps de cuisson: 40-46 minutes

Ustensiles: Bol avec couvercle (capacité 3 |}
Plat & gratin rectangulaire {35x29 cm)
Etagere carrée

Ingrédients
600 g Tomates pelées en conserve
100 g Oignons, hachés finement
100 g Jambon, découpé en dés
1 Gousse d'ail, écrasée
500¢g Viande hachée (boeuf)
4 cuil. d café  Purée de tomate

Sel, Poivre

Origan, thym, basilic
450 g Créme (créme fraiche)
300 mi Lait
100 g Parmesan rapé

3 cuil. & café  Fines herbes hachées

2 cuil. & café  Huile d'olive
Sel, poivre, noix muscade

1 cuil. & café  Huile végétale pour graisser le plat
a gratin

250 g Lasagne verde

2 cuil. & soupe. Parmesan rapé

1 cuil. & soupe. Beurre

TOASTS AU ROQUEFORT

Temps de cuisson: 15-18 minutes
Ustensiles: Plat carré

Ingrédients

9 Tranches de pain pour faire les toasts
Beurre

9 Tranches de jambon cuit

9 Moitiés de poires au sirop (en
conserve)

9 cuil. & café Confiture de canneberges
200 g Roquefort

Préparation

1. Préchauffer le four & 230° C.

2. Découper la dinde pour avoir 9 filets de méme
taille et les placer sur le plat carré.

3. Mélanger la soupe & |'cignon déshydratée et la créme
fraiche {ne pas ajouter d’eau). Ajouter les
champignons de Paris en tranches. Verser le mélange
sur les filets de dinde et couvrir avec les franches de
créme de gruyére ou autre fromage fondu.

4. Placer le plat carré sur le support inférieur du four
et cuire pendant 26 minutes sur CONVECTION,
& 230° C.

5. Aprés 16 minutes tourner le plat carré de 90°.

Préparation

1. Découper en tranches les tomates pelées, mélanger
avec le jambon en dés, |'cignon haché, la gousse
d’ail, la viande hachée et la purée de tomate.
Assaisonner et cuire avec le couvercle fermé
pendant 12-14 minutes sur MICRO-ONDES 900 W.

2. Mélanger la créme fraiche avec le lait, le
parmesan rapé, les fines herbes, I’huile d'olive et
les épices.

3. Préchauffer le four & 250° C.

4. Graisser le plat & gratin et couvrir le fond avec
environ 1/3 des lasagnes. Etaler la moitié du
mélange de viande hachée sur les pétes et arroser
avec une partie de la sauce. Placer une autre rangée
d’environ 1/3 de lasagnes, étaler le reste du
mélange de viande hachée sur les pdtes et arroser
de nouveau avec de la sauce. Terminer avec le reste
des lasagnes. Couvrir la derniére couche de pate
avec une bonne couche de sauce et saupoudrer de
Parmesan rapé. Parsemer de flocons de beurre et
cuire sur 'étagére carrée posée sur le support
inférieur pendant 28-32 minutes sur CONVECTION,
a250°C.

Aprés la cuisson laisser le plat de lasagnes
reposer env. 5-10 minutes.

Préparation

1. Préchauffer le four & 230° C.

2. Griller les tranches de pain ef les beurrer.

3. Placer une tranche de jambon sur chaque tranche
de pain grillé {foast).

4. Découper les poires en tranches et placer les
tranches de poires pour qu’elle chevauchent en
partie le jambon. Etaler 1 cuil. & café de confiture
de canneberges sur chaque toast.

5. Effriter le Roquefort en petits morceaux et |étaler
sur les toasts.

6. Placer sur le plat carré et cuire sur le support
supérieur pendant 15-18 minutes sur
CONVECTION, & 230° C. Aprés 10 minutes,

tourner le plat carré de 90°.
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ISCUIT ROULE “BRAS DU GIBAN”

:mps de cuisson : 23-25 minutes
stensiles:  Plat carré
Papier sulfurisé

igrédients - pour la pdte

Qeufs
25¢g Sucre
25¢g Farine

cuil. & café  Levure [chimique) (3 g)

igrédients - pour la garniture

50 mi Lait
Bétonnet de cannelle
L'écorce d'un citron

5¢g Sucre

cuil. & soupe Poudre de fécule (20 g}
Jaunes d’oeuf

cuil. & soupe Sucre glace {20 g}

ISCUITS DE LINZ

:mps de cuisson: 12-15 minutes

Istensiles: Plat carré
Etagere carrée
Fond d’un moule & géteau rond {28 cm)
Papier sulfurisé
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Préparation

1.

Battre les oeufs et le sucre avec un mixer &
main jusqu’a obtention d'un mélange
moussant, avec des bulles d’air. Mélanger la
farine et la levure et tamiser le mélange au-
dessus du mélange d'ceuf et de sucre,
incorporer soigneusement. Préchauffer le four &
200° C.

Mettre du papier sulfurisé dans le plat carré,
verser la préparation et cuire sur le support
inférieur pendant 19-21 minutes sur
CONVECTION, & 200° C. Aprés 10 minutes,
tourner le plat carré de 90 degrés.

. Retourner le gdteau sur un torchon humide sur

lequel on aura saupoudré du sucre. Retirer
soigneusement le papier sulfurisé et rouler
immédiatement le géteau en s'aidant du
torchon.

Placer 200 ml de lait avec le batonnet de
cannelle, I'écorce de citron et le sucre dans le

bol, couvrir et chauffer pendant env. 2 minutes

sur MICRO-ONDES 900 W.

. Mélanger le reste du lait avec la poudre de

fécule et les jaunes d’oeuf. Retirer I'écorce de
citron et le batonnet de cannelle des 200 mi de
lait et incorporer le mélange de fécule lait et
jaunes d'oeuf. Couvrir et cuire. Remuer & mi
cuisson et & la fin de la cuisson. Env. 2 minutes
sur MICRO-ONDES 200 W.

Dérouler le gateau, étaler le mélange crémeux
et rouler de nouveau le géteau. Saupoudrer
avec le sucre glace.

Préparation

1.

2.
3.

Preparer les biscuits en se reportant au livre de
cuisine Sharp ci-joint, page F~37.

Préchauffer le four & 230° C.

Couvrir le plat carré et le fond du moule &
gdteau avec du papier sulfurisé. Placer 20
biscuits sur le plat carré et 12 sur le fond de
moule & géteau rond. Placer le plat carré sur le
support inférieur et I'étagére carrée et le fond
de moule & géteau sur le support supérieur et
cuire 12-15 minutes sur CONVECTION, &
230° C.

Préparer la péate restante de la méme facon.
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ATTENTION : N'UTILISER AUCUN PRODUI
DE NETTOYAGE, AUCUN ABRASIF, AUCUN
TAMPON DE RECURAGE POUR NETTOYER
LANTERIEUR OU L'EXTERIEUR DU FOUR. '

AVERTISSEMENT!
Apres Putilisation: des modes GRII. COMBlNE
CONVECTION. CUISSON RAPIDE POMMES
DE TERRE ¢t ACTION INSTANTANEE. | intéricur
du four; la porte, ['extérieur du four ef les
accessoires deviennent trés chauds. Avant le
nettoyage, s'assurer qulils sont compietement
refroidis. ,

Extérieur du four

Nettoyez I'extérieur du four au savon doux et@
I'eau. Rincez pour éliminer I'eau savonneuse ét
séchez avec un chiffon doux.

Tableau de commande

Ouvrez la porte avént.de le nettoyer pour rendre
inopérante la minuterie du tableau de commands:
Nettoyez soigneusement & I'aide d'un chiffon humecté
d’eau. N'utilisez pas de produit chimique ou
abrasif. Evitez de mouiller abondamment le
tableau.
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Intérieur du four

1.Pour un nettoyage facile, essuyer les
éclaboussures et les dépdts & I'aide d'un chiffon
doux et mouillé ou une éponge aprés chague
utilisation et pendant que le four est encore tigde.
Si les tdches résistent & un simple-nettoyage,
utiliser de I'eau savonneusé puis essuyer &
plusieurs reprises & I‘aide d'un chiffon mouillé
jusqu’a ce quetous les résidus soient éliminés.

Les éclaboussures accumulées peuvent chauffer,
commencer & fumer, prendre-feu et provoquer
la formation d’un_arc:

Ne pas enlever le cadre répartiteur d'ondes.

2. S'assurer que le savon doux ou l'eau ne. pénétre
pas ‘dans les petits frous d'aération situés sur les
parois du four au risque d’endommager le four.

3. Ne pos_utiliser de. vaporisateur pour nettoyer
Vintérigurdu four.

4. Faire chauffer réguliérement le four {voir
“Fonctionnement & vide” & la page 49). Toute
éclaboussure & 1'intérieur du four pourrait
dégager de la fumée et des odeurs.

Accessories

Laver les accessories. gu.moyen. d'une solution
diluée de liquidevaisselle puis les sécher
soigneusement. Les accessories peuvent &fre lavés
au lavevaisselle.

Porte

Essuyer fréquemment-ta ‘porte (intérieurement et
extérieurement], les joints et les surfaces de contact
des joints avec un=chiffon doux et mouillé pour
éliminerles-éclaboussures ou. dépdts.

REMARQUE: veillez a. ce que.le couvercle de
guide d’ondes-et les accessoires-soient-constamment
propres. Si-vous laissez_de la graisse s'accumuler
dans la cavité ou.sur les accessoires, celle-ci
risquera de chauffer et de.provoquer-la formation
d'un arc'et-de fumée, voire méme de preridre feu
lors de | utilisation subséquente du four.



VANT DE FAIRE APPEL A UN TECHNICIEN, PROCEDEZ AUX VERIFICATIONS SUIVANTES:
Alimentation:

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

Vérifiez le fusible et le disjoncteur.

Quand la porte est ouverte, la lampe estelle éclairée? oul NON

Placer une tasse de 150 mi d’eau env. dans le four et bien fermer la porte.

Mettre le four en mode microondes.

Programmer le four une minute sur la puissance 900 W et le meftre en marche.

La lampe s'éclairetelle? Qul NON

Le plateau tournant tourne-+il2 out NON

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

La ventilation estelle normale? oul NON

(Poser la main sur les ouvertures de ventilation. Vous devez sentir un courant d’air.)

Aprés 1 minute, le signal se faitil entendre? oul NON

Lindicateur de cuisson en cours s'éfeint -i¢ oul NON

Estce que la tasse d’eau est chaude aprés les opérations ci-dessus? OUI ______ NON 2]
. Sortir la tasse du four et fermer la porfe. Mettre le four en mode 6
GRIL @ pendant 3 minutes. Z
Aprés 3 minutes, le élément chauffants du gril sontils rouges? oul NON é
. Mettre le four en mode CONVECTION pendant 3 minutes (250" C). L
Aprés 3 minutes, estce que le four chaude? oul NON
APORTANT:

aucune donnée ne s’affiche lorsque le four est branché, cela signifie que le mode d’économie d'énergie
t en fonction. Pour le désactiver, ouvrez la porte et refermez-la. Voir page 47.

la réponse & I'une des questions ci-dessus est “NON”", appelez votre revendeur ou un technicien d’entretien
q .
yréé par SHARP et précisez/ui ce que vous avez constaté. Voir couverture intérieure au dos pour les adresses.

EMARQUES:

» Si vous faites cuire des aliments pendant plus longtemps que la durée normale sans modifier le mode de
cuisson, la puissance du four diminue automatiquement pour éviter la surchauffe. {La puissance de cuisson
micro-ondes diminue et les éléments gril s’allument par intermittence.)

Mode de cuisson Durée normale
Cuisson microondes 200 W { 20 min.

Cuisson gril 15 min.
Combinée 1 S Micro - 40 min.

{630 W microwave power)

! Micro - 15 min.
{900 W microwave power} | Gril - 15 min.
Combinée 3 i Micro - 40 min.

(630 W microwave power) Gril - 15 min

. Aprés la cuisson GRIL, COMBINEE, CONVECTION, CUISSON RAPIDE, POMMES DE TERRE et
ACTION INSTANTANEE, le ventilateur se met en marche et le message “REFROIDISSEMENT EN
COURS” apparait sur I'affichage. De méme, il se met en marche quand on appuie sur la touche STOP
{ARRET) pour ouvrir la porte pendant ces modes de cuisson; il est don possible de sentir de I'air
provenant des ouvertures d’aération.
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Stromversorgung
Sicherung/Sicherungsautomat

Leistungsaufnahme: Mikrowelle
Grill
Grill/Mikrowelle
HeiBluft
HeiBluft/Mikrowlle

Leistungsabgabe: Mikrowelle
Grill Heizelemente
Heifluft

Mikrowellenfrequenz

AuBenabmessungen

Garraumabmessungen

Garrauminhalt

Drehteller

Gewicht

Garraumlampe

: 230V, 50 Hz, Einphasenstrom

: Mindestens 16 A

1.5 kW

1 2.654W

1 2.8 kW

1 2:65 kW

28 kW

900 W IEC 60705)

1300 W-{650 W x 2)

1300 W

1 2450:MHz

- 550 mm (8] x 368 mm (H) x 537 mm (T)
2 375 mm {B) x 272 mm {H} x 395 mm (T}
: 40 Liter

. 362 mm, Keramik

123 kg

125 W/240250V

Dieses Gerdt entspricht den Anforderungen der EG-Richtlinien 89/336/EEC und 73/23/EEC mit Anderung
93/68/EEC.

DIE TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE VON GRUNDEN GEANDERT WERDEN, UM
DEM TECHNISCHEN FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN.

Tension d'alimentation

Fusible/disjoncteur de protection

Consommation électrique:  Micro-ondes

Gril

Gril/Micro-ondes
Convection
Convection/Micro-ondes
Micro-ondes:

Elément chauffant du Gril
Convection

Fréquence des micro-ondes

Dimensions extérieures

Dimensions intérieures

Capacité

Plateau tournant

Poids

Eclairage de four

Puissance:

: 230V, 50 Hz, monophasé

: 16 A minimum

: 1.5 kW

2,65 kW

1 2:8 kW

2165 kW

128 kW

1900 W {IEC 60705)

21300 W' (650 W x 2)

1300 W

: 2450:MHz

- 550 ‘mm (W) x 368 mm {H} x 537 mm (D}
: 375 mm (W) x 272 mm (H) x 395 mm (D}
: 40 litres

: 8362 mm, Céramique

123 kg
1 25 W/240-250 V

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