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BEDIENUNGSANLEITUNG .
Diese Bedienungsanleitung enthilt wichtige Informationen, welche Seite
D Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes unbedingt sorgfaltig durchlesen 1/[)—1
scllten.
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MODE D' EMPLOL
Ce mode d’'emplaoi du four contient des informations importantes, Page
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FOUR A MICRO-ONDES POUR L'USAGE DOMESTIQUE
GEBRUIKSAANWIJZING
Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrnijke informatie die u dient te Bladzijde
NL lezen alverens u de oven in gebruik neemt. 49/NL"1
MAGNETRONCVEN VOOR HUISELIJK GEBRUIK
MANUALE D'ISTRUZIONI
Questo manuale contiene informazioni importanti, che dovete Pagina
I leggere prima di usare il forno. 73“_1
FORNO A MICROONDE PER USD DOMESTICO
MANUAL DE INSTRUCCIONES
E Este manual contiene informacién muy importante que debe leer Pagina
antes de utilizar gl horno. 97/E-‘|

HORNC MICROONDAS PARA EL HOGAR
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(_D_J | Achtung

‘Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Ser-

. viceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der

| das Betreiben des Geratesin geoffnetem Zustand
{z.B. geoffnetes Gehause} erlaubt, fGhrt zu er-
heblichen Gesundheitsschaden.

Avertissement

d'entretien en sont pas respectees ou si le four
est modifie de sorte qu'il soit possible de le faire
fonctionner lorsque la porte est ouverte.

Des risques sérieux pour la santé peuvent étre
encourus si ces instructions d'utiiisation et

Dieses Gerat entspricht den Anfarderung:

der EG-Richtlinien 89/336/EWG und 73/23/EW
mit Anderung 93/68/EWG.

: Ce matériel répond aux exigences con

ten
dans les directives 89/336/CEE et 73#23[

- modifiees par la directive 93/68/CEE.

Waarschuwing
Het niet naleven van de gebruiks- en onder-

mogelijk maakt dat het toestel in niet-gesioten
toestand in werking kan gesteld worden, kan
leiden tot ernstige gezondheidsletsels.

@ Avvertenza:

La mancata osservanza di queste istruzioni
'sull'uso e sulla manutenzione de! forno, o

“sportello aperto, possonc costituire un grave
pericolo per la vostra incolumita.

Advertencia

Pueden presentarse seriosriesgos para su salud
si no respeta estas instrucciones de uso y
mantenimiento, o si el horno se modifica de

con ta puerta abierta.

‘houdsvoorschriftenevenalselkeingreepdiehet !

i Dit apparaat voldoet aan de eisen van
f richtlijnen 89/336/EECen 73/23/EEC die werd:
‘{ verbeterd door 93/68/EEC.

Quest' apparecchio & conforme ai requis
| delle direttive 89/336/EEC e 73/23/EEC con
emendate dalla durettlva 93/68;EEC

Este aparato satisface las exigencias de I
. Directivas 89/336/CEE y 73/23/CEE modificad:
| por medio de la 93/68/CEE.

forma gue pueda ponerse en funcionamiento

ESTE APARATO CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES DEL REGLAMENTO SOBRE
PERTURBACIONES RADIOELECTRICAS APROBADO EN R. D. 138/89.

T

2) ASIMISMO DISPONE DE LOS ELEMENTOS ANTIPARASITARIOS NECESARIOS PARA
CUMPLIR CON LOS LIMITES ESTABLECIDOS, SIENDO SU LOCALIZACION:

|[ COMPONENTES tIDENTIFICACION LOCALJZACION ‘

| SUPRESORES DE RUIDO | |

| FPWBFA276WRED

- UNIDAD DE FILTRO

CERCA DEL CABLE DE LA ‘
| DE RUIDO

| FUENTE DE ALIMENTACION
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République Fédérale d'Allemagne. (_E )} Aplicable sélo para la Republica Federa

Alleen van toepassing voor Duitsland. de Alemania.

Repubblica Federale Tedesca.

MERKBLATT FUR DEN KAUFER

Sehr geehrte Damen und Herren,

das von |hnen erworbene Mikrowellengerat arbeitet mit Hochfrequenz und kann unte
Umstanden Funkdienste storen, z.B.den Ton- und Fernsehrundfunkempfang. Esist nach der
geltenden Technischen Vorschriften des Bundesamtes fiur Post und Telekommunikatior
(BAPT)funkentstdrtund zugelassen undtragt als Nachweis daflireine BZT-Zulassungsnummer
Bitte iberzeugen Sie sich selbst.

In unglnstigen Fallen kdnnen Funkstorungen durch Mikrowellengerite auch dann nich
ausgeschlossen werden, wenn sie die Technischen Vorschriften des BAPT einhalten. Ir
solchen Fallen wenden sie sich bitte an thren Fachhéndler oder direkt an uns.
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Mr. T. Omori, Division General Manager for Microwave QOven.

SHARP MANUFACTURING CO. OF. UK.
SHARP HOUSE
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CLWYD LL12 OPG

UNITED KINGDOM



INSTRUCTIONS IMPORTANTES DE SECURITE

AVERTISSEMENT

Pour éviter tout danger d’incendie

1.

10.

11

12.

13.

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

inflammation.

Dans te cas ou le four doit étre installé 2
I'intérieur d'un placard de cuisine, vous devez
utiliser te bati EBR-9600({BK)/AW) approuve par
SHARP. Ce bati estdisponible chez le revendeur.
Reportez-vous aux instructions de pose de bati,
ou consultez ie revendeur. Seule !'utiiisation de
ce béti garantit [a s(ireté et {a qualite du produit.
La prise secteur doit étre facilement accessible
de maniere que le fiche du cordon
d'alimentation puisse étre aisément débranchée
en cas d'urgence.

La tension d’alimentaticn doit étre eégale a 220-
230 V, 50 Hz et le circuit doit étre équipe d'un
fusible de 16 A minimum, ou d’un disjoncteur
égalerment de 16 A minimum,

Nous conseillons d'alimenter ce four a partir
d’un circuit électrique_indépendant.

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

Ne placez pas ce four dans un endroit cu
"humidité est eélevée ou encore, dans un endroit
ou "humidite peut se condenser.

Ne rangez pas et n'utilisez pas le four a
I"'extérieur.

Si les aliments que chauffe le four viennent a
fumer, NNOUVREZ PAS LA PORTE. Mesttez le
four hors tensicn, débranchez la fiche du cordon
d'alimentation et attendez que la fumée se soit
dissipée. Quvrir le four alors que les aliments
fument peut entrainer leur enflammation.
N'utilisez que des récipients et des ustensiles
concus pour les fours a micro-ondes. Reportez-
vous aux conseils gui sont donnés dans le livre
de recette.

.Surveillez e four lorsque vous utilisez des

récipients en matiére plastique a jeter, des
récipients en papier ou tout autre récipient
pouvant s'enflammer.

Nettoyez le cadre du répartiteur d'ondes, la
cavité du four, le plateau tournant et le pied du
plateau aprés chague utilisation du four. Ces
pigces doivent étre toujours séches et
dépourvues de graisse. Les accumulations de
graisse peuvent s'échauffer au point de fumer
ou de s'enflammer.

Ne placez pas des produits susceptibles de

14,

15.

16.

17.

18.

18.

20.

s'enflammer au voisinage du four ou de ses
ocuvertures de ventilaticn.

N'obstruez pas les ouvertures de ventilation.
Retirez toutes les étiquettes, fils, etc. métalliques
qui peuvent se trouver sur "emballage des
aliments. Ces éléments meétalliques peuvent
entrainer la formation d'un arc électrique qui a
son four 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 {'huile peut s'enflammer.

Pour faire des popcorns, n’utilisez que les
ustensiles congus pour les fours a micro-ondes.
Ne conservez aucun atiment ou produit a
l'interteur du four.

Veérifiez tes réglages apres mise en service du
four et assurez-vous que le four fonctionne
correctement,

Lisez et utilisez ce mode d'emploi et le tivre de
recettes gui I'accompagne.

Pour éviter toute blessure

1.

N'utilisez pas le four s'il est endommage ou ne
fonctionne pas normatement. Vérifiez les points
suivanis avant tout emploi du four.

{a) La porte n'est pas voilée ou affaissee et
ferme bien.

{b} Les charnieres et les loquets de sécurité de
fa porte ne sont ni endoemmagés ni
desserrés.

ic) Le joint de porte et la surface de contact du
joint remplissent leur office.

{d) La cavité du four n"est pas cahossée.

{e) Le cordon d'alimentation et sa fiche sont en
bon état.

Ne tentez pas de réparer le four. Le four doit

étre réparé par un technicien d’entretien agrée

par SHARP.

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte

et ne modifier pas les loquets de sécurite 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 de contact

du joint. Respectez les instructions du

paragraphe "Entretien et nettoyage”, page F-23.

Si vous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE,

consultez votre médecin ou le fabricant du

stimulateur afin de connaitre les précautions
gue vous deverz prendre fors de 'utilisation du
four.




Pour éviter toute secousse électrique

T

2.

Dans aucun cas vous ne devez déposer la
carrosserie extérieure du four,

N'introduisez aucun objet ou liquide dans les
ouvertures des verrous de la porte ou dans les
ouies d'aération. Si un liguide pénétre dans le
four, mettez-le immédiaternent hors tension,
débranchez la fiche du cordon d’alimentation
et adressez-vous a un technicien d'entretien
agree par SHARP.

Ne plengez pas la fiche du cordon d'alimentation
dans I'eau ou tout autre liquide.

Veillez & ce que le cordon d'alimentation ne
pende pas a I'extérieur du meuble sur lequel
est posé le four.

Veillez a ce que le cordon d’alimentation soit
éloigné des surfaces chauffées.

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

Si la lampe du four doit étre remplacée,
adressez-vous au revendeur ou & un technicien
d'entretien agréé par SHARP.

Sile cordon d'alimentation (FACCVAOO3WRK1) de
cet appareil est endommags, faites-le remplacer
par un agent d'entretien agrée par SHARP.

Pour éviter toute explosion ou ébullition
soudaine

1.

N'utilisez jamais aucun récipient scelté. Retirer
les rubans d'étanchéité et le couvercle avant
tout utilisation d’un tel récipient. Un récipient
scelié peut exploser en raison de I'augmentation
de pression et ce, méme aprés que le four a été
mis hors service.
Prenez des précautions lorsque vous employez
les micro-ondes pour chauffer des liquides.
Utilisez des récipients a large ouverture de
maniére que les bulles puissent s'échapper. Ne
chauffez pas un liguide dans un récipient a col
étroit tel gu'un hiberon car le contenu du
récipient peut déborder rapidement et
provoquer des britures.
Pour éviter toute ébullition soudaine et tout
risque:
1) Remuez le liquide avant de le chauffer ou de
le réchauffer.

2} Placez unetige de verre ou un objet similaire
dans le récipient contenant le fiquide.
3} Conservez le liquide guelque temps dans le

four a la fin de la période de chauffage de
maniére a eviter toute ébullition soudaine
différee.
Ne cuisez pas les ceufs dans leur coquille. lis
peuvent explaser. Pour cuire ou réchauffer des
ceufs qui n'ont pas été brouillés ou mélangss,
percez e jaune afin déviter qu'ils n'explosent.
Retirez la coquille des ceufs durs et coupez-les
en tranches avant de les réchauffer dans un
four & micro-ondes.
Percez la peau des aliments tels gue les pommes
de terre et les saucisses avant de les cuire, car
ils peuvent exploser.

Pour eéviter toute brilure

1.

Utilisez un porte-récipient ou des gants lorsque
vous retirez les aliments du four de facon a
eviter toute brdiure.

Ouvrez les récipients, les plats a popcorn, les
sacs de cuisson, etc. de telle manigre que la
vapeur qui peut s'en échapper ne puisse vous
briller les mains ou le visage.

Tenez-vous éloigné du four au moment ol vous
ouvrez sa porte de maniére a éviter toute briifure
due a la vapeur ou a la chaleur.

Apres ﬂilmnnts f
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coupez-les en tranches de manigre a fai
échapper la vapeur et éviter toute brilure.
Pour éviter toute hrilure, contrdlez la
température des aliments et remuez-les avant
de fes servir, en particulier lorsqu'ils sont
destinés & des bébés, des enfants ou des
personnes dgees. La température du récipient
esttrompeuse et ne reflete pas celle des aliments
que vous devez vérifier.

Etant donné que la termpérature de la porte du
four peut atteindre une valeur élevée pendant
la cuisson d'un aliment, posez le four sur une
surface telle que la partie inférieure du four se
trouve au moins a 85 cm du sol. Veillez 4 ce que
tes enfants ne touchent pas la porte du four de
facon qu'ils ne se bralent pas.

Etant donne que la température de la porte du
four, de sa carrossarie extérieure, de son
panneau arriére, de sa cavité, de ses ouies de
ventilation, de ses accessoires et des plats peut
étre tres élevée pendant la cuisson par
convection, au gril, combinée ou automatigue,
ne touchez pas ces piéces. Attendez qu’elles
soient refroidies avant de les nettoyer.

Pour éviter toute mauvaise utilisation par les
enfants

1.

2.

Les enfants ne doivent se servir du four que
sous fa surveiliance 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 securité telles: 'usage d'un parte-récipient,
le retrait avec précaution des produits
d'emballage des aliments. Vous devez leur dire
de porter une attention particulidre aux
emballages (par exemple, ceux qui sont destinés
a griller un aliment) dont la température peut
&tre trés élevée,

Autres avertissements

Vous ne devez pas modifier le four.

Yous ne devez pas déplacer le four pendant
son fonctionnement.

Ce four est un four domestique congu pour la
preparation d’aliments et ne doit étre utilisé
gue pour leur cuisson. I n'a pas été studié pour
un usage commercial ou scientifique.




ATTENTION

- Pour aviter une anomalie de foncticnnement at

2.

pour éviter d’endommager le four.
1.

Ne mettez pas le four en service s'il ne contient
rien, faute de quoi vous endommageriez le four.
Sivous utilisez un plat brunisseur ou un platen
matiére autochauffante, interposez une
protection contre la chaleur {par exemple, un
plat en porcelaine) de maniére & ne pas
endommager le plateau tournant et le pied du
plateau. Le temps de préchauffage précisé dans
le livre de cuisine ne doit pas étre dépassé.

N’utitisez aucun ustensile meatallique car ils

2oL glalull LUolT S ¥e H wdis Qi

réfléchissent les micro-ondes et peuvent
provoquer un arc electrique. Ne tentez pas de
cuire ou de réchauffer les aliments dans une
boite de conserve,

ou automatigue; ces récipients peuvent fondre.
Vous ne dever pas utiliser un recipient en
matiére plastique avec ces modes de
fonctionnement, & moins que le fabricant du
récipient n'ait précisé que ce récipient convient
pour cet usage.

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

REMAROUES

Sivous avez des doutes quant & la maniére de
brancher le four, consultez un technicien
auterisé.

Ni le fabricant ni le distributeur ne peuvent étre
tenus pour responsable des dommages causés
au four ou des blessures personnelles qui

résulteraient de {'inobservation des consignes
de branchement électrique.

3. Des gouttes d'eau peuvent se former sur les
parois de la cavité du four, autour des joints et
des portees d'étanchéité. Cela ne traduit pas un
defaut de fonctionnement ni des fuites de micro-
ondes.

4. N'utilisez que le plateau tournant et le pied du
plateau cancus pour ce four.

5. N'utilisez aucun récipient en matiére plastique
si le four est encore chaud en raison de I'emploi
de la cuisson par convection, au gril, combinée

INSTALLATION

1} Retirez tous les matériaux d’embailage qui se
trouvent a l'intérieur du four, les films de
protection et 'étiquette autocollante posée sur

3} Posez le four sur une surface horizontale et
plate et suffisament solide pour supporter le
poids du four et également celui des aliments

%)
e
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la porte. fes plus lourds gue vous avez lintention d'y
2} Verifiez soigneusement que le four ne présente cuire.
aucun signe d'endommagement. 4) Branchez la fiche du cordon d'alimentation dans

une prise murale standard {avec prise de terre).

ACCESSOIRES

Assurez-vous que les accessoires suivants sont contenus dans [‘'emballage:

- Plateau tournant

- Pied du plateau

- Trépied haut

- Trépied bas

- Plat de cuisson

- Poignée de broche (2 piéces)

- Broche

- Support de broche

- Fourche coulissante avec vis
(2 pigces)

- Livre de recettes

- Mode d’'emploi

- Etiquette du menu

Plateau tournant
Plateau tournant

Piec du plateau

. Accouplement X
Support tournant

Brides

Cavité du four

Figure 1 Figure 2
1. Placez le pied du plateau sur I'accouplement, comme le montre !a
figure 1.
Remarque:
Placez le support tournant de maniére que ses brides soient dirigées
vers e bas, comme le montre la figure 2.
2. Placez le plateau tournant sur le pied du plateau.
REMARQUES:
* Lorsque vous passez une commande d’accessoires, veuillez mentionner au revendeur ou au service
d’entretien agréé par SHARP ces d'informations: nom des pigces et nom du modéle.
* Le nem du medele est indigué sur la couverture de ce mode d’emploi du four.

N n
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Trépied

Trépied bas Trépied haut

Ces trépi

Piat de cuisson

S——

Nous ne conseillons H'utilisation de ce plat que pour la
cuisson, par convection, de pétisseries. Posez ce plat
sur le trépied bas. Si vous désirez cuire sur deux niveaux,
posez sur le trépied supérieur un autre plat de cuisson,
comme le montre l'iflustration.

 Rétissoire
Support de broche
{En céramique}

Broche

Fourches
coulissantas avec vis

Utilisation de la rotissoire

Mise en place de 'aliment:

1. Fixez le support de broche {A) au movyen du
crochet (C) placé sur la paroi gauche du four.

2. Embrochez {'aliment et placez-le au centre
{D). Faites coulisser les fourches (E) et serrez
soigneusement les vis (F}.

3. introduisez I'extrémité de ia broche (G) dans
FMaccouplement situé sur la paroi droite du
four. Poussez la broche vers la droite.en la
tournant légérement de maniére qu'elle
s‘engage complétement dans {'accoupiement.

28/F- 4

eds sont utilisés pour la cuisson par

convection, combinée ou au gril.

Autre plat de cuissen

l=—— Trépied haut

p=-——- Plat de cuisson fourni
| Trepied bas

Plateau tournant

Poignée

(Droite} (Gauche)

4, Posez l'autre extrémité de la broche {H) dans
ta découpe du support {B).

REMARQUE:

Veillez 4 ce que I'aliment que porte la brache ne

touche pas le plateau tournant, faute de quoi l¢

broche pourrait guitter son support.



Pour retirer la broche:

Poignée

1. LES PAROIS DE LA CAVITE PEUVENT ETRE
TRES CHAUDES; NOUS VOUS CONSEILLONS
DONC DE PORTER DES GANTS. Saisissez la
broche (D) aux emplacements {I) au moyen
des deux poignées (J}). Soulevez légérement
le cété gauche de la broche puis tirez-la hors
du four en commengant par ce c6té gauche.

2. Pour extraire !a broche, desserrez la vis (F)
d'une fourche puis tirez cette fourche (E} hors
de la broche (D). Cela fait, tirez la broche hors
de I'aliment en saisissant 'autre fourche.

Remarque concernant les poignées

Les poignées peuvent servir non seulement a

retirer la broche mais aussi le plateau tournant,

L'usage d'une poignée peut &tre trés commode

pour retirer [e plateau tournantiorsqu'il est chaud.

1. Engagez ia poignée (K) sur le bord du plateau.

2. Soulevez légérement le plateau tournant puis
sortez-le du four.

REMARQUE: LE SUPPORT EN CERAMIQUE NE
DOIT ETRE UTILISE QUE POUR LA
CUISSON A LA BROCHE. LORSQUE
CETTE CUISSON EST TERMINEE,
RETIREZ LE SUPPORT ET RANGEZ-
LE AVEC LES AUTRES
ACCESSOIRES DU FOUR.

Plateau tournant

Poignée

ATTENTION:

METTRE LE PLATEAU
TOURNANT DANS LA
BONNE POSITION,
COMME INDIQUE SUR LE
DESSIN.
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Porte
Charnieres
Elément chauffant du gril
Eclairage du four
Bouches d'air de convection
Cadre du répartiteur d'ondes
Tableau de commande
Accouplement
Quvertures des verrous de |la porte
. Cavité du four
. Joints de porte et surfaces de contact du joir
. Loquets de sécurite
. Ouvertures de ventilation
. Partie extérieure
Partie arriére
. Cordon d’alimentation
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TABLEAU DE COMMANDE ET TEMOINS

Vérifiez les témoins aprés que le four a confirmé

son fonctionnement normal.

Témoin PLUS

Témoin MOINS

Temoin BROCHE

Témoin CONVECTION

Témoin GRIL

Témoin CAPTEUR

Témoin de cuisson

il s'éclaire lorsque la cuisson est en cours.

Affichage numérique

Témoin d'unités de poids

0. Témoins des niveaux de puissance micro-
ondes

TOUCHES D'OPERATION

10. Touche CAPTEUR

11. Touches SNACK

12. Touches POMME DE TERRE

13. Touches ACTION INSTANTANEE

14. Touches MOINS{W¥ )/PLUS( A)
15. Touches de régtage des temps
16. Touche MICRO-ONDES

17. Touche GRIL

18. Touche CUISSON PAR CONVECTION
19. Touche CUISSON COMBINEE
20. Touche BROCHE

21. Touche MINUTERIE/PAUSE

22. Touche de réglage HORLOGE
23. Touche ARRET

24. Touche MINUTE PLUS/DEPART
25. Bouton d'ouverture de la porte
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1) Branchez le cordon d’alimentation.

L'affichage
clignotants.

indigue 558753 en chiffres

3} Réglez I'horloge comme suit.

REGLAGE DE L'HORLOGE (@)

L'horloge a deux modes d'affichage: sur 12 heures ou sur 24

heures.

1. x‘I:
2. X 2:

Pour afficher I"heure sur 12 heures, appuyez
une fois sur la touche de réglage HORLOGE au
cours de la premigre opération ci-dessous.

Pour afficher ["heure sur 24 heures, appuyez
deux fois sur la touche de réglage HORLOGE
au cours de la premiére opération ci-dessous.

2) Appuyez sur la touche ARRET ( ).
L'affichage indique ___

Exemple: 5 heures de Faprés-midi

Horloge Affichage
Affichage sur 12 heures 5:00
(12H)

Affichage sur 24 heures 17:00
(24H)

Exemple: Pour régler I'horloge sur 23 heures 35 minutes, avec "affichage sur 24 heures.

(o) = QUU) = (2 ) =
X2 X 2 x 3

Passez des heures
aux minutes.

Choisissez 'affichage

indiquez les heures.

sur 24 heures.

m» (0 ) | 2335
X3 x5

Indiguez les minutes.

REMARQUES:

1.

2.

Appuyez sur la touche ARRET {) si vous

faites une erreur au cours du réglage.

Lorsque le four est utilisé pour la cuisson ou
comme simple minuteur, vous pouvez lire
heure & I'horloge en appuyant sur la touche

HORLOGE ([_@ J). L'heure qu'il est reste

affichée tant que vous avez le doigt posé sur la
touche.

Si l'alimentation du four a été interrompue,
i'affichage Iindique S3:55 en chiffres
clignotants. Si cela se produit pendant la
cuisson, le programme est effacé. Il vous suffit
de remetire "horloge & i"heure pour utiliser
normalement le four.

Pour remettre I'horloge & {'heure, procédez
comme if est dit ci-dessus.

Démarrez i'horloge.

Verifiez I'afficheur.

UTILISATION DE LA TOUCHE

ARRET

l.a touche ARRET () sert a:

1.

2,
3.
4.

Effacer une erreur en cours de programmeation.
Arréter la minuterie.
Arréter momentanément la cuisson.

Anruler un programme de cuisson en cours
{appuyez sur la touche a deux reprises).




Vous choisissez vous-méme le temps de cuisson {99 minutes et 90 secondes au maximumy} et fe mode de
cuisson. Lorsque le temps de cuisson que vous avez indigué est ecouié, le four indique I'heure. Toutefois,

si I'horloge n'est pas réglee, l'indication de I'heure est remplacée par 7 .

CUISSON PAR MICRO-ONDES % ™~

Vous avez le choix entre 5 allures de cuissons, avec possibilité de faire des PAUSES ™ {puissance 0%).

REGIME DE REMARQUE:
APPELLATION PUISSANCE WATTS | g vous depassez la puissance

que vaus deésirez utiliser,

pou} FORT (HIGH) 100% 1000 continuez d’appuyer sur la

< MOYEN-FORT (MEDIUM HIGH)  70% 700 | touche MICRO-ONDES (&5 )
jusgu’a ce que le niveau de

Sy MOYEN (MEDIUM) 50% 500 puissance désiré soit a nouveau

s MOYEN-FAIBLE (MEDIUM LOW) 30% 300 gtltfi:;:s ne choisissez aucun

T FAIBLE (LOW) 10% 100 niveau de puissance, ¢'est le
niveau FORT ! {puissance

— FAUSE {HOLD) 0% 0 100%) qui est automatiquement

seélectionné.
Exemple: Supposons que vous vouliez rechauffer une soupe pendant 2 minutes et 30 secondes a allure
MOYENNE i (puissance 50%).

GI00) w @) mp (o) D3

P
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Indiquez le temps de Choisissez le niveau de  Commencez & cuire. Vérifiez 'afficheur.
cuisson souhaité {2 minutes  puissance souhaité
et 30 secondes}. 50%{ Tt ).
REMARQUE:

L'ouverture de la porte four pendant la cuisson arréte automatiquement le compte a rebours.
Pour reprendre la cuisson, refermez la porte et appuyez sur la touche MINUTE PLUS/DEPART |
fe compte a rebours reprend.

CUISSON PAR CONVECTION

Vous avez le choix entre dix températures différentes pour la cuisson par convection (250°C, 230°C,
220°C, 200°C, 180°C, 160°C, 130°C, 100°C, 70°C, 40°C).

De la méme maniére que pourle réglage du niveau de puissance micro-ondes, faites defiler al'affichage
la série des températures en appuyant sur la touche CUISSON PAR CONVECTION {([E)°C) jusqu’a
{"apparition de la valeur souhaitée.

Exemple: Supposons que vous vouliez cuire un aliment a 200°C pendant 25 minutes.

EJ - 0 I
DD () = e

i

!
L

L
-
|

—

x 4
Indlquez le temps de Précisez la température Commencez a cuire. Vérifiez I'afficheur.
cuisson souhaité de cuisson {200°C).
(25 minutes),
REMARQUE:

Température programmée:
Enmodedecuisson par CONVECTION , vous pouvez vérifierfatempérature quevousavezprogrammee
en appuyant sur la touche CUISSON PAR CONVECTION ([&)°C). La température programmeée

reste affichée tant que vous avez le doigt pose sur la touche.



Prechauffage du four

En genéral, il n’est pas necessaire de préchauffer le four. Toutefois, il est possible de le faire pour
certaines recettes spéciales.

Préchauffage
Exemple: Supposons que vous vouliez préchauffer le four a 230°C.

i N
o , TR i _
[Elc ‘ f_”:D'—
. [

X 2
Indiquez la température Mettez en marche Verifiez 'afficheur.
de préchauffage (230°C). le préchauffage.
REMARQUES:

1. Lorsque le four atteint la température programmée, le signal sonore retentit quatre fois. Cette
température du four est maintenue automatiquement pendant 30 minutes.

2. Pourrégler latempérature, appuyez sur la touche CUISSON PAR CONVECTION { (5 °C) autant de fois
qu'il faut pour faire apparaitre la valeur souhaitée a 'affichage. '

3. Température dans le four:
Pendant e préchauffage du four, vous pouverz connaitre la température atteinte en appuyant sur la
touche CUISSON PAR CONVECTION ( {£)°C). La température a l'intérieur du four reste affichée tant

que vous avez le doigt posé sur fa touche. Sila temperature est inférieure 4 40°C, I"affichage indique

[ i~
o4 I

Préchauffage et cuisson
Vous pouvez programmer le four pour combiner préchauffage et cuisson.

Exemple: Supposons que vous vouliez préchauffer le four & 220°C, puis cuire des biscuits a4 200°C
pendant 15 minutes. Placez les aliments dans le four aprés préchauffage.

(Reportez-vous a
la remarque 1}

' Lorsque le Ouvrez la porte, — — =
o | 5. + Tonin 5’5 e gt
préchauffage est placez votre pre
terming, paration \dans le
s'affiche. Reportez- four. Apreés cela,
\ fermez la porte.
vous a la remarque 2.

¥ - --- | e .
o | T
°C - 10 1 - | °C ] - +1m|n @ ; l i
MIN MIN | ' .‘ - 1 r {
1 5 i w2 Ces indications
: ; - I : L - s'affichent.
ndiguez la tempéra- Précisez le temps du  Indiguez la 1 Mettez en marche le
ure de préchauffage cuisson souhaité 1 température de ! mode le préchauffage.
220°C). {16 minutes). I cuisson (200°C). !
|
1

—_——

Commencez a cuire. Veérifiez I'afficheur.

REMARQUES:

1. Sivous désirez employer la méme température pour le préchauffage et la cuisson par convection, il
est inutile de procéder a 'opération repérée par un astérisque (*).

Lorsque le four atieint la température programimée, le signal sonore retentit quatre fois. Cette
température du four est maintenue automatiquement pendant 30 minutes.

M



CUISSON AU GRIL

Exemple: Cuire 800g de bhifteck pendant 26 minutes en mode GRIL. Retourner la viande aux 2/3 du temps

de cuisson.
w _— &
10 1 - - + Tmin P Ll
MIN g \_MIN - = ==
X 2 X B

Indiquez le temps de Chcisissez {a fonction Démarrez la cuisson. Vérifiez I'afficheur.
cuisson (26 mn} GRIL.
REMARQUE:

Lors de la premiére utilisation, 1'élément chauffant du gril produit un peu de fumée et une odeur. Nous
vous conseillons de faire fonctionner te gril pendant une dizaine de minutes, sans aliments dans le four,
avant de {'utiliser normalement.

CUISSON COMBINEE

Il existe deux modes de cuisson COMBINEE. L'un associe les micro-ondes et la convection, ['autre les
micro-ondes et te gril. Le temps de cuisson total est, en genéral, plus court que la somme des temps de
cuisson individuels.

PROGRAMME EN MEMOIRE
PUISSANCE DES TEMPERATURE ELEMENT
SELECTION MICRO-ONDES DU FOUR CHAUFFANT
DU GRIL
CUISSON COMBINNEE 1
{MICRO-ONDES/CONVECTION) 1 [BF % 10% * 250°C #* Arrét
CUISSON COMBINEE 2
(MICRO-ONDES/GRIL) 2 E5uY] 10% * Arrét Marche
* Pour régler la puissance des micro-ondes, ¥* Pour régler la température du four, appuyez
appuyez sur la touche CUISSON PAR sur la touche CUISSON PAR CONVECTION
MICRO-ONDES ([~ ). (°C).

* Vous pouvez choisir tous les niveaux de
puissance jusqu'a 100% { iy ).

Exemple: Supposcons que vous vouliez cuire un géateau pendant 25 minutes en mode de CUISSON

COMBINEE 1, a la température de 180°C et avec 30% ( vy ) de la puissance micro-ondes.
= = g =
MIN MIN
5 x 1
Indiquez le temps de Choisissgz la cuisson Précisez la temperature de Choisissez le niveau de
cuisson souhaite {25 COMBINEE 1. cuisson {180°C). pwssance souhaite
minutes), 30% { WS ).
— _ =z
[ bt
Commencez & cuire. Vérifiez I"afficheur.
REMARQUES:

1. N'utilisez pas la CUISSON COMBINEE pour cuire sur deux niveaux.

2. Aprésavoirchoisila CLISSON COMBINEE 1, pour vérifier la température programmeée il vous suffit
d'appuyersuriatouche CONVECTION { (%] °C). Cetie température demeure affichée aussi longtemps
que vous avez le doigt posé sur cette touche,



Exemple: Supposons gue vous vouliez cuire des cuisses de poulet pendant 25 minutes en mode de
CUISSON COMBINEE 2 avec 70% { i } de ta puissance micro-ondes.

D)= () = @) = )
x 2 x5 3

X2
Indiquez le temps de Choisissez la CUISSON  Choisissez le niveau de Commencez a cuire.
cuisson souhaité COMBINEE 2. puissance souhaité 70%
{25 minutes). (5.
1 ©
—N w i o
[ > e S I
=)

Vérifiez 'afficheur.

REMARQUE: Lorsque vous employez ie mode de cuisson COMBINEE, vous ne pouvez pas utilisertout
a la fois le trépied haut et le trépied bas.

Cuisson a la BROCHE

La broche permet de cuire une volaille de 1,3 kg, ou un réti de 1,5 kg, en mode MICRO-ONDES, GRIL cu
CUISSON COMBINEE, sans gu'il soit nécessaire d'arréter le four et de retourner I'aliment. Pour I'utilisation
de la broche, reportez-vous aux pages 4 et 5.

Exemple: Supposons gue vous vouliez cuire a la broche une volaille pendant 20 minutes en mode GRIL.

() = - (=) - ()
X 2

indiquez le temps de Choisissez 1a Appuyez sur la touche Commencez & cuire,
cuisson souhaité (20 cuisson au gril. BROCHE,
minutes).

m — s

"-._i
—
-
—
—_—

> | i
A S T S N

Vérifiez 'afficheur,

REMARQUES:

1. Appuyez sur la tcuche BROCHE avant d'appuvyer sur la touche MINUTE PLUS/DEPART.

2. Lorsqgue la cuisson a la broche est terminge, retirez le support de la broche,

3. En mode CUISSON COMBINEE 2, le niveau de puissance micro-ondes ne peut pas dépasser 30%
(&)

4. Lesparcisdelacavité peuventétre tréschaudes; nousvousconseillons donc de porter des gants pour
retirer la broche.

35/F- 11



SEQUENCE DE CUISSONS

Vous pouvez composer une séquence comprenant 4 étapes qui comportant une indication manuelie du
temps et du mode.

Exemple: Cuire du riz pendant 5 minutes avec FORT Ty {puissance 100%) puis pendant 16 minutes avec
MOYEN-FAIBLE s (puissance 30%).

Indiquez Indiquez e Indiquez Indiquez le Démar-
la durée | —m=— mode —® | la durée ™ | mode (30%) — = rezla
(5 mn) (100%) (16 mn) cuisson.
S S/ N _
' '
lére étape 2&me étape
REMARQUES:

1. La fonction PAUSE () ne peut pas étre utilisée au cours de la premiére étape.

2. Pour choisir le niveau FORT & {puissance 100%) au cours de la derniére étape, il n'est pas necessaire
d’appuyer sur la touche MICRO-ONDES { [5¥]. ). '

3. Siune séguence comporte une étape faisant appel a la cuisson COMBINEE, ou a la cuisson au GRIL,
ou la cuisson par CONVECTION, !e nombre d'étapes est réduit a trois.

4. Siuneséguence comporte deux étapes faisant appel a la cuisson COMBINEE, ou alacuisson au GRIL,
ou la cuisson par CONVECTION, le nombre d'étapes est réduit & deux.

a3
[+
T
—a
i~y



FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

Le mode et le temps de cuisson sont automatiquement déterminés par le four. Vous disposez de huit
programmes CAPTEUR, deux programmes POMME DE TERRE et six programmes ACTION INSTANTANEE.
Lors de I'utilisation du fonctionnement automatique, vous devez noter ce qui suit.

1. Avant d'utiliser la cuisson commandée par CAPTEUR, essuyez soigneusement, au moyen d'un
chiffon sec ou d'un papier de cuisine, la condensation qui pourrait s'étre formée sur les parois du
récipient de cuisson ou de la cavité.

2. Llindication T 577 /75 s'affiche si vous ouvrez la porte du four, ou appuyez sur la touche ARRET

pendant la cuisson commandée par CAPTEUR et tandis que l'indication =/~ -  est affichée. Par

contre, lorsque le temps de cuisson restant est indiqué, vous pouvez ouvrir la porte du four ou

appuyer sur la touche ARRET. Pour effacer I'erreur { = <[5 ). appuyez sur la touche ARRET et

utilisez le fonctionnement manuel pour poursuivre la cuisson.

3. Indication du poids ou de la guantité:

- Vous indiquez le poids ou la quantité d'aliment en appuyant sur la touche POMME DE TERRE ou
ACTION INSTANTANEE. Le nombre de pressions sur I'une ou l'autre de ces touches dépend du
poids ou de la quantité. La maniére de préciser ce poids ou cette quantité est indiquée dans
chaque tableau de cuisson,

- Lorsque vous employez la cuisson commandée par CAPTEUR, il est inutile de préciser le poids
des aliments.

- Indiquez uniguement le poids des aliments. Ne tenez pas compte du poids du récipient.

4. Temps de cuisson
Les temps de cuisson programmes sont des temps moyens. Pour diminuer cu augmenter ces temps,
utilisez fa touche MOINS (W) ou la touche PLUS { &) respectivement.

Pour plus de détails, reportez-vous a la page F-21.

b. Si vous utilisez la cuisson commandée par CAPTEUR pour cuire une petite quantité d’aliments, il
peut arriver que ces aliments soient cuits sans que le temps de cuisson restant ne soit affiché.

6. Pour éviter que les enfants ne fassent un mauvais usage du four, les touches de fonctionnement
automatique n'ont d'effet que dans la minute qui suit I'opération précédente.

7. Utilisez le fonctionnement manuel pour cuire des aliments dont le poids ou ta quantité different des
valeurs indiqueées dans chaque tableau de cuisson.

8. Vous obtiendrez les meilleurs résultats en respectant les indications fournies dans les tableaux de
cuisson.

9. Latempeérature finale dépend de la température initiale des aliments. Assurez-vous que la cuisson
est effectivement terminée a I'expiration du temps prévu. Le cas échéant, proiongez la cuisson
comme si le four était en fonctionnement manuel.

10. Messages affichés
Procédez aux opérations décrites ci-aprés lorsque les messages s'affichent.

Message Signal d'alarme Actions

,I T ’ [ T ,:,I “bip" "bip" "bip" “bip" Quvrez la porte, retournez les aliments puis
refermez la porte.

T "bip" "bip" "bip" "bip" Ouvrez la porte, remuez les aliments puis

= refermez la porte.

= ey "bip" "bip" "bip" "bip" Ou_vrez!a porte du four, écrasez les aliments

= puis refermez la porte.
Remuez puis laissez reposer les aliments

!!:' L LE ! t:' LY _”'! bip’ comme il est dit dans |le tableau de cuisson.
Laissez reposer les aliments. (Pour plus de
=N "bip” détails, reportez-vous au tableau de cuisson
- - approprié.)
Couvrez et laissez reposer les aliments.
IE CEN E' ,’: f__f \w’fj_: !’"_7'| "bip" (Pour plus de détails, reportez-vous au

tableau de cuisson approprié.)

O N T nyre Do
|:¥ Trd i ‘rl Appuyuc sur la touche MINUTE PLUS/
o !

DEPART { [11- @ ).




CUISSON COMMANDEE PAR CAPTEUR =

*

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

et de leur guantité.

La touche 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 touche CAPTEUR
jusgu'a ce que le numeéro du programme désiré s'affiche.

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

— b
= J
X2
Choisissez la cuisson
commandée par

—
—V

R
/

= 2
_

117

2 secondes plus tard, la
cuisson débute. Vérifiez

—>
—V

Lorsque le capteur détecte la
vapeur émise par les aliments, le
temps de cuisson restant s'affiche.

CAPTEUR. 'afficheur.

TABLEAU DE CUISSON COMMANDEE PAR CAPTEUR

Numéro du  Aliments/ Température Procédure Menus

programme  quantités initiale conseillés

{ustensiles)
1. Soupe 5-20°C » Déposez les aliments au centre du plateau
- tournant.

Ragoits » Couvrez les aliments d'un film pour four &
200 - 1000 mi micro-ondes.

200 ml: Tasse +
Film pour four a
micro-ondes

Plus de 200 ml:

Bol + Film pour
four a2 micro-ondes

- Dans le cas de grandes quantités, lorsgue le
four interrompt la cuisson et émet un signal
sonore, remuez les aliments. Dans le cas de
petites guantités, la cuisson ne s'interrompt
pas.

- Aprés cuisson, remuez et laissez reposer
pendant 1 4 2 minutes environ.

REMARQUES:

« Pour cuire un rago(t leger ou une soupe
claire, appuyez sur la touche MOINS (W)
avant d'agir sur la touche CAPTEUR.

* Sile film pour four @ micre-ondes n'est pas
percé de trous, pratiquez & trous dans le cas
d'un bol et 2 trous dans le cas d’une tasse.

2. Légumes frais 20°C . A}o;{tez sel et eau requis. Choux-fleurs
0,1-0,8 kg Légumes Eau_ ) ) Broccqlls
! ’ 100 g 2 cuilléres a soupe Fenouils
{Bol + Couvercle) 400 g 3 cuilléres a soupe Poireaux
300 g 4 cuilléres a soupe Poivrons
- Coupez les légumes en petits morceaux, en Choux de
julienne ou en tranches. Bruxelles
» Couvrez avec le couvercle. EO_UYQEttE‘S
= Aprés cuisson, laissez reposer les aliments pinards
pendant environ 2 minutes.
3. Légumes congeles -18°C » Ajoutez 1 & 4 cuilleres a soupe d'eau. Choux de
0,1-0,8 kg - Couvrez avec le couvercle. Bruxelles
Bol ’C | + Dans le cas de grandes guantités (plus de aricots verts
(Bol + Couvercle) 300 & 400 g environ), lorsque le four Fetits pois
interrompt la cuisson et émet un signal Jardiniére de
sonore, remuez les aliments puis couvrez- _ legumes
Broccolis

les & nouveau. Dans le cas de petites
quantités, la cuisson ne s'interrompt pas.

+ Aprés cuisson, laissez reposer les aliments
pendant environ 1 a 2 minutes.

REMARQUE:

+ Siles légumes congelés forment une masse
compacte, utilisez le fonctionnement
manuel.

38/F-14



Numeéro du Aliments/ Temperature Procédure Menus
programmes quantités initiale conseillés
{ustensiles)
4. Confiture 30°C = Respectez les quantités données dans les CGrj.ﬁ‘gure de
0,5- 1,5 kg recettes. kiwis ou de
L . « Sinécessaire, décongelez les fruitsavantde ~ bananes
(Poids des fruits) les cuire. Confiture de
« Ne couvrez pas. framboises
(Casserole de 3,5 1) - Lorsque le four interrompt la cuisson et Confiture de
émet un signal sonore, remuez. brugnons
R ) « Lorsque le four interrompt & nouveau la Confiture de
eportez-vous aux cuisson et émet un signal sonore, écrasez ~ baies
recettes de la page les fruits.
F-19. « Aprés cuisson, versez dans des pofs et
scellez.
5. Filets de poisson en Poisson: * Déposerz les filets dans un bol, parties fines Poissons:
sauce 5°C tournées vers le centre. Morue
) » Nappez de la sauce. Rouget
0'4. 1'6_1(9 ESau_ce. + Couvrez avec le couvercle. Morue argentee
Poisson: 0,2 - 0,8 kg IVITON . Aprés cuisson, laissez reposez pendant 2 Sauces:
Sauce: 0,2 - 0,8 kg 20°C minutes environ. Sauce provencale
{Bal + Couvercle) REMARQUE: Sauce piquante
*Reportez-vous aux » Utilisez une grande casserole pour éviter Sauce aux
tout débordement. poireaux et
recettes de sauce fromage
de la page F-20. Sauce au
curry
6. Riz 60 - 70°C - Ajoutez laquantité requise d'eau bouillante;
0.1-0.3kg (Riz & 20°C salez & convenance.
» Ne couvrez pas.
+ « Lorsque le four interrompt la cuisson et
{Bol) Eau émet un signal sonore, remuez.
bouillante) - Lorsque le four interrompt & nouveau la
Riz Eau de cuisson et émet un signal sonore, remuez
cuisson une nouvelle fois.
100g 350 mi * Aprés cuisson, laissez reposez pendant 2 a
3 minutes environ.
200g | 550 mi REMARQUE:
300g | 750 ml « Sivous utilisez du riz & cuisson rapide, sortez-
le du four aprés le second signal sonore,
couvrez le bol et laissez reposez 5 minutes.
7. Pates 60 - 70°C = Ajoutez la quantité requise d'eau bouillante;
0,1-03 kg (Pates & 20°C salez a convenance.
» Ne: couvrez pas.
- » Lorsque le four interrompt la cuisson et
(Bol) Eau émet un signal sonore, remuez.
. bouillante} -« Lorsque le four interrompt a nouveau la
Pates | Eau de cuisson et émet un signal sonore, remuez
cuisson une nouvelle fois.
100g 300 ml + Aprés cuisson, laissez reposez pendant 2 a
200g 600 mi 3 minutes environ.
300g | 900 mi
8, Pommeos de terre au 20°C  * Piquez les pommes de terre en guatre

four
0,2-14kg

1 pomme de terre
pése environ 200 g

endroits a l'aide d'une fourchette de
maniére que la vapeur puisse s'échapper.
« Déposez les pommes de terre directement
sur le plateau tournant, éloignées du centre.
« Lorsque le four interrompt la cuisson et
émet un signal sonore, retournez les
pommes de terre.

- Apré

de terre pendant 1 a 2 minutes.

T
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Touches POMME DE TERRE | &b j| 288 )

Les touches POMME DE TERRE permettent aisément de bouillir des pommes de terre, de cuire des
gra_ndes pommes de terre en robe des champs et de cuire des pommes de terre frites. Pour indiquer le
poids, appuyez une fois sur une touche POMME DE TERRE pour chaque 100 grammes de pomme de terre.

Exemnple: Pour bouillir 400 g de pomme de terre.

&
10 1—1 T
S.8x0) l::> 1t R
x4 =
Choisissez le programme POMME 2 secondes plus tard, le
DE TERRE et indiquez le poids. four se met en service.
La valeur 0,4 kg s'affiche. Vérifiez I'afficheur.
Aliments/quantité Poids pour Température Procédure
{Ustensiles) chaque pression initiale

sur la touche

2 Pommes de terre 100 g 20°C Pommes de terre bouillies
—== [ houillies « Pelez les pommes de terre et, si nécessaire,

coupez-les en marceaux de méme taille.

» Placez-ies dans un hol.

des champs . Ajoqte:z la quantité d'eau nécessaire (environ

2 cuilleres a soupe pour 100 g) et un peu de
0,1-0,8 kg sel.

(Bol + Couvercle) « Couvrez le bol.

» Lorsque le signal sonore se fait entendre,
remuez et couvrez a nouveau.

* Aprés la cuisson, laissez les pommes de terre
reposer pendant environ 1 a 2 minutes.

Grandes pommes de
terre en robe

Grandes pommes de terre en robe des champs

* Choisissez des pommes de terre de méme
taille et lavez-les.

» Placez les pommes de terre dans un bol,
ajoutez ia quantité d'eau nécessaire {environ
2 cuilleres a soupe pour 100 g) et un peu de
sel.

« Couvrez le bol.

* Lorsque le signal sonore se fait entendre,
remuez et couvrez a nouveau,

= Apres la cuisson, laissez les pommes de terre
reposer pendant environ 1 a 2 minutes.

Pommes de 100 g -18°C » Sortez de leur emballage les pommes de terre
= J terre frites frites surgelées & cuire dans un four
0,2- 0.4 kg conveln‘glonnel et placez-les dans un plat en
: : porcelaine.

{Plat en porcelaine ou » Poserz le plat sur le trépied supérieur.
plat & gratin rond et » Lorsque le signal sonore se fait entendre,

peu prafond retournez les pommaes de terre frites.
* Lorsque la cuisson est terminée, placez les

. - pommes de terre frites dans un plat de service.
Trépied haut) {Il est inutile de {aisser reposer.)
» Salez selon votre godt.
REMARQUES:

La  température du plat s'éleve
considérablement pendant la cuisson. Pour
eviter de vous brQler, saisissez le plat au
mayen d'un porte-récipient.

* Pour cuire des pommes-aiumeties, appuyez
surlatouche MOINS (W) avant d'appuyer sur

la +rinhas DARMAME ME TEDDOC
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ACTION INSTANTA (u;_J“ %)

et ———— et T — .
Lorsque vous appuyez sur une touche ACTION INSTANTANEE, le four détermine le mode de cuisson et
le temps de cuisson convenables.
Exemple: Supposons que vous souhaitiez cuire un gratin de 1,2 kg.

7 | [
I___> R e B

2 secondes plus tard, le

four se met en service.

Vérifiez I'afficheur.

X 8

Choisissez le programme et indiguez
le poids. La valeur 1,2 kg s'affiche.

TABLEAU ACTION INSTANTANEE

Termod

initiale

Poids pour Menus conseillés

chaque pression

Aliments/quantité Procedure

{Ustensiies) sur la touche approx
Roti de porc 100 g 5°C <l est préférable d'utiliser du porc Rét de porc
0,6-1,5 ky maigre. roule maigre
{Broche) » Mélangez les ingrédients et étalez-
Ingrédients pour 1 kg de les sur le porc.
porc: « Embrochez le réti et placez-le dans
1 gousse d'ail écrasé Iigour comme il est dit aux pages 4
2 cuilleres & soupe d'huile et o. _ o
1 cuillere a soupz de paprika * Lorsque la cuisson est terminee,
doux, une pincée de poudre sortez la broche hors du roti et
de cumin laissez-le reposer enveloppé d'une
s s . feuille de papier aluminium pendant
1 cuillére a café de sel environ 10 minutes.
Poulet griile 100 g 5°C + Mélangez les ingrédients et étalez-
0,9 -13kg les sur le poulet. .
{Broche) » Embrochez le poulet par le croupion.
Ingrédients pour un poulet + Placez le poulet dans le four comme
grillé de 1 kg il est dit aux pages 4 et 5.
1/2 cuillere a café de sel et de * Lorsque la cuisson est terminee,
poivre sortez la broche hors du poulet et
1 cuillere a café de laissez-le reposer couvert d'une
paprika doux feuille de papier aluminium pendant
2 cuilléres a soupe d'huile environ 3 minutes.
Cuisses de poulet 100 g 5°C + Mélangez les ingrédients et
0.2-1.0kg répandez-les sur les cuisses de
{Trépied bas) poulet. _
Ingrédients pour 1 kg de * Percez la peau des cuisses de poulet.
cuisses de poulet (5 cuisses) * Placez les cuisses de poulet sfgr le
2 cuilleres a soupe d'huile trépied bas, extrémités fines
1/2 cuillere a café de sel rournees Yers'gencaﬁmsrc?hore o fait
Hara 2 ; : « Lorsgue le sig
;OCUL;(IHGTG a cafe de paprika entendre, retournez les cuisses de
un peu der rin poulet,
peu oma » Aprés cuisson, laissez reposer les
cuisses de poulet pendant 3 minutes
environ.
Gratin 100 g 20°C  + Préparez le gratin en vous référant « Brocoli ou
0,5-2,0 kg au livre de recettes SHARP qui  gratin de
{Plat & gratin accompagne le four. pommes de
- - Aprés la cuisson, recouvrez les  terre aux
Trépied bas) aliments d'une feuille de papier  champignons
aluminium et laissez-les reposer « Gratin de
pendant environ 5 a 10 minutes. pates aux
gcourgettes
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Aliments/quantité

Poids pour  Température Procédure
a

Menus conseillés

U . chaque pression  initiale
(Ustensiles! surlatouche approx
g }@ Géteau 100 g 20°C = Préparez le géteau commie il est dit  Gugethupf
0,5-1,5 kg dans le livre de cuisine SHARP joint.  Gateau aux
* Posez la soucoupe, & l'envers, sur le  carottes

{Plat de cuisson

trépied bas et le plat de cuisson sur la

+ soucoupe.
Soucoupe « Apres la cuisson, laissez le gateau
+ reposer pendant environ 10 minutes.
Trépied bas) * Retirez le gateau du récipient.
@—-\.n_'___.__._'!,_A.'_._ IR B 1 N PR 5
I«rr@@ Decongélation simple {Reporiez-vous aux remargues ci-dessous.)
= \Jolaille 100 g -18°C  + Retournez une assiette, posez-la sur
0,9-2,0 kg le plateau tournant et placez la volaille
sur cetie assiette.

* Lorsque vous entendez le signal,
retournez.

» Lorsque vous entendez fe second
signal, retournez & nouveau.

« Aprés décongélation, laissez reposer
dans une feuille d'aluminium jusqu'a
décongelation compléte
{environ 30 4 90 minutes).

Cuisses de poulet 100 g -18°C . Déposez les cuisses de poulet sur un
0,2-1,0 kg plat.

* Lorsque vous entendez le signal,
retournez et changez les positions.

* Lorsque vous entendez le second
signal, retournez & nouveau.

= Apres décongélation, laissez reposer
dans une feuille d'aluminium jusgu'a
decongélation compléte
{environ 10 & 15 minutes).

Steaks, Cotelettes 100 g -18°C  + Déposez une seule couche d'aliments

0,2-1,0 kg

(Environ 1,53 2 cm

d'épaisseur)

sur un plat, de maniere que fa partie
la plus mince soit tournée vers le
centre. Si les aliments sont collés,
tentez de les séparer.

* Lorsque vous entendez le signal,
retournez et changez les positions.

» Lorsque vous entendez le second
signal, retournez a nouveau.

* Aprés decongélation, laissez reposer
dans une feuille d'aluminium jusqu'a
décongélation compléte
{environ 10 a 15 minutes).

REMARQUES:
Décongelation simple

1. Les steaks, cOtelettes et cuisses de poulet doivent 8tre congelés séparément.

2. Apres avoir retourné les aliments, protégez les parties décongelées au moyen de morceaux non
froissés de papier d'aluminium,

3. La voiaille et la viande doivent étre traitées immeédiatement aprés la décongélation.

4. Placez les aliments dans le four, comme indiqué.

————Aliments - -~
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RECETTES

Confiture

Confiture de kiwis et de bananes
Ingrédients

700 g
300 g
330g

Kiwvi
Bananes
sucre en gelée

(sucre pour confiture avec pecting, 1quantité de
sucre pour 3 guantités de fruits)

Preparation

1. Pelez les kiwis et les bananes et coupez-les en
petits morceaux.

2. Meélangez les fruits et le sucre additionné de
pectine dans un bcl en verre {pyrex) de 3,5 | de
forme ovale.

3. Utilisez fe programme 4 de cuisson commandée
par CAPTEUR, "Confitures".

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

Confiture de framboises
Ingrédients

1000 g framboises
400 g sucre en gelée

{sucre pour confiture avec pectine, T quantité de
sucre pour 2,5 quantités de fruits)

Préparation

1. Melangez les framboises avec le sucre
additionne de pectine dans un bol en verre
{pyrex} de 3,5 1.

2. Utilisez le programme 4 de cuisson commandée
par CAPTEUR, "Confitures".

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

REMARQUE:

Confiture de brugnons
Ingrédients

1000 g brugnons
4 cuilléres a soupe Jus de citrons
400 g sucre en gelée (sucre pour confiture
avec pectine, 1 guantite de sucre pour
2,5 quantités de fruits)
4 cuilléres a soupe Liqueur d'oranges (par ex., Cointreau)

Préparation

Coupez tes brugnons en petits morceaux.

2. Placez les fruits dans un bol en verre (pyrex) de
3.5 1 de forme ovale.

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

4. Utilisez le proagramme 4 de cuisson commandeée
par CAPTEUR, "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
1000 g baies (myrtilles, airelles, groseilles,
framboises)

500 g sucre en gelée {sucre pour confiture avec
pectine, 1 quantité de sucre pour 2 guantités
de fruits)

Préparation

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

2. Utilisez le programme 4 de cuisson commandée
par CAPTEUR, "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 commandée par

capleur, page F-15.
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RECETTES
Fiiets de poisson en sauce
Filets de morue a la provencale

Ingrédients

20 g beurre ou margarine

150 g champigncns couplés en lamelles
1 goussa ail (ecrasée)

100 g cignon de printemps

1 hoite tomates sans jus

(825 g)

1 cuillére a café jus de citrons

2 cuilléres a soupe  ketchup

1/2 - 1 cuiliére & café basilic séché

poivre, sel

800 g filets de morue

Préparation

1. Dans un hol, cuisez ensemble le beurre, les
champignons, les oignons et 'ail pendant 34 4
minutes a 100%.

2. Mélangez lestomates, le jus de citrons, le ketchup,
le basilic, le poivre et le sel.

3. Placez les filets sur ces légumes, nappez-les de
sauce et d'une partie des légumes.

4. Utilisez le programme 5 de cuisson commandée
par CAPTEUR "Filets de poisson en sauce”.

Filets de poison avec sauce aux poireaux et
fromage

Ingrédients

50 g beurre ou margarine

176 g oignen de printemps, coupé en
randelles

1/2 cuillére 3 café marjolaine sechee

40 g farine

500 ml fait

100 g gruyéere rape,

sel, poivre

11/2 cuiflere 4 soupe persil haché

800 g filets de poisson {par ex., morue

argeniée)

Préparation

1. Dans un plat, cuisez ensemble le beurre, les
cignons etla marjolaine pendant 344 minutes a
100%.

2. Ajoutez la farine et le lait et mélangez
soigneusement pour obtenir une sauce
onctueuse.

3. Cuisez a découvert pendant 3 a 4 minutes a
100%.

4. Ajoutez le fromage et goltez I'assaisonnenement.

5. Placez les filets de poisson dans un bol et nappez-
les de sauce.

8. Utilisez le programme 5 de cuisson commandeée
par CAPTEUR “Filets de poisson en sauce”.

7. Aprés cuisson, retirez les filets de poisson et
remuez soigneusement la sauce.

REMARQUES:

Filets de poisson a la sauce piquante

Ingrédients

T hoite (825 g)  tomates, egoutées

1 boite (280 g}  mais

2 a 3 cuilléres & café sauce aux piments

a0 g oignon, finement haché

3cuilleres a café  vinaigre de vin rouge
1/4 cuillere a café moutarde
thym
poivre de cayenne
800 g filets de poisson {par ex., rouget)
Préparation
1. Mélangez les ingredients de la sauce.
2. Placez les filets de poisson (par ex., rouget) dans
un plat a quiche et nappez-les avec la sauce.
3. Utilisez le programme 5 de cuisson commande
par CAPTEUR “Filets de poisson en sauce”.

Filets de poisson avec sauce au curry

Ingredients

40 g beurre ou margarine

30¢g amandes pilés

1-2 cuilleres a soupe curry

304g farine (farine compléte de bié)

40 g raisins secs

200 g ananas {en petits morceaux)

1/8 | bouillon

178 1 jus d'ananas

150 g creme sure

100 g pois (congelés),
sel, poivre

800 g filets de poisson (marue
argentée}

Préparation

1. Chauffez 4 couvert le beurre, les amandes et ie
curry pendant 14 1 1/2 minute a 100%.

2. Ajoutez la farine et mélangez soigneusement.

3. Ajoutez les raisins, I'ananas, le jus d'ananas, le
bouillon et la créme, tout en remuant.

4. Cuisez & couvert pendant 3 minutes a 100% et

remuez aprés cuisson.

-Ajoutez les pois et remuez.

Corrigez 'assaisonnement.

Placez les filets de poisson dans un bol et nappez

avec la sauce.

8. Cuisez a couvert en utilisant le programme 5 de
cuisson commandé par CAPTEUR “Filets de
poisson en sauce”.

~Noo,

1. Ces recettes sont prévues pour 1,6 kg d'aliment. Pour cuire une quantité moindre, vous devez réduire les
guantité d’'ingredients de la sauce et son temps de cuisson.

2. Pour épaissir la sauce des filets de morue a [a provencale ou des filets de poisson a la sauce piquante,
retirez les filets de poisson aprés cuisson et ajoutez un épaississant (respectez les instructions du

fabricant.

3. Pour la cuisson des filets de poisson avec la sauce aux poireaux et au fromage, utilisez une grande
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TOUCHES MOINS (v ) ET PLUS (A )

Grace aux touches PLUS (M) et MOINS (W), vous pouvez changer le temps programmé pour les
opérations automatigues, ou augmenter ou diminuer facilement le temps de cuisson pendant le
fonctionnement.

1. Modification du temps programmeé

Exempie: Pour cuire 0,4 kg de pommes de terre en robes des champs en utilisant la touche POMME
DE TERRE et de maniére que la cuisson ne soit pas compléte.

0]
s
X 4
Choississez lg Choississez le Deux secondes plus tard,
résultat désiré programme ie four se met en service.
{cuisson POMME DE TERRE Vérifiez |'afficheur.
incompiéte) et indiquez le

poids. La valeur
0.4kg s'affiche.

REMARQUES:
+ Pour annuler la sélection touche PLUS { &) ou MOINS (W), il vous suffit d'appuyer une nouvelle
fois sur la méme touche.
* Vous avez appuyé sur la touche PLUS (A} au lieu de la touche MOINS {'W). Pour corriger, il vous
suffit d'appuyer sur la touche MOINS (W),
* Vous avez appuyé sur la touche MOINS (W} au lieu de la touche PLUS ( A }. Pour corriger, il vous
suffit d'appuyer sur la touche PLUS (A ).

2. Modification du temps de cuisson pendant le fonctionnement

Le temps de cuisson est augmenté ou diminué par pas de 1 minute chaque fois que vous appuyez sur
les touches PLUS { &) ou MOINS (W),

REMARQUE:
+ Le "emps de cuisson peut étre augmenté jusqu’a ce que 'affichage numérique indigque 99 minutes.

TOUCHE MINUTE PLUS/DEPART

La touche MINUTE PLUS/DEPART { [+~ ® J} vous permet d'utiliser les fonctions suivantes:

1. Démarrage direct

etant des multiples de 1 minute, en appuyant sur la touche MINUTE PLUS/DEPART ().

REMARQUE:
» Pour protéger les enfants contre un mauvais usage, il faut appuyer sur la touche MINUTE PLUS/

DEPART {[+1-¢ J} immédiatement aprés l'action précédente.

2. Augmentation du temps de cuisson

! ol i r oyl
Vous pouvez augmenter le temps des cuissen par mult

touche tandis que le four est en fonctionnement.
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1, minuTERIE (D

Vous pouvez aussi utiliser cette touche comme minuteur pour d'autres choses.

Exemple: Supposons que vous placiez, un appel telephonique longue distance et que vous souhaitiez
étre prévenu lorsque que la conversation aura duré 3 minutes.

L) = (=) =
X3

{
!

...|

—
I

Indiquez le temps Mettec la minuterie Vérifiez {'affichage.
souhaité en marche,
(3 minutes).

REMARQUE: Un temps quelconque jusqu’a 99 minutes, 90 secondes peut étre indique.

2.PAUSE Tz
Qutre cing allures de cuisson, vous disposez de la fonction de PAUSE (puissance 0%] qui vous

permettra de laisser reposer un aliment a la fin de la période de cuisson ou au cours de la cuisson.
Il n"y a aucune énergie dépensée pendant le temps de PAUSE (5 ).

Exemple: Supposons gu’a "aide d'un premier programme, vous vouliez cuire un aliment avec un niveau
de puissance 50% (T ) pendant 2 minutes et 30 secondes et ensuite a i'aide d'un deuxieme

programme, vous vouliez mettre I'aliment en réserve avec une puissance nulle 0% { T}
pendant une minute et 30 secondes.

(J(0) = = (L)1) =
x 2 x 3 x 3 x 1 X 3

Indiquez le temps de Choisissez le niveau indiquez le temps pour
cuisson souhaité de puissance pause (1 minute et
(2 minutes et 30 souhaité 30 secondes).
secondes). 50% (7 )
O @
T i ! Tr o
EED = N = B T
Ty

Choisissez la Commencez & cuire. Vérifiez I'affichage Veérifiez I'affichage
fonction PAUSE.

REMARQUES:
1. La fonction PAUSE (T} ne peut pas étre programmée au début d'une succession d’opeérations ou

utilisée indépendamment. Sila fonction PAUSE { TT ) est utilisée au début d'une succession d'opérations
ou indépendamment, la minuterie compte simplement & rebours.

2. Le temps de pause peut atteindre 93 minutes et 90 secondes.

3. Pendant le fonctionnement MINUTERIE/PAUSE, I'indication du niveau de puissance n’est pas affiche.

AniC an
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ENTRETIENETNETTOYAGE . .

PRECAUTION :

N'UTILISEZ AUCUN PRODUIT DE NETTOYA-
GE, AUCUN ABRASIF, AUCUN TAMPON DE
RECURAGE POUR NETTOYER L'INTERIEUR
OU L'EXTERIEUR DU FQOUR.

Exterieur du four

Nettoyez 'extérieur du four au savon doux et 3
I'eau. Rincez pour éliminer I'eau savonneuse et
sechez avec un chiffon doux.

Tableau de commande

Quvrez la porte avant de le nettoyer pour rendre
inopérantes les touches du tableau de commande.
Nettoyez & I'aide d’un chiffon humecté d’eau. Evitez
de mouilier abondamment le tableau.

Intérieur du four

1) Pour un nettoyage facile, essuyez les
éclaboussures et les dépéts a l'aide d'un chiffon
doux et mouillé ou une éponge, aprés chague
utilisation et pendant que le four est encore
tiede. Si les taches résistent & un simple
nettoyage, utilisez de ['eau savonneuse puis
essuyez a plusieurs reprises a l'aide d'un chiffon
mouillé jusqu’a ce que tous les résidus soient
eliminés.

2) Assurez-vous que 'eau savonneuse ou Veau ne
pénetrent pas dans les petites ouvertures des
parais car cela peut causer des dommages au
four.

3) N'utilisez pas un vaporisateur pour nettover
Vintérieur du four.

Plateau tournant et pied du plateau

Eniever tout d’abord le plateau tournant et le pied
du plateau. Puis, lavez le plateau tournant et le
pied du plateau au moyen d'eau savonneuse. Enfin,
essuyez le plateau tournant et le pied du plateau
avec un chiffon doux et mettez-les tous deux sur
"égouttoir a vaisselie avant de les remetire en
place.

Porte

Essuyez frequemment la porte intérieurement et
extérieurement ainsi que les joints et leurs portées
avec un chiffon humide pour éliminer les
éclaboussures ou dépbis.

Trépied bas et trépied haut

Vous laveraz les trépieds au moyen d’une solution
diluee de détergent puis vous les secherez
soigneusement.

Les trépieds peuvent étre lavés dans un lave-
vaisselle.

Broche, fourches et support de la broche

La broche et les fourches sent en métal plague, le
support est en céramigue. Toutes ces pigces
peuvent étre lavées a l'eau savonneuse ou dans un
lave-vaisselle.
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'D'APPELER LE

Avant de faire appel a un dépanneur, effectuez vous-méme les verifications suivantes:

1.

L

Alimentation

Vérifiez que le four est convenablement raccordé a une prise muraie.

Veérifiez le fusible et ie disjoncteur.

La lampe d'éclairage du four s"allume-t-elle a I'ouverture de la parte? oul
Placez une tasse contenant environ 150ml d'eau dans le four et refermez la porte. La lampe d’éctairage du four
doit étre éteinte sila porte du four est bien fermée. Programmez le four pour la cuisson par micro-ondes pendant
1 minute & la puissance maximum i (100%).

(10 @

x 1
La lampe du four s'allume-t-eile? oul

Le plateau tournant tourne-t-il? Qut

REMARQUE: Le plateau tournant peut tourner dans les deux sens.
La ventilation est-elle normale? oul

{(Pour vous en assurer, posez la main sur les ouvertures de ventilation.
Vous devez sentir un courant d'air.}

Au bout d'une minute, le signal sonore retentit-il et le témoin de
cuisson s'éteint-il? Qul

L'eau se trouvant dans |la tasse est-elle alors chaude? Qul

4. Sortez la tasse du four.

5. Programmez le four pour la cuisson au gril pendant 3 minutes, avec utilisation de la broche.

Sila réponse a l'une guelcongue des questions ci-dessus est

Programmez le four pour une cuisscn a 180°C pendant 3 minutes.

e B (o
x 3

X9

Au bout des trois minutes, l'intérieur du four est-il chaud? out . .

D —~E (=) —~m)
x 3

La broche (munie des fourches) tourne-t-elie? oui

Au bout des 3 minutes, I'element chauffant du four est-if rouge? Qul

NON

NON

NON

NCN

NON

NON

NON __ i

Apres avoir vérifié le fonctionnement de 1a broche, retirez cette derniére {munie des fourches) ainsi que

son support.

"NON" votre four présente effectivement une

anomalie de fonctionnement. Appelez un service de dépannage agréé par SHARP en précisant {a nature de
cette anomalie.






D ) TECHNISCHE DATEN

(_F ) FICHE TECHNIQUE

SPECIFICATIES

(1) DATITECNICI

ESPECIFICACIONES

Netzspannung

Leistu ngsaumanme

Leistungsabgabe:

Mikrowellenfrequenz:
AuRenabmessungean:

tv‘mrowelle

Gridl

HeilRluft

Kombibetrieb Mikrowelle/HeilRluft
Komhbibetrieh Mikroweile/Grill
Mikrowelle

Grill-Heizelement
HeiBluft-Heizelement

Garraumabmessungen.

Garrauminhalt:
Drehteller:
Gewicht:

Alimentation électrigue:

Fusible/Disjoncteur:

Consommation slectrique: Micro-ondes

Puissance de sortie:

Gril
Convection

Cuissoncamhinge Micro-ondes/Convection

Cuisson combinée Micro-ondes/Gril
Micro-ondes

Etément chauffant du gril

Eiément chauffant de convection

Fréquence micro-cndes:
Dimensions extérieures:
Dimensions de la cavité:

Volume de fa cavite:
Plateau tournant:
Poids:

Netspanning:
Zekering/schakelaar:
Vereist vermogen:

Uitgangsvermaogen:

Micragolffrekwentie:

Microgolf

Grill

Convectle

Kombinatie Magnetron/Canvectie
Kombinatie Magnetron/Gnill
Microgolf
Grill-verwarmingselement
Convectie-verwarmingselement

Afmetingen buitenkant:
Afmetingen binnenkant:

Kapaciteit oven:
Draaitafel:
Gewicht:

Tensione di alimentazione c.a.
Fusibile linca distribuzionesinterrutiore automatco:
Alimentazione d'esercizio; Microonde

Potenza d'uscita:

Frequenza microande:

Griglia

Convezicne

Abbinata Microonde/Convezione
Abbinata Microonde/Griglia
Microonde

Elermento riscaldamento griglia
Elemento riscaldamento conveziong

Cimensioni esterne [LxAxPh
Cimensicni cavita (LxAxPL
Capacita forno (LxAxPY:

Piatto rotante:
Peso:

Tension alterna:
Fusible/interruptor:

Energia eléctrica de CA: Microondas

Potencia de salida:

Parrilla

Conveccidn

Doble Microondas/Conveccion
Doble Microondas/Parrilla
Microondas

Clemento calentador de ia parritia
Elemento calentador de conveceion

Frecuencia de microondas:
Dimensiones extericres:
Dimensiones de la cavidad:

Capacidad del horno;
Plate giratorio:
Paso:

1,0 v

2,55 KW imax.}
2,55 kW {max.}
2,9 kW

2,8 kW

1 kW {IEC 705}
1,2 kW [600W x 2)
1,3 kW

2450 MHz

550 mm{BJ x 322 mmiH) x 525 mm(T)
390 mm{B1 x 212 mmiH) x 395 mmiT]
33 Liter

g 360 mm

ca. 26 kg

220-230 V. 50 Hz, menophasé
minimum 16 A

1.6 kW

2,55 KWW (maxirmum)

55 kW {maxirmum)

9
8

KW (HEC 705)

2 kW (G000 W x 2}

3 kW

2450 MHz

550 mmiL} x 322 mm{H} x 525 mmiP)
390 mmiL) x 212 mmi{H} x 385 mmi{P}
33 ditres

@360 mm

Environ 26 kg

2,
2
2,
1
1,
T

220-230 V, 50 Hy, enkele fase

Minimaal 16 A
1.6 kW
2,55 kW (max.}
2. 5:1 kWY lmax.
2, kW
2
leIE\J 705)
1, 2 KW (B00W x 2]
1, 2 kW
2450 MHz

550 mmiB) x 322 mmiH! x 525 mm(D)
390 mmiBl x 212 mmiH x 335 mm({D}
33 Liter

Doorunee 360 mm

ca. 26 kg

220-230 V., 50 Hz, monofase
16 A minime

1.6 KW

2,55 kW (max.]

2,55 kW (max }

2,9 kW

2, 8 kW

1 kW EC 705)

1, 2 kW (BOOW x 2}

1, 3 kW

2450 MHz

550 mm x 322 mm % 525 mm
390 mm x 212 mm x 395 mm
33 litri

p 360 mm

26 kg circa

220-230 V. 50 Hz, monofasica
Minimo 16A

1,6 kW

2,55 kW (max.)

kKW tmax.)

kW

3%

kW (IEC 705]

1, 2 kW (BOOW x 2}

1,3 kW

2450 MH2z

550 mmiAn. x 322 mmi{AL} x 528 mm(F-
390 mmiAn.t x 212 mmiAl) x 385 mmiP:
33 litros

2360 mm

26 kg aproximadamente

2,55
2.9
2,8
1
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