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(D) Sehr geehrter Kunde,

Diese Bedienungsanieitung enthalt wichfige Informationen, welche Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes

unbedingt sorgfaltig durchlesen sollten.
ACHTUNG:

Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben des
Gerdtes in gedffinetem Zustand (2.B. gedfinetes Gehduse) erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschaden.
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Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen Mikrowellengerat, das lhnen ab jetzt die Arbeit im Haushalt

wesentlich erleichtern wird.

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

Wir empfehlen Ihnen, den Kochbuch-Ratgeber und die Bedienungsanleitung genau durchzulesen. So wird
lhnen die Bedienung lhres Gerétes leicht von der Hand gehen.Viel Spafy beim Umgang mit lhrem neuen
Mikrowellengerat und beim Ausprobieren der leckeren Rezepte.

(F ) Cheére cliente, cher client,

Ihr Mikrowellen-Team

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 la santé peuvent étre encourus si ces instructions d'utilisation et d'entrefien ne sont pas
respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.
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Nous vous félicitons de I'achat de votre nouveau micro-ondes qui va vous simplifier considérablement le fravail

dans la cuisine.

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.

Lisez attentivement ce guide et le mode d'emploi. Vous pourrez utiliser votre appareil encore plus facilement.
Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre nouveau micro-ondes et, bien sir, bon appétit

Yotre équipe de spéciaiistes de la cuisine aux micro-ondes
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Geachte klant,

Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te lezen alvorens u de oven in gebruik neemt.
WAARSCHUWING:

Het niet naleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschriften evenals elke ingreep die het mogelifk maaki dat
het toestel in nietgesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden tot ernstige gezondheidsletsels.
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Wij feliciteren u met uw nieuwe magnetron, die u voortaan het werk in de huishouding aanmerkelijk zal
vergemakkelijken.

U zult aangenaam verrast zijn over hetgeen men allemaal met de magnetron kan doen. U kunt er niet
alleen snel mee ontdooien en verhitten, maar u kunt tevens hele menu’s bereiden.

Wi adviseren u de kookboek-handleiding en de bedieningsaanwijzing zorgvuldig door te lezen. Op die
manier zal het bedienen van uw apparaat voor u geen enkel probleem opleveren.

Veel plezier bij het werk met uw nieuwe magnetron en bij het vitproberen van de lekkere recepten.

Uw magnetron-team

(D Carissimi clienti,

Questo manuale contiene informazioni importanti, che dovete leggere prima di usare il forno.
AVVERTENZA:

La mancata osservanza di queste istruzioni sull'uso e sulla manutenzione del forno, o I'alterazione del forno
che ne permetia I'uso a sportello aperto, possono cosfituire un grave pericolo per la vostra salute.
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Congratulazioni per |'acquiste del Vostro nuovo forno a microonde, che Vi giutera da oggi a facilitare e a
snellire la pre parazione dei Vosiri piatti preferiti.
Ben presto Vi accorgerete di quanto sia utile e pratico un forno a microonde. Esso Vi aiuterd gquando
dovrete scongelare rapidamente cibi surgelati o riscaldare vivande precotte, oppure se vorrete preparare
anche inferi pranzi con minor dispendio di fempo e fatica.
Vi consigliamo di leggere attentamente il ricetiario con i nosiri consigli e proposte. Esso Vi servird per aiutar.
Vi ad usare con maggior sicurezza e rapidita il Vesiro nuove fome a microonde ed a preparare i piatti pit gustosi.
Vi auguriamo gia ora il miglior successo in cucina e...
buon appetito!



Muy estimada cliente, muy estimado cliente:

Este manual contiene informacién muy importante que debe leer antes de utilizar el horno.

ADVEHRTENCIA:

Pueden presentarse serios riesgos para su salud si no respeta estas instrucciones de uso y mantenimiento, o si
el horno se modifica de forma que pueda ponerse en funcionamiento con la puerta abierta.
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Le felicitamos a Vd. por haber adquirido este nuevo horno de microondas que le facilitaré notablemente
sus quehaceres domésticos.

Va a ser una sorpresa agradable notar cuén amplic es ¢l campo de aplicacién de las microondas, pues,
Vd. no sélo puede proceder a descongelacién y coccién con celeridad sino también a la preparacién de
enteros menUs.

Cortos tiempos de coccién, poca agua y poca materia grasa hacen que se preserven muchas vitaminas,
sustancias minerales y el sabor propic.

le recomendamos a Vd. lea minuciosamente el recetario y el manual de manejo para que el uso del
horno le sea facil y no cueste trabajo.

Que tenga mucho placer manejando su nuevo horno de microondas y probando las recetas sabrosas, le
desea a Vd.

el equipo “microondas”

(DD MIKROWELLENLEISTUNG MEDIUM - 400 W - 50% LEISTUNG (ANZEIGE 50%)
Fir den manuellen Betrieb stehen & verschiedene Fiir kompakte Speisen, die auf herkémmliche Weise eine
Leistungsstufen zur Auswahl. Zur Wahl der Mikrowellenleistung lange Garzeit bendtigen, 2.B Rindfleischgerichte,
sollten Sie sich an den Angaben in dem Kochbuch-Ratgeber empfichlt es sich, die Leistung zu reduzieren und die
orientieren. Generell gelten folgende Empfehlungen: Guarzeit etwas zu verliingern. So wird das Fleisch zarter,
HIGH - 800 W - 100% LEISTUNG {ANZEIGE 100%]} MEDRJM LOW - 240 W - 30% LEISTUNG {ANZEIGE 30%)
wird zum schnellen Garen oder Erhitzen benutzt, z.B. fir Zum Auftauen eine niedrige Leistungsstufe wéhlen. Das
Tellergerichte, heifle Getriinke, Gemise, Fisch, efe, gewdhrleistet, daf} die Speise gleichmaBig avhaut. Diese
MEDIUM HIGH - 560 W - 70% LEISTUNG {ANZEIGE 70%) Stufe ist auBerdem ideal zum Garziehen von Reis, Nudeln
Fir léngere Garvorgiinge von kompakten Speisen, wie z.B. und Klsf3en,
Bratfen, oder empfindliche Speisen, wie z.B. Késesauce die LOW - BOW - 10% LEISTUNG {ANZEIGE 10%)
Mikrowellenleistung reduzieren. Bei niedriger Leistung Zum schonenden Auftauen, z.B. ven Sahnetorten, sollten
kochen die Speisen nicht iber und Fleisch gart gleichmafig Sie die niedrigste Leistungsstufe wahlen.
ohne an den Seiten zu iibergaren. HOLD (PAUSE) - 0 W - 0% LEISTUNG [ANZEIGE 0%)
(F) CUISSON PAR MICRO-ONDES MEDIUM HIGH - 560 W- 70% PUISSANCE MICRO-ONDES

{AFFICHAGE 70%)

Pour la cuissen longue de mets compacts [p. ex. les rétis)
déterminer le niveau de puissance & utiliser. D'une maniére ou d.es mets #éliccﬂs (e ex. la sauce au Fromc:ge},.il faut
genérale, nous veus conseillons de procéder comme suit. réduire la puissance du micro-ondes. Avec une puissance
HIGH - 800 W - 100% PUISSANCE MICRO-ONDES réduite, les mets ne déborderont pas et la viande cuira de
[AFFICHAGE 100%] Pour une cuisson ou un récharge rapide, fagon uniforme sans étre frop cuite sur ies coiés.
p.ex. pour les plats gamis, les boissons chaudes, les legumes, et

Vous avez ie choix entre & niveaux de puissance. Consultez
les indications fournies dans le livre de recettes pour
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MEDIUM - 400 W - 50% PUISSANCE MICRO-ONDES
[AFFICHAGE 50%)
Pour les mets compacts qui nécessitent normalement un long
temps de cuisson, p.ex. les piats de viandes de boedd, il est
conseillé de réduire la puissance et augmenter légérement
le temps de cuisson. La viande sera plus tendre,
MEDIUM LOW - 240 W - 30% PUISSANCE MICRO-ONDES
(AFFICHAGE 30%} Pour décongeler, sélectionner une faible

(ND) KOKEN MET DE MAGNETRON

Uw magnetron heeft & voorkeuzevermogenniveau's. Yoor het
kiezen van het magneironvermogen dient u zich aan de
gegevens in dit kookboek te houden. in het algemeen gelden
de volgende adviezen.
HIGH - 800 W - 100% VERMOGEN (DISPLAY 100%)}
Wordt gebruikt om snel te garen of te verhitten, bijv. voor
eenpersoons-gerechten, hete drankjes, groente, enz.
MEDIUM HIGH - 560 W - 70 VERMOGEN [DISPLAY 70%)
Veor langere gaarprocedures van compacte gerechten, zoals
bijv. sudderviees, of gevoelige gerechten, zedls bijv. kaassausen,
het magnefronvermogen temperen. Op een lage
vermogenssiand koken de gerechten niet over en het viees wordt
gelijkmafig gaar, zonder aan de zijkanten te gar fe worden.

() COTTURA A MICROONDE

Ci sono 6 livelli di potenza preselezionaii del fornc o

microonde. Per selezionare il livello di potenza, riferitevi alle

istruzioni in questo ricefiaric. In generale, vi raccomandiamo

di attenervi a quanto segue:

HIGH - 800 W - 100% POTENZA (DISPLAY 100%j)

Yiene impiegata per cuocere rapidemente i cibi o per
riscaldarli, come per esempio nel caso di piatti pronii,
bevande calde, verdure, ecc.

MEDIUM HIGH - 560 W - 70% POTENZA {DISPLAY 70%)
Per la cottura prolungata di cibi pit compatti, come per
esempio gli arrosti, oppure per i cibi che richiedone una
coftura lenta, come per esempio le salse di formaggio.
Usando una potenza minore eviterete che i cibi liquidi
trabocchino e che quelli solidi si brucino sui lati.

(ED cOCCION POR MICROONDAS
Hay é niveles diferentes de potencia de microondos
preajustables para su horno. Para seleccionar el nivel de
potencia de las microondas sige las indicaciones dadas en este
recefario. Por lo general rigen las siguientes recomendaciones:
HIGH - 800 W - 100% DE LA POTENCIA DE LAS
MICROONDAS (VISUALIZADCR 100%)
Se utiliza para coccién o calentamiento rapido, p.ej. para
comidas preparadas, bebidas calientes, verduras, efc.
MEDIUM HIGH - 560 W - 70% DE LA POTENCIA DE LAS
MICROCNDAS {VISUALIZADOR 70%)
Para procesos prolongados de coccién de alimentos
compactos, come p. e. asado o platos delicades, como
salsas de queso, hay que reducida potencia, los alimentas
no recsan hirviendo y la carne se cuece con uniformidad
sin gue sea cocinada en demasia en sus cantfos.

puissance pour que la décongelation des aliments se fasse de

facon uniforme. Cette puissance est idéale pour cuire le riz,

les pétes ef les quenelles.

LOW - 80 W - 10% PUISSANCE MICRO-ONDES
{AFFICHAGE 10%) |l faut choisir la puissance la plus faibte
pour décongeler en douceur les mets délicats comme p.ex.
les tartes a la créme.

HOLD - 0 W - 0% PUISSANCE MICRO-ONDES {AFFICHAGE 0%}

MEDILIM - 200 W - 50% VERMOGEN (DISPLAY 50%)
Voor compacte gerechten, die op traditionele wijze een
lange gaartijd nodig hebben, bijv. rundvlees gerechten,
verdient het aanbeveling het vermogen te temperen en de
gortijd een beetje fe verlengen. Zo wordt het vless malser.

MEDIUM LOW - 240 W - 30% VERMOGEN [DISPLAY 30%)
Voor hetonidooien een lage vermogensstand kiezen.
Hierdoor wordt gegarandeerd dat het gerecht gelijkmatig
ontdooit. Deze stand is bovendien ideaal om rijst, pasta
en knoedels gelijkmatig gaar te laten worden.

LOW- 80 W - 10% VERMOGEN [DISPLAY 10%}

Voor het voorzichtig ontdocien van bijv. slagreamtaarten
dient v de laagste stand te kiezen.

HOLD- O W - 0% VERMOGEN (DISPLAY 0%)

MEDIUM - 400 W - 50% POTENZA (DISPLAY 50%)
Per cibi pid compatfi, che seconde il metodo tradizionale
richiedono una lunga coifura, come per esempio i piatti a
base di carne di manzo, conviene ridurre la potenza per
prolungare il tempo du cotiura. In questo mode la carne
rimarra tenera e sugosa. ’

MEDIUM LOW - 240 W - 30% POTENZA {DISPLAY 30%)
Per scongelare i cibi scegliete un basso stodio di potenza, che
vi garantira uno scongelamento completo ed uniforme. Questo
stadio di potenza & paricolarmente adatto per la cotfura lenta
del ris, della pasta e degli gnoechi in acqua non bollente.

LOW - 80 W - 10% POTENZA (DISPLAY 10%)
Questo stadio di potenza & consigliabile quando si intende
scongelare vivande che devono rinvenire sclo lentamente,
come per esempia i doléi alla panna surgelati.

HOLD - O W - 0% POTENZA {DISPLAY 0%)

MEDIUM - 400 W - 50% DE LA POTENCIA DE LAS
MICROONDAS [VISUALIZADOR 50%)
Para plates compactos que, convencionalmente, requieren
largo tiempo de coccién, como p. . platos de carne
vacuna, conviene reducir la pofencia y prelengar un poca
el iempo de coccidn. Asi, la carne estard més tierna.
MEDIUM LOW - 240 W - 30% DE LA POTENCIA DE LAS
MICROONDAS (VISUALIZADOR 30%)
Paro descongelar hay que seleccionar una pofencia
reducida con lo que quedo garantizado que los alimentos se
descongelan uniformemente. Este escalén es ideal para dar
el (limo toque de coccibn g arroz, postas y albéndigas.
LOW - 80 W - 10% DE LA POTENCIA DE LAS
MICROONDAS {VISUALIZADOR 10%)
Para descongelar con cuidado, p,ej. tortas de crema,
deberia elegir este escalon inferior de la potencia.
HOLWD - § W - 0% DE LA POTENCIA DE LAS MICRCONDAS
{VISUALIZADOR 0%
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Spritzschutz fir den Hohlleiter
Abgedichtete Antriebswelle
Garraum

Cadre du répartiteur d'ondes
Emballage sous vide.
Cavité du four

Ahdekplaatie {voor golfgeleider)
Afdichtingspakking
Ovenruimie

Caoperchio guida onde
Guarnizione di tenuta
Cavita del forno

Tapa de lo guia de ondas
Junta de acopiamiento
Cavidad del horno
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9 Partie extérieure
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9 Mobile esterno
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7 Tuirdichtungen und
Dichtungsoberflachen

7 Joint de porte et surface de
contact du joint

7 Deurafdichfingen en
pasviakken

7 Guarnizioni e superfici di
tenuta sportello

7 Sellos de la puerta y
superficies de sellado.

10 NefzanschiuB3kabel
10 Cordon d'alimentation
10 Nefsnoer

10 Cave di alimentazicne
10 Cable de climentacién



(D) ZUBEHOR

Uberprisfen, daB die Zubehsrteile vorhanden sind:

1 Drehteller

2  Aniriebswelle

3  Abgedichtete Antriebswelle

* Den Drehteller-Trager auf die abgedichtete
Antriebswelle am Garraumboden setzen.

* Dann den Drehteller darauf legen.

* Um Schéden am Drehteller zu vermeiden, ist
darauf zu achten, daf} GelaBle und Behélter bei
der Entnahme nicht den Rand des Drehtellers
beriihren.

HINWEIS: Bei der Bestellung von Zubehér teilen

Sie lhrem Héndler oder dem SHARP-Kundendienst

bitte die folgenden Angaben mit: Name des
Zubehérteils und Name des Modells.

(F) ACCESSORIES

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

1 Plateau
2  Pied du plateau

3  Emballage sous vide.

* Placez le pied emballé sur le sol du four.

¢ Placez le plateau fournant sur le pied.

* Pour éviter d'endommager le plateau toumnant,
s'assurez que les plats ou les récipients ne touchent
pas le bord du plateau lorsqu'ils sont refirés du four.

REMARQUE: A la commande des accessoires,

merci de mentionner le nom de la piéce et le nom

du modéle & votre revendeur ou service aprés-
vente agréé SHARP.

(NL) TOEBEHOREN

Kontroleer dat de volgende accessoires zijn
geleverd:

Draaitafel

Draaisteun

Aidichiingspakking
Plaats de draaisteun in de afdichtingspakking
op de bodem van de ovenruimte.
Plaats vervolgens de draaitafel op de draaisteun.
Om ervoor te zorgen dat de draaitafel niet
wordt beschadigd, moeten de borden of
schalen goed worden opgetild, zodat ze de
rand van de draaitafel niet raken wanneer u ze
vit de oven haalt.
OPMERKING: Wanneer u accessoires bestelt,
dient u de naam van het onderdeel en van het
model aan uw dealer of erkende SHARP reparateur
door te geven.

¢t N =

() ACCESSORI

Accertatevi che i seguenti accessori siano presenti:

1 Piatto rotante

2  Sostegno rotante

3 Guarnizione di tenuta

* Inserite il perno del supporto nella guarnizione
di tenuta sul fondo della cavita del forno.

* Ponete quindi il piatio rotante sul supporto.

* Per evitare di danneggiare il piatto rotante, al
momento di togliere i piatti o i contenitori dal
forno sollevcfeﬁ compr\;iamenfe dal piatto
facendo attenzione a non urtare il bordo.

NOTA: Per ordinare gli accessori, indicate al

rivenditore o al rappresentante auvtorizzato SHARP

il nome esatto del pezzo e il modello del forno.

(E) ACCESORIOS

Compruebe que dispone de todos los accesorios

siguientes:

1 Plato giratorio

2  Soporte del rodillo

3 Junta de acoplamiento

* Coloque el soporte de arrastre en la junta de
acoplamiento en la base de la cavidad del horno.

* A continuacién ponga el plato giratorio sobre el
soporte de arrastre.

* levante los platos o recipientes cvando vaya a
sacarlos delphorno para no golpear el borde del
plato giratorio y evitar dafiarlo.

NOTA: Cuando pida acceserios indique los dos

datos siguientes a su distribuidor o agente

autorizado del servicic SHARP: nombre del
accesorio y nombre del modelo.




@ ANZEIGE UND SYMBOLE
1 UHRZEIT-Symbol
2 Symbol fir INFORMATION
3 Symbol fir GAREN.
4 Symbole fir LEISTUNGSSTUFEN
5 Symbole fir KURZER/LANGER
BEDIENUNGSTASTEN
& SNACK-Tasten
7 KARTOFFELTasten
8 PORTIONSAUTOMATIK Tasten
9 KURZER/LANGERTasten
10 INFORMATIONSTaste
1T SPRACHENTASTE
12 ZEITEINGABE Tasten
13 UHRZEIT-Taste
14 ZEITSCHALTUHR Taste
15 LEISTUNGSSTUFEN-Taste
16 STOP-Toste
17 PLUS/START Taste

@TEMOINS

1 Témoin HORLOGE

2 Témoin INFORMATION

3 Cuisson en cours

4  Indicateurs de NIVEAU DE PUISSANCE

B Témoins MOINS/PLUS

TABLEAU DE COMMANDE

6 Touches SNACK

7 Touches POMMES DE TERRE

8 Touches ACTION INSTANTANEE

9 Touches MOINS/PLUS

10 Touche INFORMATION

11 Touche de sélection de la LANGUE

12 Touches de REGLAGE DES TEMPS

13 Touche HORLOGE

14 Touche MINUTERIE

15 Touche REGLAGE DE
PUISSANCE/PORTION

16 Touche ARRET (STOP)

17 Touche MINUTE PLUS/DEPART

DISPLAY EN INDIKATORS
1 KLOKINSTEL-symbool
2  INFORMATIE-symbool
3 KOKEN-symbool
4 VERMOGENNIVEAU-indikator
5 MINDER/MEER indikator

BEDIENINGSTOETSEN

6 SNACKtostsen

7  AARDAPPELtostsen

8 ONMIDDELLKE AKTIE4oetsen
9  Toetsen voor MINDER/MEER
10 INFORMATIEtoets

11 TAAldoets

12 Tijdtoetsen

13 KLOKINSTEL-toets

14 KOOKWEKKERtoels

15 VERMOGENNIVEAU-toets
16 STOP-oets

17 MINUUT PLUS/STARTHoefs

10

13
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(1D DISPLAY E INDICATORI (') VISUALIZADOR E INDICADORES

0

B

1  Indicotore dl REGOLAZIONE OQROLOGIO 1  Indicador de PUESTA EN HORA DEL RELOY

2  Indicatore INFORMAZIONI 2 Indicador INFORMACION

3 Indicatora di COTTURA 3 indicodor de COCCION

4 Indicatore del LIVELLO DI POTENZA 4 |ndicadores del NIVEL DE POTENCIA

5  Indicatore MENO/PIL 5 Indicador de MENOS/MAS

PULSANTI DI FUNZIONAMENTO TECLAS DE MANEIJO

6 Pulsanti dello SPUNTINO 6 Tecias de COMIDAS RAPIDAS

7 Puisanti delle PATATE 7 Teclas de PATATAS )

8 Pulsantfi di AZIONE ISTANTANEA 8 Teclaos de ACCION ES']:ANTANEA

9  Puisani MENQ/PIU 9  Teclas de MENOS/MAS

10 Pulsante INFORMAZIONI 10 Tecla de INFORMACION

11 Pulsante della LINGUA 11 Teclo LANGUAGE (IDIOMAS)

12 Pulsanti del TEMPO 12 Teclas de TEMPO

13 FPulsante di REGOLAZIONE OROLOGIO 13 Tecla de PUESTA EN HORA DEL RELC)

14 Pulsante del TIMER DEI MINUTO 14 Tecla de TEMPORIZADOR DE MINUTOS

15 Pulsunte delle LIVELLO POTENZA/PORZIONE 15 Tecla de NWEL DE POTENCIA

16 Pulsante di ARRESTO 16 Tecla de PARADA )

17 Pulsante di ANCORA UN MINUTQ/AVVIO 17 Tecla de"l MINUTO MAS/INICIO DE
COTTURA COCCION

HINWEIS: Falls die Stromzufuhr des Mikrowellengerdtes unterbrochen wird, zeigt die Anzeige
nach der Wiederherstellung der Stromzufuhr 5707 gruciex an. Falls dies wéhrend des Garens
auftritt, wird das Programm geléscht. Die Tageszeit wird ebenfalls geléscht. Die Uhr muBd erneut auf die
korrekte Tageszeit eingestellt werden.

REMARQUES: Si le four a été débranché, |'affichage indique 7orvEd — ¢igr  en chiffres
clignotants {si cela se produit en cours de cuisson, la programmation de cuisson est annulée). Il vous
suffit de remettre I'horloge & I'heure pour pouvoir ensuite réutiliser normalement le four.

OPMERKINGEN: De display geeft knipperend 17u: 07~ 57F  aan als de elekirische stroom
naar de magnefron tijdelijk onderbroken is geweest en vervolgens weer ingeschakeld werd. Als dit
tijdens het koken gebeurt, zal het programma en ook de tijd van de dag vitgewist worden. Stel de
klok gewoon opnieuw gelijk.

NOTA: Se la corrente di alimentazione del forno a microonde dovesse per qualche ragione
interrompersi, quando si ristabilisce il display mostra Findicazione intermittentemente PEZREZE SITF
Se cid si verifica durante la cofura, la programmazione si cancella. Anche 'ora si cancella. Regolare
allora semplicemente |'orologio sull’ora corretta.

NOTAS: Si se cortase la alimentacién de energié a su horno microondas, en el visualizador
empezard a parpadear  PULEE T ST una vez recuperada la alimentacién eléctrica. Si ocurre

esto durante la coccién, el programa se borrard. La hora del dia también se borrard. Vuelva a poner
de nuevo la hora correcta en el relo].



(D)) Beispiel: Einstellen der Uhr auf 23 Uhr 35 Minuten.

(F) Exemple: Pour régler 'horloge sur 11 heures 35 minutes du soir, avec I'affichage sur 24 heures.
(NU) Voorbeeld: 11 uur en 35 minuten’s avonds met de 24-uursklok instellen.

(1) Esempio: Regolate I'orclogic sulle 11 e 35 minuti della sera nel modo dell’orologio di 24 ore.
(CE) Ejempio: Ponga el reloj a las 11 y 35 minutos de la noche en la modalidad de reloj de 24 horas

1 (D )Zum Einstellen auf dos 12 Std. Format die UHRZEITTaste sinmal dricken.
Zum Einstellen auf das 24 Std. Format die UHRZEIT-Taste zweimai driicken.
Pour afficher i'heure sur 12 heures, appuyez une fois sur lo touche de REGLAGE DES TEMPS.
Pour afficher I'heure sur 24 heures, appuyez deux fois sur la touche de REGLAGE DES TEMPS.
(NL)Druk voor de 12 uurskiok éénmal op de KLOKINSTELoets.
Druk voor de 24 uurskiok tweemaal op de KLOKINSTEL foets.
(1 )Per regolare I'arologio di 12 ore, toccate una volta il puisante di REGOLAZIONE OROLOGIO.
Per regolare I'orologio di 24 ore, toccate due volia il pulsante di REGOLAZIONE OROLOGIO.
(£ )Para poner el reloj de 12 horas, pulse una vez la tecia de PUESTA EN HORA DEL RELOJ.
Para poner el refoj de 24 horas, pulse dos vez la tecia de PUESTA EN HORA DEL RELOJ.

2 (D) Die Stunden einstellen.
Indiquez les heures.
(NL) Stel het uur in.

(D) Regolate l'ora.
(E) Ponga la hora.

3 (D)) Von Stunden auf Minuten wechseln.
(F) Passez des heures aux minutes.
(NL) Verandert van uren naar minuten.
(1) Cambiate dall'ora ai minuti.

(E) Cambie la hora a los minutos.

4 (D) Die Minuten einstellen.
D) Indiquez les minutes.
(NL) Stel de minuten in.
() Regolate i minuti.
(E)) Ponga los minutos.

5 (D) Die Uhr starfen.
(F) Démarrez I'horloge.
Start de klok.
(D) Awiate I'orologio.
(&) Ponga a funcionar el reloj.

6 (D) Anzeige auf dem Display prifen.
(F) Verifiez 'affichage.
(ND) Kontroleer de tijd op de display.
(1) Controllate il display.
Compruebe la visudlizacién.

o
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Pour éviter tout danger d’'incendie

Vous devez surveiller le four lorsqu’il est en
fonchionnement. Un niveau de puissance frop
élevé, ou un femps de cuisson frop long,
peuvent enfrainer une augmentation de ka
fempérdiure des aiimenis conduisant & leur
enflammation.

Ce four n'est pas concu pour éire encasiré.

La prise secteur doit &fre facilement accessible de maniére
que le fiche du cordon d'alimentation puisse étre
aisément débranchée en cas d'urgence.

La tension d'alimentafion doit étre égale & 230V, 50 Hz
et le circuit doit étre équipé d'un fusible de 10 A minimum,
ou d'un disjoncteur également de 10 A minimum.

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

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

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

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

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

N'utilisez que des récipients et des ustensiles congus
pour les fours & microondes. Reportezvous aux
conseils qui sont donnés dans le livre de recette & la
page 55/56.

Surveillez le four lorsque vous utiliser des récipients en
matiére plastique & jeter, des récipients en papier ou
tout autre récipient pouvant s'enflammer.

Nettoyez le cadre du repartiteur d’ondes, la
cavité du four, le plateau tournant et le pied
du plateau apres chaque utilisation du four.
Ces piéces doivent &ire 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 s'enflammer

au voisinage du four ou de ses ouvertures de ventilation.

N'obstruez pas les ouvertures de ventilation.

41

Refirez toutes les étiquettes, fils, etc. métalliques qui
peuvent se frouver sur I'emballage des aliments. Ces
éléments métalliques peuvent enfrainer la formation d'un
arc électrique qui & son four peut produire un incendie.
N'utilisez pas ce four pour faire de la friture. La
température de I'huile ne peut pas éfre contrdiée et
I'huile peut s’enflammer. Pour faire des popeorns,
n'utilisez que les ustensiles congus pour les fours &
micro-ondes. Ne conservez aucun aliment ou produit &
fintérieur du four. Vérifiez les réglages aprés mise en
service du four et assurezvous que le four foncfionne
correctement. Lisez et utilisez ce mode d'emploi et le
livre de recette qui I'accompagne.

Pour éviter toute blessure

N'uilisez pas le four §'il est endommagé ou ne

fonctionne pas normalement. Vérifiez les points

suivants avant tout emploi du four,

a) La porte: assurez-vous qu’elle ferme correctement,
qgu’elle ne présente pas de défaut d'alignement et
qu'elle n'est pas voilée.

b) Les charniéres et les loquets de sécurité: assurez-
vous qu'ils ne sont ni endommagés ni desserrés.

¢} 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
qu'ils ne sont pas cabossés.

&) Le cordon d'alimentation et sa prise: assurezvous
qu’ils ne sont pas endommagés.

Ne tentez pas de réparer le four. Le four doit
éfre réparé par un fechnicien d’entretien
agréé par SHARP.

Ne faites pas fonctionner le four porte cuverte et ne

modifier pas les loquets de sécurité de la porte.

N'utilisez pas le four si un objet est interpasé entre le

joint de porte et la surface de contact du joint.

Evitez que la graisse ou la salete ne
s‘accumulent sur le joint de porte ou sur la
surface de contact du joint. Respectez les
instructions du paragraphe “Entrefien et

nettoyage” a la page 54.

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

Pour éviter toute secousse électrique

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




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

Ne plongez pas la fiche du cordon d’alimentation
dans l'eau ou tout autre fiquide. Veillez & ce que le
cardon d'alimentation ne pende pas & Fextérieur de
la table ou du meuble sur lequel est posé le four.
Veillez & ce que le cordon d’alimentation soit éloigné
des surfaces chauffées. Ne tfentez 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 grille, adressezvous au revendeur
ou & un agent d'entretien agréé par SHARP.

Si le cordon d'alimentation {QACCVAGS2WREQ)de
cet appareil est endommagé, faitesle remplacer par
un agent d’entretien agrée par SHARP.

Pour éviter toute explosion ou ébullition
soudaine

N'utilisez jomais aucun récipient scellé. Retirer les
rubans d'étanchéité et le couvercle avant tout
utilisation d’un tel récipient. Un récipient scellé peut
exploser en raison de I'augmentation de pression et
ce, méme aprés que le four a &t mis hors service.
Prenez des précautions lorsque vous employez les
micro-ondes pour chauffer des liquides. Utilisez des
récipients & large ouverture de maniére que les
bulles puissent s’échapper.

Ne chauffez pas un liquide dans un
récipient a col éroit tel qu’un biberon car
le contenu du récipient peut déborder
rapidement et provoguer des brilures,

Pour éviter toute ébullition soudaine et tout risque:
1. Remuez le liquide avant de le chauffer ou de le

réchauffer.

2. Placez une fige de verre ou un objet similaire
-dans le récipient contenant le liquide.
3. Conservez le liquide quelque temps dans le four

g la fin de la période de chauffage de maniére &
éviter toute ébullifion soudaine différée,
Ne cuisez pas les ceufs dans leur coquille. lis
peuvent exploser. 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 coupezles en tranches
avant de les réchauffer dans un four & microondes.
Percez la peau des dliments fels que les pommes de ferre
et les saucisses avant de les cuire, car ils peuvent exploser.
Pour éviter toute brilure

Utilisez un porterécipient ou des gants lorsque vous
refirez les aliments du four de fagon & éviter toute brillure,
Ouvrez les récipients, les plats & popeorn, 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.
Tenezvous éloigné du four au moment ol vous ouvrez
sa porte que maniére & éviter toute brilure due & la
vapeur ou & la chaleur.

Aprés avoir réchauffé des aliments farcis, coupezles
en tranches de maniére que la vapeur qu'ils
contiennent s'échappe de fagon a éviter toute brilure.
Pour éviter toute brilure, contrélez la
température des aliments et remuez-les
avant de les servir, en particulier lorsqu’ils
sont destinés a des bébés, des enfants ocu
des personnes dgeées.

La température du récipient est trompeuse et ne refléte
pas celle des aliments que vous devez vérifier.

Pour éviter toute mauvaise utilisation par
les enfants

Les enfants ne doivent se servir du four que sous ia
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: l'usage d'un porterécipient, le refrait
avec précaution des produits d’emballage des
aliments. Vous devez leur dire de porter une attention
particuliére aux emballages {par exemple, ceux qui
sont destinés & grifler un aliment) dont la température
peut étre trés élevée,

Autres avertissements

Vous ne devez pas medifier le four.

Vous ne devez pas déplacer le four pendant son
fonctionnement.

Ce four a été concu pour la préparation d'aliments et
ne doit &tre ufilisé que pour leur cuisson. Il n'a pas é&
étudié pour un usage commercial ou scientifique.
Pour éviter une anomalie de fonctionnement
et pour éviter d’endommager le four.

Ne mettez pas le four en service s'il ne confient rien,



Si vous utilisez un plat brunisseur ou un plat en matiére

autochauffante, interposez une profection contre la

chaleur {par exemple, un plat en porcelaine)} de

maniére & ne pas endommager le plateau fournant et

le pied du plateau. Le temps de préchauffage précisé

par le fabricant ne doit pas étre dépassé.

N'utilisez aucun ustensile métallique car ils

réfléchissent les micro-ondes et peuvent provoquer un

arc électrique. Ne tentez pas de cuire ou de

réchauffer les aliments dans une bofte de conserve.

N'utilisez que le plateau tournant et le pied du

plateau congus pour ce four.

Pour éviter de casser le plateau tournant:

(@) Avant de nettoyer le plateau tournant, laissezle
refroidir.

{b) Ne placez pas des aliments chauds ou un plat
chaud sur le plateau tournant lorsqu’il est froid.

{c) Ne placez pas des aliments froids ou un plat froid
sur le plateau tournant lorsqu’il est chaud.

Ne posez aucun objet sur la carrosserie du four

pendant son fonctionnement.

REMARQUES

Si vous avez des doutes quant a la maniére de

brancher le four, consulter un technicien qualifié.

e

" Touche INFORMATION

E STOP

Touche ARRET (STOP)

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

Des gouttes d'eau peuvent se former sur les parois de

la cavité du four, autour des joints et des portées

d’étanchéité. Cela ne fraduit pas un défaut de
fonctionnement ni des fuites de micro-ondes.

INSTALLATION

1) Retirez tous les matériaux d’emballage qui se

trouvent & l'interieur du four. letez la feuille

polyethylene qui se trouve entre la porte et
I'intérieur du four. Retirez |'autocollant de
I'extérieur de la porte, s'il y est collé.

' Ne pas refirer-la.pellicule de- pro'recﬁon se trouvc:n'r

sur l'intérieur de la porte. - : -

2) Vérifiez soigneusement que Ie four ne presen’re
aucun signe d'endommagement.

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

4) Branchez la fiche du cordon d'climentation dans
une prise murale standard {avec prise de ferre}.

Le four dispose d'un systeme d'affichage qui vous foumnit toutes les insiructions nécessaires pour vous
guider dans les différentes fonctions. Vous pouvez obtenir ces informations dans la langue désirée. Le
four dispose d'une touche INFORMATION affichant les instructions relatives & chaque touche. Voir

page 52.

Branchez la prise du cordon d'alimentation du four.
ER

T TcTrp
= L'

% L'afficheur du four indique: 77
Utilisation de la fouche ARRET (STOP):

Utifisez la touche ARRET (STOP) pour:

1. Effacer une erreur durant la programmation du four.
2. Interrompre momentanément la cuisson.

3. Arréter un programme de cuisson (en ce cas,

appuyez deux fois sur cette touche).
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, _ x3
Indiquez la durée Choisissez le nivecu de
{2 mn 30 ). puissance. '50%' s'affiche.
REMARQUES:

1. Uouverture de la porte pendant la cuisson provoque
I'arrét de 'indication fournie par 'afficheur
numérique. Le décompte de la durée de cuisson
reprend dés que vous fermez la porte et que vous
appuyez sur la touche MINUTE PLUS/DEPART.

2. Pour connaitre le niveau de puissance pendant la
cuisson, appuyez sur la touche REGLAGE DE
PUISSANCE/PORTION. Le niveau est affiché
aussi longtemps que vous maintenez la pression
d'un doigt sur cetie touche.

Si vous dépassez la puissance que vous désirez

utiliser, continuez d’appuyer sur la touche REGLAGE

DE PUISSANCE/PORTION jusqu’d ce que le

niveau de puissance désiré soit & nouveau affiché.

Si vous ne choisissez aucun niveau de

puissance, c¢‘est le niveau 100% qui est

auvtomatiquement utilisé.

Le temps de cuisson et le niveau de puissance sont
automatiquement déterminés par le four. Vous
disposez de deux programmes SNACK, de deux
programme POMME DE TERRE, et de six
programmes CUISSON AUTOMATIQUE.
Lors de l'utilisation du fonctionnement automatique,
vous devez noter ce qui suit.

1. Indication du poids ou de la quantité

- Yous indiquez le poids ou la quantité d’aliment en
appuyant sur la touche REGLAGE DE
PUISSANCE/PORTION. Le nombre de pressions
sur ceffe fouche dépend du poids ou de la
quantité. La maniére d'indigquer ce poids ou cette
quantité est indiquée dans les tableaux de cuisson
et sur I'étiquette de menus. Indiquez uniquement le
peids des aliments. Ne tenez pas compte du poids
du récipient.

Commandez le Vérifiez I'affichage.
réchauffage.

+1 min @)

la touche MINUTE PLUS/DEPART

> |

la touche REGLAGE DE PUISSANCE/PORTION

Vous choississez vousméme le temps de cuisson (99
minutes et 90 secondes au maximum) et le mode de
cuisson. Lorsque le temps de cuisson que vous indiqué
est écoulé, le four s'arréte et I'affichage revient a
Vindication de I'heure.

N

3.

e

Si le poids ou la quantité d'aliment différent de
ceux figurant dans les tableaux de cuisson, utilisez
le fonctionnement manuel. Vous obtiendrez les
meilleurs résuliats en respectant les indications
fournies dans les tableaux de cuisson.

programmés sont des temps moyens. Pour
diminuer ou augmenter ces femps ufilisez la touche
MOINS (¥) ou la touche PLUS (A)
respectivement. Yoir la page 50.

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

. Lo température fincle dépend de la lempéraiure inificle

des aliments. Assurezvous que ka cuisson est
effectivement terminée ¢ I'expirafion du temps prévu.
Vous pouvez prolonger le femps de cuisson si néoessaire.



Les touches SNACK permettent de cuire rapidement et aisément un plat préparé surgelé (& tourner),

Exemple: Supposons que vous vouliez cuire un plat préparé surgelé (o tourner) de 800 g.

x4

Appuyez sur la touche
SNACK. ‘0.8 kg’ s'affiche.

Numeéro du programme 1 S
Soupes Ragolts \ P,
Poids: 200 - 800 ml

Utensiles: 200 ml Tasse & Film pour fours &

micro-ondes ou couvercle

400 - 800 mi Bol & Film pour

fours & micro-ondes ou couvercle
Poids ou volume

par pression: 200 ml
Température inifiale
des aliments: 20°C

Numéro du programme 1

Plats préparés surgelés

Poids ou volume :  0.3-0.8 kg* -

Ustensiles: Casserole + Film pour fours &
micro-ondes ou couvercle

Poids ou volume

par pression: 100g
Température inificle
des aliments: -18°C

Menus conseillés:
remués, par exemple, tortellini,
tagliatelli, plats chinois

four se met en service.

Vérifiez affichage.

Choisissez des mets pouvant étre

Deux secondes plus tard, le

Procédure:

Posez la tasse sur le plateau tournant, éloigné du
centre, le bol au centre du plateau tournant.
Couvrez le récipient d’un film pour fours & micro-
ondes ou d'un couvercle.

Aprés cuisson, remuez et laissez reposer pendonr
1 & 2 minutes.

REMARQUE:

Si la température initiale des aliments est égale a 5°C
+ 2°C (la température du réfrigérateur), appuyez
sur la touche PLUS (A} avant d'appuyer sur la
touche SNACK.

Procédure

Transférez le plat dans un récipient prévu pour les
fours & micro-ondes.

Ajoutez le liquide conseillé par le fabricant.
Couvrez le récipient d’un film pour fours & micro-
ondes ou d'un couvercle.

Cuisez & découvert si le fabricant le suggére.
Lorsque le four émet un signal sonore ef cesse de
Fondionner, remuez et couvrez 4 nouveau.

Aprés cuisson, remuez ef laissez reposer pendant
1 @ 2 minutes.

Si le fabricant du plat conseille I'ajout d’un fiquide,
vous devez tenir compte du poids de ce liguide
lorsque vous utilisez la touche SNACK.



Les touches POMME DE TERRE permettent de bouillir des pommes de terre, de cuire des pommes de
ferre en robe des champs et de cuire des pommes de terre comme au four.
Exemple: Pour bouillir 200 g de pommes de terre.

o -
.f Y N WG

\ | l/ Te
x2

Choississez le menu POMME
DE TERRE et indiquez le poids.
‘0.2 kg’ s'affiche.

Numeéro du programme 1 /
Pommes de ferre bouillies,
Pommes de terre en robe des champs

Poids: 0.1-0.8kg
Utensile: Bol + Couvercle
Poid par

pression: 100 ¢g
Température

inificle des

aliments: 20°C

Numeéro du programme 2 -
Pommes de terre au four

Poids: 0.2-1.4kg, 1 pomme de terre
{environ 0.2 & 0.3 kg}

Poids par

pression: 100 g

Température

initicle des

aliments: 20°C

T

on

Deux secondes plus tard,
le four se met en service.
Verifiez I'affichage.

Procédure:
Pommes de terre bouillies

Pelez les pommes de terre et, si nécessaire, coupezles
en morceaux de méme faille. Placezles dans un bol.
Ajoutez la quantité d’eau nécessaire (environ 2
cuilléres & soupe pour 100 g) et un peu de sel.
Couvrez e bol.

Lorsque le signal sonore se fait entendre remuez
et couvrez d nouveau.

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

Pommes de terre en robe des champs:

Choisissez des pommes de terre de méme iaille
et lavezles. "
Placez les pommes de terre dans un bol,
ajoutez la quantité d’eau nécessaire environ 2
cuilléres & soupe pour 100 g) et un peu de sel.
Couvrez le bol. lorsque le signal sonore se fait
entendre, remuez et couvrez d nouveau.

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

Procédure:

Piquez les pommes de terre avec une fourchette
de maniére que la vapeur s'échapper.

Placez les pommes de ferre sur le plateau
tournant,

Lorsque le signal sonore se fait entendre,
refournez les pommes de terre.

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



Les touches ACTION INSTANTANEE déterminent automatiquement fe niveau de puissance micro-ondes
et le temps de cuisson.
Exemple: Supposons que vous vouliez réchauffer deux tasses de boisson (20°C).

—N\ J0C
'/ | — o
Choisissez le programme

d’ACTION INSTANTANEE
et indiquez le nombre de

-
I [l

1

x2

tasses ou de portions.

'2 TASSEY s'offiche.

Numéro de programmation] D
Boissons —
Poids: 1 -5 tasses, 150 mi tasse

Utensile: Tasse

Poids par

pression: 150 ml

Température

inifiale des

aliments: 20°C

Menus

conseillés: Café

Numeéro de programmation 2
Legumes congelés

Poids:
Utensile:
Poids par
pression:
Température
initiale des
aliments:
Menus
conseillés:

0.1-0.6 kg
Bol & couvercle

100 g

-18°C

toutes sortes de légumes congelés.
Voir la remarque.

F5
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Deux secondes plus tard,
le four se met en service.
Veérifiexz |’affichage.

Procédure

* Paosez le récipient sur le plateau tournant,
éloigné du centre.

s Aprés réchauffage, remuez et laissez reposer a
d 1 minutes.

REMARQUE:

Si la température initiale des aliments est égale & 5°C
+ 2°C {la température du réfrigérateur], appuyez sur
la touche PLUS {A) avant d’appuyer sur la touche
ACTION INSTANTANEE.

Procédure

* Ajoutez 1 a 3 cuilléres & soupe d'eau. (Dans le cas
des champignons, il est inufile d’ajouter de 'eau )

* Couvrez.

¢ lorsque le four émet un signal sonore, remuez
et couvrez & nouveau.

* Aprés cuisson, laissez reposer les légumes 1 &

2 minutes.

REMARQUE:

Si les légumes forment un bloc, appuyez sur la touche
PLUS {A) avant d'appuyer sur la touche ACTION
INSTANTANEE.



Numéro de programmation 3
Légumes frais

Poids: 0.1-0.6kg.

Utensiler: Bol & couvercle

Poids par

pression: 100 g

Température

initiale des

aliments: 20°C

Menus

conseillés: ChouxAfleurs, Brocolis, Fenouils,

Poireaux, Poivrons, Choux de
Bruxelles, Courgettes, Haricots verts*,
Carottes*, Célerisraves*, Epinards**

Numéro de programmation 4
Filets de poisson en sauce

S

Poids: 0.4-1.2 kg.
Poisson: 0.2 - 0.6 kg,
Sauce: 0.2-0.6 kg
Utensile: Plat & gratin, peu profond
Poids par
pression: 100g
Température
initiale des
aliments: Poisson & 5°C, Sauce a 20°C
Menus
conseillés: Poissons: Morue, Rouget, Morue

argentée
Sauces: Provencale, Piquante,
Poireaux et fromage, Curry.

Numeéro de programmation 5

Gratin

Poids: 0.5-1.5kg

Utensile: Plat oval & gratin, peu profond
Poids par

pression: 100 g

Température

inifiale des

aliments: 20°C

Menus

conseiliés: Gratfin d'épinards

.

(]

Procédure

Ajoutez la quantité requise d’eau (environ 1 cuillére
& soupe pour chaque 100 g} et une pointe de sel.
Coupez les légumes en morceaux (cubes, tranches,
rondelles).

Couvrez.

Lorsque le four émet un signal sonore, remuez et

couvrez 4 nouveau,
Aprés cuisson, laissez reposer les légumes 2
minufes environ.

REMARQUE:

* Nous vous conseillons d’appuyer sur la fouche
PLUS {A) pour ces légumes.

**Nous vous conseillons d’appuyer sur la touche
MOINS (V) pour ces légumes.

Procédure

¢ Placez les fitets dans un plat & quiche, les
extrémités les plus minces tournées vers
I"intérieur.

Nappez les filets avec la sauce.

Couvrez d'un film pour fours & micro-ondes.
Aprés cuisson, laissez reposer les aliments 2
mimutes environ.

Reportez-vous aux recettes de sauce figurant @ la
page 53.

Procédure

» Préparez le gratin. Reportez-vous aux recettes
qui sont données dans le livre de recette.

® Aprés cuisson, couvrez et laissez les aliments
reposer pendant 5 & 10 minutes.



Numeéro de programmation 6
Décongélation simple

Numéro de programmation 6
Décongélation simple

o

Voldaille

Poids: 0.9-15kg.

Utensile: {(Voir REMARQUES cidessous)
Poids par

pression: 100 g

Température

initiale des

aliments: -18°C

Ko

Cuisses de poulet

Poids: 0.2-0.8 kg.

Utensile: {Voir REMARQUES cidessous)
Poids par

pression: 100 g

Température

initiale des

aliments: -18°C

Numéro de programmation 6
Décongélation simple

K%

Steaks, coteletes

Poids: 0.2-0.8 kg.
[environ 1.5 & 2 cm d'épaisseur)
Utensile: (Voir REMARQUES ci-dessous)
Poids par
pression: 100 g
Température
inifiale des
aliments: -18°C

REMARGQUES: Décongélation simple
Les steaks, cételettes et cuisses de poulet doivent &tre congelés séparément,

Aprés refournement, protégez les parties déja décongélées & |'aide de petites fevilles de papier aluminium.
La volaille et la viande doivent étre traités immédiatement aprés la décongélation.

1.

2
3
4

Places les aliments dans le four, comme indigué.

Pilons de poulet, steaks et céte[eﬂ;

et
N
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Procédure

»

Retournez une assiette, posezia sur le plateau
tournant et placez la volaille sur cette assiette.
Lorsque vous entendez le signal, refournez.
Lorsque vous entendez le second signall,
refournez a nouveau.

Aprés la décongelation, laissez reposer dans
une feville de papier d'aluminium pendant
environ 30 & 90 minutes, jusqu’a décongélation
totale.

Procédure

Déposez les cuisses de poulet sur un plat.
Lorsque vous entendez le signal, refournez et
changez les positions.

Lorsque vous entendez le second signal,
refournez & nouveau.

Aprés la décongélation, laissez reposer dans
une feuville de papier aluminium pendant environ
10 & 15 minutes, jusqu’a décongélation totale.

Procédure:

Aliments

Plat
VA
jw\ Plateau /P"—Q

nnnnnnnnn

AL ENAT T

Déposez une seule couche d’aliments sur un
plat, de maniére que la partie la plus mince soit
tourné vers le centre. Si les aliments sont collés,
tentez de les séparer.

Lorsque vous entendez le signal, retournez at
changez les positions.

Lorsque vous entendez le second signal,
retournez a nouveau.

Aprés la décongélation, laissez reposer dans
une feville de papier aluminium pendant
environ 10 & 15 minutes, jusqu’d décongélation
totale.

Volaille
\/’\\J]




Touche MINUTE PLUS/DEPART

Lo touche MINUTE PLUS/DEPART vous permet
d'utiliser les deux fonctions suivantes:
1. Démarrage direct

Vous pouvez directement commencer la cuisson

avec le niveau de puissance 100% pendant des .
' P +1 min <I>J

multiples de 1 minute en appuyant sur la fouche
MINUTE PLUS/DEPART.

REMARQUE:
Pour proteger les enfants contre un mauvais usage, il
faut appuyer sur la touche MINUTE PLUS/DEPART
immédiatement aprés I'action précédent.
2. Augmentation du temps de cvuisson
Vous pouvez augmenter le femps de cuisson pendant
des multiples de 1 minute si vous appuyez sur la
touche tandis que le four est en fonctionnement.

Touche MINUTE PLUS/DEPART

Touches PLUS (A) /MOINS (V)

Grace aux touches PLUS (A ) et MOINS (W), vous

pouvez changer le femps réglé programmé pour les w . r A
opérations automatiques, ou augmenter ou diminver

facilement le temps de cuisson pendant le fonctionnement.
Modification du temps réglé programmeé Touche PLUS (A) /MOINS (V)

Exemple: Pour cuire 0.5 kg de pommes de ferre en robe des champs en uiilisant la touche POMME DE TERRE
et de maniére que la cuisson ne soit pas compléte.

SAN > 5
v <
x1 x5

Choississez le résultat désiré  Choississez le menu POMME  Deux secondes plus tard,
[cuisson incompléte) DE TERRE ef indiquez le poids. le four se met en service.
La valeur 0.5 kg s'affiche. Vérifiez |'affichage.

—t |

REMARQUES:

Pour annuler ia sélection touche PLUS (A ) ou MOINS (¥}, 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 (¥). Pour
corriger, il vous suffit d’appuyer sur la touche MOINS (V). Vous avez appuyé sur la touche MOINS (V)
au lieu de la touche PLUS {4 ). Pour corriger, Il vous suffit d’appuyer sur la touche PLUS (A ).

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 |A ) ou MOINS (V).

REMARQUE: Lo temps de cuisson peut 8ire augmenté
jusqu'd ce que ['affichage numérique montre 99 minutes.

Lh
O



MINUTERIE

Vous pouvez aussi utiliser cefte touche comme minuteur pour d’autres choses.

Exemp|e= Supposons que vous téléphoniez en appel longue distance et que vous souhaitiez étre prévenu
orsque qus la conversation aura dird 2 painites
orsque que CONvVEersanon aurd Guire < minuiés
. | : - J_I i1
+1 min =1
o mp| L W s T 0]
x] x3 x1
Choisissez la fonction  Programmez le Mettez la minuterie Vérifiez I'affichage.
MINUTERIE. temps souhaité en marche.
(3 minutes}.
REMARQUE:

Un temps quelconque jusqu’a 99 minutes, 20
secondes peut &tre indiqué.

SEQUENCE DE CUISSON

Une séquence comprenant 3 étapes qui se composent d’une indicafion manuelle du temps et du mode,
peut étre définie.
Exemple:

Supposons qu'a I'aide d'un premier programme, vous vouliez cuire un aliment avec un niveau de
puissance 50% pendant 2 minutes et 30 secondes et ensuite & I'aide d'un deuxiéme programme, vous
vouliez mettre 'aliment en réserve avec une puissance nulle 0% pendant une minute et 30 secondes.

A wj-} -N 1°j-> >

x1 x6
Entrez le temps de chuuﬁ"cge Choisissez le niveau de Entrez le temps pour PAUSE  Choisissez le niveau de
souhaité {2 minutes et 30 puissance souhaité 50%. (1 minute et 30 secondes).  puisance souhaité 0%.
secondes).
TN } AN RN i
» =+1 min <> L_l/ T s IS
x1 i -
Commencez & cuire. Vérifiex I'affichage. Veérifiezx I'affichage.
REMARQUE:

Pour choisir le niveau 100% du cours de la
derniére étape, il n'est pas nécessaire d'appuyer
sur la touche REGLAGE DE PUISSANCE,



Le four est préréglé pour Panglais. Il vous est loisible de
de changer de langue. A cet effet, appuyez sur la
touche de SELECTION DE LA LANGUE jusqu'a ce
que la langue souhaitée soit affichée. Appuyez ensuite
sur la touche MINUTE PLUS/DEPART.

Exemple:
Supposens que vous voulez sélectionner I'lialien.

Appuyez ark buche LANGUE| LANGUE /L’ AFFICHAGE
T fois ENGUSH
2 fois DEUTSCH
3 fois NEDERLANDS
4 fois FRANCA
5 fois TALAN
6 fois ESPANOL

\_(& Touche INFORMATION

(5 Chaque touche est dotée d'une touche

i d'information pour faciliter 'emploi du four. Si
vous souhaitez obienir une information,.
appuyez sur la touche lNE_O_RMI\TlOﬂ?
avant d'appuy: suche de fonction
désirée i =

Exemple: :
Supposons que vous souhaitez obtenir plus de
renseignements sur la cuisson des légumes frais.

REMARQUES:

1. Le message sera affiché deux fois, ensuite
I'affichage indiquera Fheure et le jour.

2. Si vous souhaitez 'affichage des informations,
appuyez sur la touche ARRET (STOP).

n
L]

Sélectionnez la langue
désirée.

Démarrez la
programmation.

Vérifiez Vaffichage.

Sélectionnez la fonction
information.

x1
Appuyez sur la touche
désirée.
x1
Verifiez ’affichage.
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Filets de poisson en sauce
Filets de morue & la provencale

Ingrédients

15-20¢g beurre

ca. 75 g champignons coupés en lamelles
1 gousse ail [gcrasée)

40-50g oignen de printemps

600 g tomates sans jus, bien égoutées

1 cuillére & eafé jus de citron

1'/z cuilléres & soupe  ketchup

V2o 1 cuillére o café

600 g

basilic séché poivre, sel
filets de morue

Préparation

1.

Dans un plat oval & gratin, cuisez ensemble le beurre, les
champignons, les oignons et I'ail pendant 3 @ 4
minutes & 100%.

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

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

. Utilisez le programme AUTOMATIC 4 "Filets de poisson

en squce”.

Filets de poisson aux poireaux et fromage

Ingrédients

40 g beurre

ca. 125g cignon de printemps

frcuillére d café  marjolaine séchée

30g¢g farine

375 mi lait

7549 gruyére répé, sel, poivre

1 cuillére & soupe persit haché

600 g filets de poisson (par ex., morue argentée)
Préparation

1.

o W

o

Dans un plat & quiche, cuisez ensemble le beurre, les
oignons et kn marjolaine pendont 3 & 4 minutes & 100%.

. Ajoutez fa farire ef le lait et mélangez soigneusement

pour obtenir une sauce onctueuse.

. Cuisez & découvert pendant 3 a 4 minutes & 100%.
. Ajoutez le fromage st golitez 'assaisonnement,
. Placez les filets de poisson dans un plat oval & gratin et

nappezles de sauce.

. Utilisez le programme AUTOMATIC 4 "Filets de poisson

en sauce".
Aprés cuisson, refirez les filefs de poisson et remuez
soigneusement la sauce.

Remarques:
Ces recettes sont prévues pour 1.2 kg d'aliment. Pour cuire une quantité moindre, vous devez réduire Jes quantités

1.

2.

d'ingrédients de la sauce et son femps de cuisson.

Filets de poisson a la sauce piquante

Ingrédients

450 ¢ tomates, égoutées

ca. 150 g maiis

2 cuilldres d soupe  sauce aux piments
30g oignon, finement haché

2 cuilléres a café
/s cuillére & café
600 g

vinaigre de vin rouge
moutarde, thym, poivre de cayenne
filets de poisson {par ex., rouget)

Préparation

1.
2.

Mélangez les ingrédients de la sauce.
Placez les filets de poisson {par ex., rouget] dans un plat
oval & gratin et nappezles avec la sauce.

. Utilisez le programme AUTOMATIC 4 "Filets de poisson

en sauce”.

Filets de poisson au curry
Ingrédients

30g
20g
17/2 cwilléres & soupe
25 g
30g
150 g
100 mi
100 ml
100g
75¢g
600 g

1-

beurre
amandes pilées
curry
farine {farine compléte de blé)
raisins secs
ananas {en petits morceaux|
bouillon
jus d'ananas
- créme sure
pois {congelés), sel, poivre
filets de poisson {merue argeniée)

Préparation

L.

Chauffez & couvert le beurre, les amandes et le curry
pendant 1 @ 2 minutes & 100%,

. Ajoutez la farine et mélangez soigneusement.
. Ajoutez les raisins, 'ananas, le jus d'ananas, le bouillon

et la créme, tout en remuant.

. Cuisez & couvert pendant 2 é@ 3 minutes & 100% et

remusz aprés cuisson.

. Ajoutez les pois et remuez,
. Carrigez I'assaisonnement.

Placez les filets de poisson dans un plat oval & gratin ef

nappez avec la sauce.

. Cuisez & couvert en utilisant le programme

AUTOMATIC 4 “Filets de poisson en sauce”,

Pour épaissir lo sauce des filets de morue & la provencale ou des filets de poisson & la sauce piquants, retirez les filets de
poisson aprés cuisson et ajoutez un époississant (respectez les instructions du fabricant).



PRECAUTION : N'UTILISEZ AUCUN PRODUIT DE

NETTOYAGE, AUCUN ABRASIF, AUCUN
TAMPON DE RECURAGE POUR NETTOYER
U'[NTERIEUR OU L'EXTERIEUR DU FOUR.
Extérieur du four:

Nettoyez |"extérieur du four au savon doux et &
I'eau. Rincez pour &liminer 'sau savonneuse et
séchez avec un chiffon doux.

Tableau de commande:

Quvrez la porie avant de le nettoyer pour rendre
inopérante le tableav de commande.

Nettoyez & I'aide d'un chiffon humecté d’eau.
Evitez de moviller abondamment le tableau.
Intérieur du four:

Pour un neftoyage facile, essuyez les
éclaboussures et les dépdts & I'aide d'un chiffon
doux et mouillé ou une éponge aprés chaque
utilisation et pendant que le four est encore tigde.
Si les taches résistent & un simple nettoyage,
utilisez de |'eau savoneuse puis essuyez a plusieurs

reprises & I'aide d’un chiffon mouillé jusqu’a ce
que tous les résidus soient éliminés,

Assurez-vous que |'eau savoneuse ou 'eau ne
pénétrent pas dans les petites ouvertures des
parois. Sinon, elle risque de causer des dommages
au four. N'utilisez pas un vaporisateur pour
neftoyer l'intérieur du four.

Plateau tournant et pied du plateau:
Enlevez tout d'abord le plateau tournant et le pied du
plateau. Puis, lavez le plateau fournant et le pied du
plateau au moyen d’eau savonneuse. Enfin, essuyer le
plateau tournant et e pied du plateau avee un chiffon
doux et mettezles tous deux sur I'égouttoir & vaisselle
avant de les remetire en place.

Porte:

Essuyez fréquemment la porte intérieurement et
extérieurement avec un chiffon humide pour
éliminer les éclaboussures ou dépds.

Avant de faire appel & un technicien, procédez aux vérifications suivantes:
1. Alimentation: Vérifiez que le four est convenablement raccordé & une prise murale. Vérifiez le fusible et

le disjoncteur.

2. Quand la porte est ouverte, la lampe estelle éclairée?

NON

oul

3. Placez une tasse de 150 ml d’eau dans le four et fermez soigneusement la porte.
La lampe doit séteindre si la porte est correctement fermée. Programmez le four pour 1 minute &

I'allure 100% et appuyez sur la touche MINUTE PLUS/DEPART.

La lampe s'éclairetelle? QUI____ NON__
le plateau tournant tourne-t-il2 OUI__ NON___
REMARQUE: le plateau tournant peut tourner dans les deux sens,

La ventilation estelle normale? (Pour vous en assurez, posez la main sur les ouvertures de ventilation.
Vous devez sentir un courant d'air) OUIL___NON____
Aprés une minute le signal sonore se faitil entendre

et I'indicateur de cuisson s'éteint-il2 OUl___ NON__
L'affichage de progression de la cuisson s'éteint-il2 OUI____NON____
Estce que la tasse avec 150 ml d'eau est chaude aprés les opérations ci-dessus? QUI___ NON____

Si la réponse & I'une quelconque des questions cidessus est “NON”, le four présente effectivement une
enomalie de fonctionnement. Appelez un technicien d’entretien agréé par SHARP et précisezlui ce que vous
avez constaté.



Dans le micro-ondes, les ondes sont générées par le magnéton et font vibrer les molécules d’eau des aliments. La
friction qui en résulte dégage de la chaleur qui décongéle, réchouffe ou cuit les aliments.

VERRE,YERRE CERAMIQUE ET PORCELAINE

La vaisselle en verre résistant & la
chaleur est tout & foit adaptée & une
utiisation dans le microondes. la
vaisselle ne doit pas contenir de métal
{p. ex. cristal au plomb} ou &tre
recouverte de métal {p. ex. bord doré,

bleu de cobali].

CERAMIQUE

Lo céramique convient généralement. Elle doit étre
émaillée, sinon |'humidité peut pénétrer & l'intérieur de
la céramique. Lhumidité réchauffe cefte matiére et
peut la fler. Si vous n'dtes pas siir que voire vaisselle
convient & la cuisson aux micre ondes, veuillez faire le
test décrit & la page 56.

MATIERES PLASTIQUES ET VAISSELLE EN
CARTON

| La vaisselle en matiére plastique ou en
carfon résistant & la chaleur et
convenant & la cuisson aux micro-
ondes peut éfre utilisée pour
decongeler réchauffer et cuire les mets. Respectez
les indications du fabricant.

PAPIER ABSORBANT

le papier absorbant peut étre utilisé pour absorber
I'humidité qui se dégage lorsqu’on réchauffe
rapidement certains aliments, p. ex. du pain ou
des met panés. Intercaler le papier entre les mets
et le plateau fournant. la surface des mets reste
ainsi croustillante et séche. On évitera les
projections de graisse en recouvrant les mets gras
de papier absorbant.

FILM PLASTIQUE POUR MICRO-ONDES
La feville plastique résistante & la chaleur est
idéale pour recouvrir ou envelopper les aliments.
Respectez les indications du fabricant.

SACHETS A ROTIR

lls peuvent &tre utilisés dans le micro-ondes. On ne
doit pas les fermer avec des pinces métalliques car
la feville composant le sachet pourrait fondre.
Fermez le sachet avec de la ficelle et percezle en
plusieurs endroits avec une fourchette.

r

FILM PLASTIQUE NON RESISTANT A LA

CHALEUR

La feuille de conservation et les feuilles non
résisiantes & la chaleur ne peuvent &tre ufilisées
dans le micro-ondes que sous certaines réserves.
Elles ne doivent étre utilisées que pour des
réchauffages de courte durée et ne doivent jamais
entrer en contact avec les aliments.

PLAT BRUNISSEUR

Le plat brunisseur est un plat & rétir en verre
céramique, spécialement congu pour la cuisine aux
micro-ondes et dont le fond est recouvert d’un
alliage métallique qui assure le brunissage des

mets. Lorsqu’on utilise un piat brunisseur, on prendra
soin d'infercaler un isolant approprié (p. ex. une
assiette en porcelaine} entre le plateau tournant et le
plat brunisseur. Respectez précisément le temps de
préchavffage indiqué par le fabricant. En cas de
dépassement de ce temps de préchauffage, le
plateau tournant ou le pied du plateau pourrait éire
détérioré ou le fusible de I'appareil pourrait
disjoncter, mettant I'appareil hors tension.

METAUX

En régle générale, il ne faut pas utiliser
de métaux &tant donné que les micro-
ondes ne peuvent pas les fraverser et

ne parviennent donc pas jusqu’aux
aliments. |l existe toutefois quelques exceptions : on
peut utiliser d'étroites bandes de feuille d'aluminium
pour recouvrir certaines parties des mefs pour éviter
qu'elles décongélent ou cuisent trop rapidement (p.
ex. les ailes d'un poulet}. On peut ufiliser de pefites

brochettes métalliques ou des
barqueties en aluminium {comme ceux
confenant les plats cuisinés) mais ils
doivent étre de dimensions réduites

par rapport & la quantité d’aliments. Les barquettes
en aluminium doivent par exemple &tre au moins aux
/3 ou aux */4 pleins.|l est conseillé de mefire les mets
dans de la vaisselle appropriée & l'utilisation dans
un micro-ondes.



Si 'on utilise des plats en aluminium ou toute autre
vaisselle métallique, il faut respecter un écart
minimum d’environ 2 cm entre le plat et les parois
du four qui pourraient éire endommagées par la
formation d'étincelles.

Ne pas utiliser de vaisselle recouverte de métal cu
comportant des piéces ou des éléments métalliques
comme p. ex. vis, bords ou poignées.

TEST D’APTITUDE POUR LA VAISSELLE

Si vous n’étes pas sir que voire vaisselle puisse
étre utilisée avec votre micro-ondes, procédez au
test suivant : metire |'ustensile dans 'appareil.
Poser un récipient contenant 150 ml d'eau sur ou
& cbté de |'ustensile. Faire fonctionner I'appareil &
pleine puissance pendant 1 & 2 minutes. Si
I'ustensile reste froid ou & peine tiéde, il convient &
une utilisation au micro ondes. Ne pas faire ce test
avec de la vaisselle en matiére plastique car elle
pourrait fondre.

AVANT DE COMMENCER ...

Pour simplifier le plus possible I'utilisation du
micro-ondes, nous avons réuni ici les conseils les
plus importants : ne faire fonctionner le four que
lorsqu'il contient des aliments.

REGLAGE DES TEMPS

Les temps de décongélation, de

> [l[Ei'.. réchauffage et de cuisson sont en

‘\’-' generc:ll beaucoup plus courts
qu’avec une cuisiniére ou un four

conventionnel. Il vaut mieux régler des temps trop

courts que trop longs. Aprés la cuisson, vérifier le

degré de cuisson des mets, |l vaut mieux prolonger

la cuisson que trop cuire.

TEMPERATURE DE DEPART

Les temps de décongélation, de réchauffage et de
cuisson indiqués sont fonction de la température
des aliments. Les aliments surgelés ou sortant du
réfrigérateur nécessitent par exemple un temps plus
long que les aliments & la température ambiante.
Pour le réchauffage et la cuisson, on suppose que
les aliments ont été conservés & une température
normale (réfrigérateur : environ 5° C, température
ambiante : environ 20° C}. Pour la décongélation,
on suppose que les aliments sont & la température
de surgélation de -18° C.

TOUTES LES DUREES INDIQUEES

dans ce recueil de recettes sont des valeurs
approximatives qui peuvent varier en fonction de
la température de départ, du poids et de ta nature
“‘eneur en equ et en nrnmqp\ des aliments

DETERMINATION DU TEMPS DE CUISSON

AVEC LE THERMOMETRE DE CUISINE

A la fin de la cuisson, chaque boisson et chaque
aliment ont une certaine fempérature intérieure
{température du coeur). Une fois cette température
afteinte, on peut arréter la cuisson, on obtiendra
un bon résultat. Yous pouvez déterminer la
température intérieure & I'aide d'un thermomeétre
de cuisine. Le tableau des températures & la page
suivante indique les températures principales.

Boisson/climent Température Température
intérieure @ lo intérieura aprés un
fin du temps temps de repos de 10
de cuisson & 15 min
Réchauffer des boissons 65;7_5‘_’61:"'.

:(cc:fe thé, eau, etc)

- :~.'18590°Ci'“:-;.

70, 75°c--_'f¥_

ADDITION D’EAU

Les légumes et autres aliments & forte teneur en
eau peuvent cuire dans leur jus ou avec trés peu
d’eau, ce qui leur conserve une grande partie de
leurs substances minérales et de leurs vitamines.

ALIMENTS A PEAU

Percer les saucisses, les poulets, les cuisses de
poulet, les pommes de terre en robe des champs,
les fomates, les pommes, les jaunes d'ceuf ou
aliments similaires avec une fourcheite ou une
pique en bois afin que la vapeur puisse
s'échapper sans faire éclater la peau.



ALIMENTS GRAS

Les viandes entrelardées et les couches de graisse
cuisent plus rapidement que la viande maigre.
Avant la cuisson, recouvrez ces parties grasses
d’une feuille d’aluminium ou disposez les aliments
avec !e r‘o+ﬂ ﬂrﬂs \;nl'l: IQ hﬁﬁ

BLANCHIR LES LEGUMES

li faut bianchir ies iégumes avant de les congeler
pour assurer une meilleure conservation de la
qualité et de l'ardme. Voici comment procéder :
laver les légumes et les couper en petits morceaux
mettre dans une terrine 250 g de légumes et 275
ml d’eau, couvrir la terrine et réchauffer de 3 & 5
minutes ; plonger immédiatement les légumes
blanchis dans de l'eau glacée pour arréter la
cuisson puis les égoutter; emballer hermétiquement
les légumes blanchis et les congeler.

CONSERVES DE FRUITS ET DE LEGUMES
It est simple et facile de faire des
conserves avec le micro-ondes. On
trouve dans le commerce des bocaux
g & conserves, des joints en caoutchouc
et des ferme’rures appropriées en matiére plastique,
spécialement congus en vue d'une utilisation dans
un micro-ondes. Les fabricants fournissent des
conseils d'utilisation précis.

PETITES ET GRANDES QUANTITES

Les temps de fonctionnement de vofre micro-ondes
sont directement fonction de la quantité d'aliments
que vous voulez décongeler, réchauffer ou cuire.
Cela signifie que les petites portions cuisent plus
rapidement que les grandes. En régle générale :
QUANTITE DOUBLE = TEMPS PRESQUE DOUBLE
QUANTITE DEUX FOIS INFERIEURE = MOITIE
MOINS DE TEMPS

RECIPIENTS CREUX ET PLATS

Si I'on prend deux récipients de
méme contenance, un creux et un

| plat, le récipient creux nécessitera un
temps de cuisson plus long. On
préférera donc les récipients les plus plats possibles
avec une large ouverture. Utiliser des récipients &
bords hauts seulement pour les aliments qui risquent
de déborder, p. ex. les pdtes, le riz, le lait, etc.

RECIPIENTS RONDS ET OVALES

Les aliments cuisent plus uniformément dans des
récipients ronds ef ovales que dans des récipients
rectangulaires : |'énergie des micro-ondes se
concentre dans les angles et peut y entrainer une
cuisson exagérée.
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COUVRIR OU NON

Un récipient couvert conserve aux
aliments leur humidité et réduit le
temps de cuisson. Couvrir le récipient
avec un couvercle, une feuille de

If‘! Fl‘lﬂlﬂl”‘ fall] ||n
(SO R TR LS F L VIS Y

ninchqbn cuisine résisk:n? a

plastique cuisine ré
couvercle spécial. Ne pas couvrir les mets sur
lesquels une crodte doit se former, comme p. ex.
rétis ou les poulets. La régle est la suivante : ce que
I'on cuit avec un couvercle avec une cuisiniére
conventionnelle doit I'étre aussi au micro-ondes, ce
que I'on cuit sans couvercle avec une cuisiniére
peut I'8tre aussi au micro-ondes.

PIECES DE FORME IRREGULIERE

Les placer avec le c&té le plus épais ou
le plus compact vers |'extérieur. Poser
les légumes (p. ex. le brocoli) avec les
figes vers |'extérieur. Les piéces
épaisses nécessitent un temps de cuisson plus long et
recevront & 'extérieur une quantifé plus importante de
microondes, ce qui assure une cuisson uniforme.

FAUT-IL REMUER LES METS ?

les

[l est nécessaire de remuer les
aliments parce que les micro-ondes
en réchauffent d'abord "extérieur.
On équilibre ainsi la température, ce

qui assure un réchauffage uniforme des mets.
COMMENT DISPOSER LES METS ?

Placer plusieurs portions individuelles {ramequins,
tasses ou pommes de ferre en robe des champs) en
cercle sur le plateau tournant. Laisser un espace
entre les porfions pour permetire aux micro-ondes de
pénétrer de tous cotés dans les aliments,

RETOURNER

Il faut refourner les piéces de taille moyenne, comme
les hamburgers et les steaks, une fois pendant la
cuisson pour réduire le temps de cuisson. Les grosses
piéces, comme les rétis et les poulets, doivent étre
refournée pour éviter que la face tournée vers le haut
ne recoive plus d'énergie et ne séche pas.

TEMPS DE REPOS

Le respect du femps de repos est une
des régles principales de la cuisine
aux micre-ondes. Presque fous les
aliments décongelés, réchauffés ou
cuits au microondes ont besoin d’un temps de repos
plus ou moins long qui permet & la température de
s'équilibrer et au liquide de se répartir uniformément
& 'intérieur des aliments.




le tableau: Rechauffage de boissons et des mets a la
page 60 comporte quelques exemples.

® Refirer les plats cuisinés de leur barguetie en
aluminium et les réchauffer dans un plat ou dans
une ferrine,

Enlever le couvercle des récipients
hermétiquement fermés,

Couvrir les mets avec une feuille de plastique
cuisine résistant & la chaleur, avec une assiette,
un plat ou un couvercle spécial (disponibles
dans le commerce) afin que la surface ne séche
pas. Ne pas couvrir les boissons.

Dans la mesure du possible, remuer de temps
en temps les quantités importantes pour répartir

Le tableau: Décongélation d'aliments & la page 61
comporte quelques exemples.

EMBALLAGES ET RECIPIENTS

Pour la décongélation et le réchauffuge des aliments, on
peut utiliser des emballages convenant aux microondes
et des récipients qui sont & la fois appropriés & la
congélation (jusqu’d environ 40" C) et résistants & la
chaleur (jusqu’a environ 220" C). Ceci permet d'utiliser
la méme vaisselle pour décongeler, réchauffer et méme
cuire les aliments sans les fransvaser.

Avant la décongélation, couvrir les
parfies fines avec des bandes de
feville d'aluminium. Pendant la

| décongélation, couvrir également les
parties déja légérement décongelées ou chaudes
avec des bandes de feuille d’aluminium. Ceci
empéche les parties les plus fines de trop chauffer
alors que les parties plus épaisses sont encore
congelées. Il vaut mieux régler la puissance du micro-
ondes sur une valeur trop faible que sur une valeur
trop forte pour obtenir une décongélafion uniforme.
Si le four est réglé sur une puissance frop élevée, la
surface des aliments commencera & cuire alors que
I'intérieur est encore gelé.

RETOURNER/REMUER
I fut retourner ou remuer une fois
presque tous les aliments. Séparer et

n
o

uniformément la température.

Les temps sont indiqués pour des aliments & la
température ambiante de 20° C. Le temps de
réchauffage est légérement supérieur pour les
aliments sortant du réfrigérateur.

Aprés le réchauffage, laisser reposer les plats
de 1 & 2 minutes pour laisser la température se
répartir uniformément & l'intérieur des aliments
{remps de repos).

Toutes les durées indiquées dans ce recueil de
receftes sont des valeurs approximatives qui
peuvent varier en fonction de la température de
départ, du poids, de la teneur en eau et en
groisse et du degré de cuisson désiré.

disposer correctement le plus 15t possible les piéces
qui collent les unes aux autres.

LES PETITES QUANTITES

sont décongelées plus uniformément et plus
rapidement que les grandes quantités. C'est
pourquoi il est préférable de congeler de petites
quantités. De cefte maniére, vous avez la possibilité
de composer rapidement des menus complets.

LES ALIMENTS DELICATS

Comme la tarte, la créme, le fromage et le pain ne
doivent pas étre décongelés complétement mais
seulement légérement. La décongélation compléte doit
avoir lieu & la fempérature ambiante. On évite ainsi
que les zones extérieures ne commencent & cuire
alors que les zones intérisures sont encore gelées.

LE TEMPS DE REPOS...

aprés la décongélation est trés important car la
décongélation se poursuit pendant ce femps. Le fableau
de décongélation indique les temps de repos de
différents aliments. Les aliments épais et compacts
nécessitent un temps de repos plus long que les aliments
plats ou poreux. Si I'dliment n’est pas suffisamment
décongelé, vous pouvez poursuivre la décongélation ou
augmenter en conséquence le femps de repos. Dans la
mesure du possible, cuisiner les aliments immédiatement
aprés la décongélation et ne pas les recongeler.



Le tableau: Cuisson des Jégumes frais & la page 62

comporte quelques exemples.

® Dans la mesure du possible, achetez des légumes
de la méme taille. Ceci est important surtout si vous
voulez cuire les légumes dans leur entier {p.ex.
pommes de terre en robe des champs).

® lovez les légumes et nefoyezles avant de peser la
quantité nécessaire & la recette et de les couper en
petits morceaux.

® Assaisonnez comme vous le faites d’habitude mais
ne salez en régle générale qu'apras la cuisson.

® Ajoutez environ 5 cuillerées & soupe d’eau pour
500 g de légumes, un peu plus pour les légumes
riches en fibres. Les quantités nécessaires figurent
dans le tobleau & o page 62.

® On cuira en général les légumes dans une terrine
& couvercle. On peut cuire les légumes & forte
teneur en eau, comme les oignons ou les pommes
de terre en robe des champs, sans addition d'eau
en les enveloppant dans une feuille de plastique
cuisine résistant & la chaleur.

® Remuez ou retournez les légumes & la moifié du
temps de cuisson.

@ Aprés la cuisson, laissez reposer les légumes
environ 2 minutes pour que la température se
répartisse uniformément (femps de repos).

® Les temps de cuisson indiqués sont des valeurs
approximatives qui sont fonction de la fempérature de
départ et de la nature des légumes. Plus les legumes
sont frais, plus les femps de cuisson sont courts.

Le tableau: Cuisson de viandes, de poissons, et de

volaille a la page 61 comporte quelques exemples.

® En achetant la viande, choisissez dans la
mesure du possible des morceaux de taille
égale. Vous obtiendrez ainsi les meilleurs
résultats & la cuisson.

® Lavez soigneusement la viande, le poisson et la
volaille sous 'eau froide puis les sécher avec du
papier absorbant avant de les préparer de la
facon habituelle,

® La viande de boeuf doit avoir reposé assez
longtemps et ne pas étre tendineuse.

® Méme si les morceaux de viande sont de faille
identique, ils peuvent cuire différemment. Cela est d
enfre autres & la nature de la viande, aux différences
de teneur en graisse et en liquide ainsi qu'd la
fempéraiure de la viande avant la cuisson.

® Lorsque la cuisson dépasse 15 minutes, les mets

prennent naturellement une couleur brune qui
peut étre accentuée par |'utilisation de produits
de brunissage. Pour que la surface soit
croustillante, il est conseillé d'utiliser un plat
brunisseur ou de saisir I'aliment & la poéle et de
terminer la cuisson au micro-ondes. Vous
disposerez alors d'un fond pour préparer une
sauce.

@ Retournez les grosses piéces de viande, de
poisson et de volaille & la moitié du temps de
cuisson afin qu’elles cuisent de facon uniforme
de tous les cotés.

® Aprés la cuisson, couvrez le réti d'une feuille
d’aluminium et laissez-le reposer environ 10
minutes {temps de repos). Pendant ce temps, la
cuisson se poursuit et le liquide se répartit
uniformément dans Ia viande. On perdra ainsi
moins de jus de viande en découpant le rofi,

Le micro-ondes permet de décongeler et de cuire
en une seule opération les plats surgelés. le
tableau & la page 60 comporie quelques
exemples. Tenez également compte des remarques
sur le “Réchauffage” et la “Décongélation” des

aliments. Pour les plats cuisinés surgelés du
commerce, respectez les indications de
I'emballage qui comporte en général des temps de
cuisson exacts et de conseils pour la cuisson au
micro-ondes.



ABREVIATIONS UTILISEES

CC = cuillerée d café e kg = kilogramme

': CS = cuillerée & soupe B :g'é--grqmme-'--_- e
elime oo b= miffire
“Mn=Minute: "L cmo=cenfimére.

MG ='matidre grasse’

TABLEAU : RECHAUFFAGE DE BOISSONS ET DE METS

Boissons/mets Quant Puissance Temps Conseils de preparation
-g/ ml-  -Niveau- -Mn-

Cafe,  Tlasse . . . . 150 100% ol  mepascowr L
Laif, 1 Tasse 150 100% ca.l ne pas couvrir
Eou, MTasse o -T500 J00%’17/a2 e pas courin porter & ébulliion
b Tasses =900 100% . 811 " "ne pus couvrir, porfer & ebulfrhon BEEE
LoLL ] TTerrine. T 1000 -100% . 11/213 - couvrr, porter-a-ébullition
Plat garni 400  100% 36 arroser la sauce d’'eau, couvrir,
{Legumes Vlcnde of Gcrmtures] remuer une fois
Potée - TG T 2000 100% 127/ couvrir; remuer aprés e réchauffage
Consomme 200 100%  1/22 couvrir, remuer aprés le réchauffage
Veloute,-: i w200 100% 0 11/221 /2 1 ¢ouvrir remuer: aprés Te téchauffage 5
Légumes 200 100% 2.3 ajouter éventuellement de |'eau, couvrir

100% 45 remuer & la moitié du temps de réchavffage
'Gﬁ?nifﬁfe’§ Ntk ) AO0%, 23 arro; - e
L it L S LT00%. . A5 ey
Vlcnde i Tronche ... 200 100% @ 34
Filet de-Poisson 1005 s 0007 100%: 186 L
2 Saucisses 180 100% i-1'/2 percer |c1 pecu en p|u5ieurs endrouts
Géteau, 1 porhon S 150 _.‘:50.%: ‘;’z-l. :_.._.:Eposer sur'une grille' & géfeaux R S
Ahments pour bébés. 1 pot 190 50% 1-2 eniever le couvercle, bien remuer aprés le

réchauffage et vérifier lo température

Faire fondre:de la margaring ou'dybeurre:! .~ 50 100%. el e e g
Faire fondre du chocolat 100 50% 2-3 remuer une fois
Drssoudre é feu:iies de geiohne L1000 50% o0 el faire tremper. dons de l'eau; en extraire I ‘eauet
Lot Uimetire dans une: tasse, remuer une fais
Gelee & fare pour T/a de ire de ||qU|de 10 50% 54 mélanger avec du sucre et 250 mi de liquide,
couvrir, bien remuer pendant et aprés le réchauffage

1 température du réfrigérateur

TABLEAU: DECONGELATION ET CUISSON D’ALIMENTS
Aliments Qua.nt PmemnoeTemlﬁn cuisse Addmm} ncfl’_&uu Conseils de préparation Tempsjfn repos
Filet de poisson ..300. S 100% 1012 - ceeuvrir LTl e o 12
1 truite 250 100% 57 - couvrir 1-2
PlatGami 700 400 - 100% 91T - ¢ - couvrir, remuer & fa moitié du tempside réchauffage 02
Epinard en branches 300 100% 6.8 - couvrir, remuer une oy deux fois 2
Brocoli 300 100%. 79 . 35CS couvrir, remuer & la moitié du temps 2
Pois 300 100% 79 35Cs ceuvrir, remuer & la moitié du temps 2
Chourave . .. 300 100% 79 . 35CS couvrir, remuer & la moitié du temps .. 2
Macédoine de légumes 500  100% 11-13 35Cs couvrir, remuer & la moitié du temps 2
Choux de Bruxelles ' 300 100% 79 ©:3-5.CS . couvrir, remuer & la moitié dudemps . - 2
Chou rouge 450 100% 1012 3-5C8 couvrir, remuer & la moitié du femps 2




TABLEAU: DECONGELATION D’ALIMENTS

Aliments Q-léa_.nt P_ulls‘f:ax:’c_e Tem emps decuisson  Conseils de préparation Temps de_ repos
Viende & réfir p.ex. pere, boeuF 1500  10% 5864  poser sur unplat renversé, refourner & la 30-90.
agneou, vec:u) L L1000 10% 42.48 . . ‘moitié du--?emps de décongélation: .. © 3090
ST o - 5000 10% 1014 - D I A S .3090,
Steaks, escalopes, cofeleﬁ’es 'Fme 6o 30% 45 retourner & la moitié du temps de décongélation 1015
Goulasch o o500 -30% 812 :remuer deux fois au cours.de Iopération et .. 15-30
S Lo T sbparer les morceaux dés que possible : :
8 squcisses 600 30% 69  poser I'une a coté de V'autre, 510
4 saucisses 300 30% 4.5  retourner & la moitié du temps de decongelohon 510
Ccnard/dmde T L UIT5000 10%. - 0 4852 poser sur un-plat renversé g wel 3090
I T O S o B i retourner &-la moitié:du: temps de decongeluhon T
Poulet : . 1200 10% 39-43  poser surun plci renversé, 3090
retourner & la moitié du temps de décongélation
1000 10% 3337  poser sur un plat renversé, 3090
retourner & la moitié du temps de décongélation
Cuissede poulst ... i 2000 7°30% 45 - retourner & la moifié dutemps de décongéldtion - 10-15
Poissons en tranches 800 30% 912 retourner & la moitié du temps de décongélation  10-15
Filets de poisson TN 400 1 30% 74100 - - retourner & la moitié du lemps defdécbnééfutiéﬁ SRR
Crabes 300 30% 68 retourner & la moitié du temps de décongélation 5
refirer les morceaux decongeles
2 pefifsipains o LTI E B0 L 030%: 141 /2 déeongeler Jégérement o S s DT e
Tranches de pain 250 30% 24 poser fes tranches Fune d caté de Foutre, decongeler legeremenf 5
Pain'&:plusieurs:céréales, 1'miche ™ " 5007 :30% . 7-10 "  retourner d moitié du temps de décongéletion le:coeur reste ged). 115
Gateau, 1 porfion 150 10% 2.5 poser sur une grille 5
Tarte & la'crame, Vporfion 7. 5a s v 110%: 28 posersur gnegrille s T e e O
Tarte enhere 28cm diam 10% 2024 poser sur une grille ' 3060
Beurrel v a0 a0 0 i dacongeler lagérement L Bt B 0T 8!
Fruits comme {'rauses frambmses 250 30% 45 repartir uniformément, retourner & la moitié 5
cerises, prunes du temps de décongélation
Les temps indiqués dans ce tableau sont des valeurs approximatives qui peuvert varier en fonction de la
température des alimenis surgelés, de la nature et du poids des aliments.
TABLEAU: CUISSON DE VIANDES, DE POISSONS ET DE VOLAILLES
Viande et volaille Quant Puissance Temps Conscils de préparation Temps de repos
-g- -Niveau-  -Mii- -Min-
Rotis ~~ 50_0-. . 100% - . 8-10*  assaisoner, poser sur.un’ plcn‘ a gratin, A0
[P ex. porc, il LT B0% 810 .re?ourner upres LR R
veau, ogneaul P '3000 T00% - 18.22% L ' SRR 1o IR
T L 50%'.:._ -:I_._g_.g_z.. i cod i
= -150@ "_-3_:_100%;_ 28.32% 1 10
. S P 50% ]3—17 et T R
Rosbif a la point 1000 100% 911  ossaisoner, poser sur un plat & gratin, 10
50% 57 retourner aprés*
1500 100%  12-14* 10
50% 810 |
R&ti viande hachée 1000 100%. -16-18  preparer la viande hachée & partir de hachis mélangés [moifié 10
- T ... porc/moitié boeuf); la mettre’dans un moule & gratin -
Filet de poisson 200  70% 45  épicer, poser sur un plat, couvrir I
Poulet . . 1200 70% . 27-30. -épicer, poser sur.unplat & gratin, retourner & Ia EEE T B
' I e . moifié du temps de cuisson L A R
Cuisses de poulet 200 100% ° 23 assaisoner, poser sur un plat, couvrir 3
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TABLEAU : CUISSON DES LEGUMES FRAIS

Légumes Q_lgafmt P};lb}lsvseaallce“':l';g];m Conseils de préparation Additi_«z:rs)/(i’]&_aau
Artichauts 300 100% 68  Enlever le trognan, couvrir
Epinards en branches 300 100% 5 7 - laver, bien égoutter, couvrir, S _ ' .
: o . remuer une ou deux fois- o ; '
Choufleur 800 100% 15- 17 entier, couvrir, mefire en morceoux 5.6CS
300 100% 'IO-'I 2 remuer une fois 4.5 CS
Brocoli - 5007 100% 911 “'mehHre en morceaux, couvrir, remuer une fois 45CS
Champignons 500 100% 8-10  entiers, couvrir, remuer une fois -
(Choy chinois: ©300. 100% . 911 - :couper en lamelles, couvrir, remuer une fois S 45CS
Pois 500 100% 911 couvrir, remuer une fois 4-5 CS
Fenouil. 25007 100% - :9+11: " couper-en quaire, couvrir, remuer une fois _ - 45Cs
Oignons 250 100% 5-7  entiers, envelopper dans une film de plastique -
_ pour micre-ondes
Courgette - 50077 100% - 911« couper en rondelles; couvriF, remuer une fois “45.CS-
Chou-rave 500 100% 10-12  couper en dés, couvrir, remuer une fois 50 ml
Carottes . 7500 - 100% - 1012+ couper en rondelles, couvrir, remuer unefois 45 CS
Poivren 500 100% 9-11  couper en dés, couvrir, remuer une fois 4-5CS
Pommes de terre. .- 715004 100% 1 9-1T " “.couvrir; remiver. Une fois,en robe de champs - . 4-5:C§
Poirequ 300 100% 911 couper en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5CS
Chou-rouge L5005 7T00% 10120 couper-en lamelles; .couvrir, remuer.une ou deux fois . 50 mi
Choux de Bruxel[es 500 100% 911 itétes entiéres, couvrir, remuer une ou deux fois 50 mi
Pomme de terre « L ' ‘911 * couper.en‘morceaux de rculfe egule salar légérement; . 150:m}.
PR S R Seouvrin, remuer une Tois 0 T T
Céleri 500 100%  9-11  couperen pelits dés, couvrir, remuer une fois 50 ml
[Choublanc "+ %1 710500 4 100% 1012 ‘couperen icmaﬂes, ‘couvrit, remuer.une fois B0l

ADAPTATION DE RECETTES
CONVENTIONNELLES A LA CUISSON
AUX MICRO-ONDES

Si vous voulez préparer vos receties favorites avec le
micro-ondes, vous devez respecter les conseils suivants:
réduisez les temps de cuisson d'un tiers & la
moitié. Suivez les indications des recettes de ce
recueil ;

les aliments & forte teneur en liquide comme lo
viande, le poisson, les volailles, les légumes, les
fruits, les potées et les soupes peuvent &tre cuits
facilement au micro-ondes. !l faut humecter la surface
des aliments & faible teneur en humidité comme par
exemple les plats cuisinés ;

pour les aliments crus qui doivent étre cuits &
I'étuvée, réduisez I"addition de liquide aux deux tiers
de la quantité indiquée dans la recette origindle. Le
cas échéant, rajoutez du liquide pendant la cuisson ;

On peut considérablement réduire I'addition de

graisse. Une faible quantité de beurre, de

margarine ou d'huile suffit & donner du goiit aux

mets. Le micro-ondes est donc idéal pour cuire des

plats & faible teneur en matiéres grasses, par

exemple dans le cadre d'un régime.

LA PREPARATION DES RECETTES

@ Toutes les recettes de ce recueil sont, & défaut
d'indicatfion contraire, prévues pour quaire
personnes.

® Vous trouverez au début de chaque recetfe des
recommandations sur la vaisselle & ufiliser et sur le
temps de cuisson fotal.

@ A défaut d'indication contraire, les quantités
indiquées sont celles des aliments nettoyés et préts
a cuisiner.

& les ceus utilisés pour les recettes ont un poids de

55 g {ealibre 3.



Espagne
VELOUTE D’AVOCATS
Sopa de aguacates
Temps de cuisson total : env. 10 - 12 minutes
Vaisselle : 1 terrine a couvercle {2 litres)
Ingédients
3 avocats {600 g de pulpe}
un peu de jus de citron
700 ml de bouillon de viande
70ml  de créme
Sel & Poivre

Suisse

POTAGE A I’ORGE DES GRISONS
Bindner Gerstensuppe

Temps de cuisson fotal env. 35 - 40 minutes
Vaisselle : 1 terrine a couvercle (2 litres)
Ingrédients

2CS  de beurre ou de margarine {20 g)
1 oignon {50 g} haché menu

1-2  carottes {130 g) coupées en rondslles
15g  de céleri coupé en dés
1 poireau {130 g} coupé en rondelles
3 feuilles de chou blanc {100 g} coupées
en lamelles
200 g d'os de veau
50g de grains d'orge
50g  de lard maigre coupé en minces franches
700 ml de bouillon de viande
Poivre
4 saucisses de Francfort (300 g}
Pays-Bas
SOUPE AUX CHAMPIGNONS DE PARIS
Champignonsoep

Temps de cuisson total : env. 13 - 17 minutes
Vaisselle : terrine & couvercle (2 litres)

Ingédients
200 g de champignons de Paris coupés en franches
1 oignon (50 g} haché menu

300 ml de bouillon de viande

300 ml de creme

2'/2CS de farine {25 g}

2'/2CS de beurre ou de margarine {25 g}
sel & poivre

1 jaune d'ceuf

150 g de créme fraiche
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SN

Peler les avocais mirs, enlever le noyau, les émincer,
les réduire en purée au mixer ou avec un tatteur.
Garder pour la décoration deux tranches fines par
portion et les arroser de jus de citron.

Verser dans la terrine le boulllon de viande, la purée

d'avocats ef la créme, saler, poivrer, couvrir et cuire.

Remuer une fois pendant la cuisson.

10 - 12 mn 100%

Remuer lo soupe jusqu'a ce qu'elle soit bien veloutée
et la décorer avec les franches d'avocat.

Mettre le baurre et I'cignon haché dans la ferrine,
couvrir et cuire & 'éuvée.

env. 1 =2 mn 100%

Metre les légumes dans la terrine. Ajouter les s, le
lard maigre et I'orge et verser le boulllon de viande.
Poivrer, couvrir et cuire.

1. 17 - 19 mn 100%

2.17 - 19 mn. 5C%

Couper les saucisses en petits morceaux et les metire
dans la soupe 5 minutes avant la fin de la cuisson.
Aprés la cuisson, laisser reposer ka soupe environ O
minutes. Retirer les cs avant de servir,

. Mettre les légumes et le bouillon de viande dans

la terrine, couvrir et cuire.

8 - 9 mn 100%.

Réduire tous les ingrédients en purée au mixer.
Pétrir Ia farine et le beurre et bien mélanger & lo
soupe la pate ainsi obtenue. Saler, poiver, couvrir
et cuire. Remuer & la fin du temps de cuisson.

4 - 6 mn 100%.

Mélanger le jaune d'ceuf et la créme fratche, puis
les mélanger peu & peu & la soupe. Réchauffer
sans faire bouillir.

1-2mn. 100%

Aprés la cuisson, laisser reposer la soupe environ
5 minutes.



Allemagne

TOAST AU CAMEMBERT
Camemberttoast

Temps de cuisson fotal : env. 1'/2- 2 minutes
Vaisselle : assiette plate

Ingédients
4 tranches de pain de mie {80 g)
2CS  de beurre ou de margarine (20 g)

de camembert
de confiture d'airelles rouges (40 g]
Poivre de Cayenne

150 ¢g
4 CC

Garniture & potage

ROYALE

pour '/ litre de soupe

Temps de cuisson total : env. 3 - 5 minutes
Vaisselle : tasse a café {150 ml)

Ingédients

1 oeuf

4CS  de lait ou de créme (50 ml)
] pincée de sel

1 pincée de muscade

France
THON FRAIS BRAISE AUX TOMATES ET

AUX POIVRONS

Temps de cuisson total : env. 18 - 20 minutes
Vaisselle:plat ovale & gratin avec couvercle (env. 2écm)
ingédients

500 g de thon frais en tranches

2CS  de jus de citron

1 CC  d'huile végétale pour graisser le plat
Ve poivron vert {125 g) coupé en lamelles
2 oignons (125 g} hachés menu

1 carotte {50 g) coupée en rondelles
1-2  tomates (125 g} coupées en dés

40 ml  de vin blanc

1 gousse d'ail
Bouquet garni
sel & poivre

1. Faire griller les franches de pain ef les beurrer.

2. Couper le comembert en franches et poser les
franches sur le pain grillée.
Disposer la confiture d'airelles rouges au centre
du fromage et saupoudrer les toasts de poivre de
Cayenne.

3. Poser les toasts sur une assiette plate et les mettre
au four. env 1'/2 - 2 mn.100%.

Conseil:
Vous pouvez varier & volonté la composition des
toasts, en utilisant par exemple des champignons
de Paris frais et du fromage rdpé ou du jambon
cuit, des asperges et de 'emmenthal.

1. Mélanger tous les ingrédients, les metire dans la
fasse et les réchauffer jusqu'a ce que le mélange
se raffermisse.

3 - 5 mn 30%.

2. Renverser la royaie et la refroidir. Couper en petits

dees et les mettre dans la fosse préte & servir.

1. Laver e thon, le sécher et I'arroser de jus de
citron. Laisser le poisson reposer environ 15
minutes, puis le sécher & nouveau et le saler.

2. Huiler e fond du plat et y disposer les tranches de
inon. Recouvrir le poisson avec les légumes.
Ajouter le vin blane, o gousse d'ail ef le bouquet
garni et épicer. Couvir le piat et cuire.

18 - 20mn 70%.

Aprés la cuisson, laisser reposer le thon environ 2
minutes. Avant de servir, enlever le bouguet gami
et la gousse d'ail.

Conseil:

Un bouquet garni est composé de:

une racine de persil

légumes & potage

une branche de livéche

une branche de thym et quelques feuilles de laurier



Gréce

AGNEAU BRAISE AUX HARICOTS VERTS
Kréas mé fasélia

Temps de cuisson total : env. 20 - 24 minutes
Vaisselle :  terrine a couvercle {2 litre}

Ingédients

1-2  tomates {100 g}

400 g de viande d'agneau désossé
1 CC  de beurre/margarine pour graisser la terrine
1 oignon (50 g} haché menu
1 gousse d'ail broyée
sel & poivre
sucre
250 g de haricots verts en conserve
Suisse

EMINCE DE VEAU A LA ZURICHOISE

Ziiricher Geschnetzeltes

Temps de cuisson tofal : env. 12 - 16 Minuten
Vaisselle: 1 terrine & couvercle {2 litres)
Ingrédients

600 g de filet de veau

1CS  de beurre ou de margarine

1 oignon {50 g} haché menu

100 mi de vin blanc

Liant & sauce, foncé, pour environ '/2 | de sauce
de créme

sel & poivre

de persil haché

300 ml

1CS

France

FILETS DE SOLE

2 Portions

Temps de cuisson totak: 11 - 14 Minuten

Vaisselle: 1 plat & gratin avec couvercle (environ 26cm)
Ingrédients

400 g de filets de sole
1 citron non traité
2 tomates {150 g
1 CC  de beurre/margarine pour graisser le plat
1 CS  d'huile végétale
1 CS  de persil haché
sel & poivre
4CS  de vin blanc {30 ml}
2 CS  de beurre ou de margarine (20 g)
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1. Peler les tomates, enlever la partie dure et les
réduire en purée au mixer.

2. Couper la viande d'agneau en gros dées. Beurrer
la terrine, y metire la viande, 'oignen et la gousse
d'ail, épicer, couvrir et cuire.

2 - 11 mn 100%.

3. Ajouter les haricots ef la purée de tomates & la

viande, couvrir et continuer la cuisson.

11 - 13mn 70%.

Aprés la cuisson, laisser |‘agneau braisé repaser
environ 3 minutes. '

Conseil:

Si vous utilisez des haricots frais, il faut les
précuire. '

1. Couper le fillet en bendes de I'épaisseur d'un
doigt.

2. Enduire uniformément la terrine'de beurre. Mettre
I'nignon et la viande dans la ferrine, couvrir et
cuire. Remuer une fois pendant la cuisson.

7 -10mn. 100%

3. Ajouter le vin blonc, le flans & sauce et la créme,
remuer, couvrir et continuer la cuisson. Remuer
une fois pendant la cuisson.

5-6 mn 100%
4. Godter 'émincé, remuer encore une fois ef laisser

reposer environ 5 minutes. Le gamir de persil.

1. iaver et sécher ies filets de sole. Enlever les
crétes. .
Couper le citron et les tomates en franches fines.

2.

3. Beurrer le plat, v disposer les filets et les arroser
d'huile végétale.

4. Saupoudrer le poisson de persil, y disposer les
tranches de tomates, saler et poivrer. Recouvrir les
tomates avec les tranches de citron et arroser de
vin blanc.

5. Parsemer les rondelles de citron de petites

noisattes de beurre, couvrir ef cuire,
11 - 14 mn. 70%



Chine

CREVETTES AUX PIMENTS FORTS

2 portions

Temps de cuisson total : env. 5 - 7 minutes

Vaisselle :  terrine a couvercle {1 litre)
terrine & couvercle (2 litre)

Ingédients

6 grosses creveftes décortiquées (240 g}
50 ml  de vin blanc

2 petits poireaux {200 g}

1-2  piments foris

20g de gingembre

1CS  de fécule

2CS  d'huile végéiale (20 g}
1Y2CS  de sauce de soja {20 ml)
1CS  de sucre

1CS  de vinaigre

Allemagne

ROTI DE PORC DORE
Schweinebraten mit kruste
Temps de cuisson tofal : env. 56 - 64 minutes
Vaisselle :  terrine & couvercle {2 litres)

terrine & couvercle (1 litres)
Ingédients
1000 g d'épaule de porc désossée, avec la couenne
1-2 gousses d'ail

sel

poivre gris fraichement moulu
1CC  de cumin
2 caroites {125 g} coupées en rondelles

60 g de céleri coupé en dés fins
60 g de poireau coupé en dés rondelles

Laver les cravettes, enlever la carapace et la
queve. Inciser le dos et les vider. Couper les
crevettes en 2 ou 3 morceaux. Inciser chaque
morceau afin qu'il ne se centracte pas pendent la
cuissen. Mettre les crevettes et mariner,

Laver les poireaux ef les piments et les sécher.
Couper les poireaux en morcecux de 5 cm,
couper les piments en deux et enlever les pépins.
Peler le gingembre et le couper en rondelies.
Retirer les crevettes du vin et les saupoudrer de
fécule.

Metire 'huile, le poireau, les piments et les
rondelles de gingembre dans la terrine, couvrir et
réchautfer.

env. 2 mn 100%.

Ajouter les crevettes, les assaisonner de sauce de
soja, de sucre et de vinaigre, remuer, couvrir et
cuire.

3 -5 mn 100%.

Aprés la cuisson, laisser reposer de 1 & 2
minutes. Servir chaud.

laver la viande et la sécher. inciser la couenne en
CIGix.

Ecraser les gousses d'ail, les mélanger au sel, au
poivre et au cumin et assaisonner la viande.
Mettre la viande dans la terrine, la couenne vers
le bas. Epicer les légumes et les ajouter & la
viande. Mélanger 'eau et la biére ef les verser
dans la terrine. Couvrir et cuire. retourner & |
moitié du femps de cuisson,

6 -7 mn 100%, 46 - 52 mn 70%.

Retirer le réti, I'envelopper de feville d'cluminium
et le laisser reposer 10 minutes. Passer le jus de
cuisson et le verser dans la petite terrine.
incorporer la quantité nécessaire de liant & sauce,
couvrir ef cuire. Remuer de temps en temps.

sel & poivre 4 - S5mn 100%.
75ml  deau Si nécessaire, épicer la sauce, o verser sur le roti
75 ml  de biére découpé et servir.

Liant & sauce, foncé, pour '/s & Conseil:

Les iégumes, les quenelles ou les pommes de

/2| de sauce
terre & I'eau sont des garnitures idéales.
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ltalie 1

LASAGNE AU FORNO

Temps de cuisson total : env. 22 - 27 minutes
Vaisselle : 1 terrine & couvercle (2 litres)

1 plat & gratin carré avec couvercle

{env.20 x 20 x 6 cm) 2
Ingrédients
300 g detomates en conserve 3.
50g de jambon cru coupé en petits dés
1 oignon (50 g) haché menu
1 gousse d'ail broyée
250 g de viande de boeuf hachée
2 CS de concentré de tomates (30 g)
sel, poivre, origan, thym, basilic
150 ml de créme fraiche
100 ml de lait
50g de parmesan rdpé
1 CC  d'herbes variées hachées
1 CC  d’huile d’olive
sel & poivre
noix de muscade
1 CC  d'huile végétale pour graisser le plat
125 g de lasagnes vertes
1 CC  de parmesan répé
1 CC  de beurre ou de margarine
Espagne 1.
POMMES DE TERRE FARCIES
Patatas rellenas
Temps de cuisson total : env. 12 - 16 minutes
Vaisselle : terrine & couvercle (2 litre)
' ' assiette en porcelaine 2.
Ingédients :
4 pommes de terre de faille moyenne {400 g)
100 ml d'eau
" 60¢g de jambon
'/ oignon (25 g) haché menu
75100 ml de lait | 3.
2GS de parmesan répé (20 g)
sel
poivre
2CS d’emmenthal répé (20 g}
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Couper les tomates en franches, les mélanger
avec le iambon, 'cignon, 'all, la viande de
bosuf hachée ef le concentré de tomates,
assaisonner, couvrir et cuire & I'étuvée.

7 -9 mn 100%

Mélenger la créme fraiche, le lait, le parmesan,
les herbes et I'nuile et assaisonner.

Graisser le plat & gratin et disposer au fond un
tiers des lasagnes avec la moitié du hachis et y
verser un peu de sauce. Couvrir avec le second
tiers des pates puis le hachis, un peu de sauce
puis le reste des pates. Pour ferminer, napper
abondamment les pates de sauce et saupoudrer
de parmesan. Répartir le beurre en pefites
noiseftes, couvrir et cuire. '

15-18 mn. /0%

Aprés la cuisson, laisser les lasagnes reposer de
5 & 10 minutes.

Mettre les pommes de terre dans la terrine,
clouter I'eau, couvrir et cuire en remuant & la
motié du femps du cuisson.

8 - 10 mn 100%.

Laisser les pommes de terre refroidir.

Couper les pommes de terre en deux dans le sens
de la longueur et les évider avec précaution.
Couper le jambon en dés trés fins. Mélanger la
chair des pommes de terre, le jamben, l'oigron,
le lait et le parmesan jusqu'd obtention d'une
farce homogéne. Scler et poivrer.

Remplir les moitiés de pomme de terre avec la
farce, les saupoudrer d'emmenthal, les disposer
sur |'assiefte et cuire.

4 - 6 mn 100%. _
Aprés la cuisson, laisser les pommes de ferre
reposer environ 2 minutes.



Autriche

GRATIN D’EPINARDS

Temps de cuisson total : env. 37 - 42 minutes
Vaisselle : 1 terrine & couvercle {2 litres)

1 plat ovale & gratin {longueur env. 26 cm)
Ingredients

2 CS  de beurre ou de margerine {20 g)
1 oignon (50 g} haché menu

600 g d'épinards en branches surgelés
sel, poivre, noix de muscade, ail en poudre
1 CC  de beurre ou de margarine pour graisser
le plat
500g de pommes de terre bouillies coupées en
rondelles
200 g de jambon cuit coupé en dés
4 oeufs
125 ml de créme fraiche
sel & poivre
100g d’emmenthal rapé
paprika en poudre
France
RATATOUILLE SPECIALE

Temps de cuisson total : env. 19 - 21 minutes

Vaisselle :  terrine & couvercle (2 litre)
ingédients
5Cs  d'huile d'clive (50 ml)
1 gousse d'ail broyée
1 oignon (50 g) coupé en rondelles
] petite aubergine {250 g}, coupée en gros dés
] courgstte (200 g), coupée en gros dés
1 poivron {200 g), coupés en gros dés
1 tubercule de fenouil (75 g}, coupés en gras dés
poivre
1 bouquet garni
1 boite de coeurs d’artichaut (200 g)
sel
poivre

O
0

1. Répartir fe beurre au fond de la ferrine, ajouter
I'oignon haché, couvrir et cuire & I'éluvée.
2 -3 mn 100%
Ajouter les épinards, couvrir la terrine et cuire.
Remuer une cu deux fois pendant la cuisson,
17 - 19 mn. 100%
Verser l'eau de cuisson et assaisonner les
épinards.
Graisser le plat & gratin. Disposer les rondelles
de pomme de ferre, les dés de jambon et les
épinards en couches alfernées dans le plat &
gratin. Terminer par une couche d'épinards.
Mélanger les ceufs avec la créme fraiche,
assaisonner et verser sur les légumes. Saupoudrer
le gratin de fromage rapé puis de paprika en
poudre.
18 - 24 mn. 70%
Apres la cuisson, laisser le gratin reposer environ
10 minutes.
Conseil :

Vous pouvez utiliser d’autres ingrédients, p. ex.

du brocoli, du salami, des pates, ete.

1. Mettre I'hule d'olive et la gousse d'ail dans la

terrine. Ajouter les légumes & I'exception des

cceurs d'artichaut, poiver. Ajouter le bouquet
garmi, couvrir et cuire en remucnt de femps en
femps.

19 -21 mn 100%.

Cing minutes avant la fin de la cuisson, aiouter

les ceeurs d'ortichaut et réchauffer.

2. Saler et poivrer. Refirer le bouguet garni avent de
servir. Aprés la cuisson laisser la ratciouille
roposer environ 2 minutes.

Conseils:

Servir la ratatouille chaude avaec des piats de
viande. Froide, c’est un excellent hors-d’ceuvre.
Un bouquet garni est composé de:

une racine de persil

légumes & potage

une branche de livéche

une branche de thym et quelques feuilles de laurier



Danemark

GELEE DE FRUITS ROUGES A LA SAUCE A

LA VANILLE

Redgrod med vanilie sovs

Temps de cuisson tofal : env. 10 - 13 minutes
Vaisselle : 2 terrines & couvercle (2 litres)
Ingrédients

150 g de groseilles
150 g de fraises
150 g de framboises
250 ml de vin blanc
100g de sucre
50 mt  de jus de citron
8 fevilles de gélatine
300 ml de lait
pulpe d'une '/2 gousse de vanille
30g de sucre
15g defécule
Poys-Bas
VIN CHAUD AU RHUM
Vuurdrank 10 portions

Temps de cuisson fotal :env. 9 - 11 minutes
Vaisselle : 1 terrine d couvercle (2 litres)
Ingrédients

500 ml de vin blanc

500 mt de vin rouge, sec

500 ml de rhum & 54 % vol

1 - orange non traitée

3 tiges de cannelle

75g desucre

10 CC sucre candi

Allemagne

CITRON CHAUD

Heifle Zitrone 1 portion
Temps de cuisson total : env. 1 - 2 minute
Vaisselle : 1 verre & thé {150 ml)

100 ml d'eau
1 citron pressé
2-3CC desucre
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1.

4.

Laver les fruits, les équeuter et les sécher. En
garder quelquesuns pour fa décoration. Réduire
le reste des fruits en purée avec le vin blan, les
verser dans la terrine, couvrir et réchauffer.

7 -9 mn. 100%

Incorporer le sucre et le jus de citron.

Faire fremper la gélatine environ 10 minutes dans
I'saqu puis I'en retirer et extraire I'eau. Mélanger
la gélatine & la purée de fruits chaude jusqu’a ce
gu'elle soit dissoute. Mettre lo gelée au
réfrigérateur jusqu'd ce qu'elle soit ferme.

Verser le lait dans une ferrine. Quvrir la gousse de
vanille et en gratter la pulpe. Mélanger la pulpe
de la vaniile, le sucre et la fécule au lait, couvrir
et cuire. Remuer de temps. en temps et-aprés la
cuisson, :

3 -4 mn. 100%

Démouler la gelée sur un plat et la garnir avec les
fruits entiers.la servir avec la sauce & la vanille. -

Conseil :

1.

La gelée de fruits rouge peut aussi étre servie
avec de la créme fraiche ou du yaourt.

Verser le vin ef le thum dons larterrine: Eplucher
I'orenge avec soin pour obtenir une peau fine.
Metre le zeste d'orange, la cannelle et le sucre dans
lor terrine. Couvrir et réchauffer.

9-11 mn 100%

Refirer le zeste d'orange ef fa cannelle. Metire une
cuillerée & café de sucre candi dans chaque verre &
grog, y verser le vin chaud et servir.

Verser 'equ et le jus de ciiron cans une tasse ef
réchauffer.

env. 1 - 2 mn, 100%

Sucrer & vofre goUt.



France 1. Eplucher les poires entiéres.

POIRES AU CHOCOLAT 2. Metre dans o terrine le sucre, le sucre vanillé, la
Temps de cuisson tofal : env. 12 - 16 minutes liqueur et 'eau, couvrir et réchauffer.
Vaisselle : 1 terrine & couvercle (2 litres) T -2mn 100%

1 terrine & couvercle {1 litre) 3. Metire les poires dans le jus, couvrir et cuire.
4 poires (600 g) 9-11 mn 100%
60g desucre Retirer les poires du jus et les mettre au frais.
1 sachet de sucre vanillé {10 g} 4. Mettre 50 ml de jus de poire dens la petite
1 CS  de liqueur de poires, 30% vol. terrine. Ajouter le chocolat broyé et la créme
150 ml d'eau fratche, couvrir ef réchauffer,
130 g de chocolat 2 - 3 mn. 100%
100 g de creme fraiche 5. Bien remuer la sauce. Napper les poires de

squce et servir.
Conseil :

Vous pouvez servir les poires avec une boule de
glace & la vanille.

Autriche 1. Verser le lait dans la tasse. Réper le chocolat, le
CHOCOLAT A LA CREME mélanger au lait et réchauffer. Remuer de tfemps
Schokolade mit Sohne 1 Portion en femps.

Temps de cuisson total : env. 1 - 2 minutes env. 1 - 2 mn. |00%

Vaisselle : 1 grande tasse {200 ml) 2. Fouetter la créme, en recouvrir le chocolat,
Ingrédients saupoudrer de chocolat réipé ef servir.

150 ml de lait

30g de chocolat
30 ml  decréme
chocolat répé

™4
o



SPECIFICATIES

Netspanning:
Zekering/circuitonderbreker:
Vereist vermogen:
Uitgangsvermogen:
Microgolffrekwentie:
Afmetingen buitenkant:
Afmetingen binnenkant:
Kapaciteit oven:
Draaiafel:

Gewicht:

Ovenlamp:

Magnefron
Magnetron

230V, 50 Hz, enkele fase

Minimaal 10 A

1.3 kW

BOO W [IEC 705)

2450 MHz

449 mm(B) x 282 mm{H) x 369 mm(D)
290 mm(B] x 194 mm(H) x 313 mm({D)
18 Liter {0.6 cff)

Doorsnee 272 mm

ca. 13.3 kg

25W/230V

DI APPARAAT VOLDOET AAN BE EISEN VAN DE RICHTLUNEN 89/336/€EG EN 73/23/EEG, GEWUZIGD DOOR 93/68/EEG.

DAT! TECNICI

QUESTO APPARZCCHIO E CONFORME Al REGUISTI DELLE DIRETTIVE 89/336/EECE 73/23/EEC COME EMENDATA DALLA DIRETT:VA 93/68/EEC.

e

ESPECIFICACIONES

Tensione di linec:

Fusibile linca distribuzione/interruttore automatico:

Microonde
Microonde

Tensione di ailmentazione:
Potenza erogata:
Frequenza microonde:
Dimensioni esterne [LxAxP):
Dimensioni cavitd [LxAxP}:
Capacitd forno {LxAxP):
Piatto rotante:

Peso:

Lampada forno:

Tensién alterna:
Fusible/Interrupior:
Energia elécrica de CA:
Potencia de salida:
Frecuencia de microondas:
Dimensiones exteriores:
Dimensiones de la cavidad:
Capacidad del horno:
Plato giratorio:

Peso:

Lémpara del horno:

Microondas
Microondas

230V, 50 Hz, moncfase

10 A minime

1.3 kW

800 W ({IEC 705)

2450 MHz

AA9 mm x 282 mm x 369 mm
290 mm x 194 mm x 313 mm
18 litri [0.6 cft)

2 272 mm

13.3 kg circa

25W/230V

230V, 50 Hz, monofdsica

Minimo 10A

1.33 kW

800 W {IEC 7035)

2450 MHz

449 mmlAn,) x 282 mmi{Al.) x 369 mm{Prof)
290 mm(An.) x 194 mm(Al}) x 313 mm{Prof.)
18 litres (0.6 cfY)

@272 mm

13.3 kg cproximodamente

25W/230V

ESTE APARATO SATISFACE LAS EXIGENCIAS DE LAS DIRECTIVAS 89/336/CEE Y 73/23/CEE MODIFICADAS POR MEDIO DE LA 93/68/CEE.
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