


R < INSTALLATION R

LORS DE L'INSTALLATION DE L'APPAREIL, respec-
tez les instructions fournies séparément.

AVANT DE BRANCHER L'APPAREIL

VERIFIEZ QUE LA TENsION indiquée sur la plaque si-
gnalétique correspond bien
a celle de votre habitation.

NE DEMONTEZ PAS LES PLAQUES
DE PROTECTION CONTRE LES Mi-
cro-ondes situées sur les

flancs de la cavité du four.
Elles empéchent la graisse
et les particules alimentaires de pé
les canaux d'entrée du micro-onge

AVANT DE COMMENCER L'INSTALLAT, B
cavité du four est vide.

Q\

a porte ferme correctement
At de I'encadrement intérieur de

d'alimentation ou la prise de courant est en-
dommagé, si l'appareil ne fonctionne pas cor-
rectement ou s'il a été endommagé ou est
tombé. Ne plongez jamais le cordon d'alimen-
tation ou la prise dans I'eau. Eloignez le cordon
des surfaces chaudes sous peine d'électrocu-
tion, d'incendie ou de risques du méme type.

N\
APRES LE B@AENT DE L'APPAREIL
N4
LE FOUR r@& E UTILISE QUE i la porte est cor-
e

rectem e.

LA MISE A LA TERRE DE L'APPAREIL est obligatoire. Le
fabricant décline toute responsabilité en cas
de blessures infligées a des personnes, a des
animaux, ou de dommages matériels qui dé-
couleraient du non-respect de cette obliga-
tion.

tions.

Le fabricant décline toute responsabilité
si l'utilisateur ne respecte pas ces instruc-

LORSQUE LE FOUR EST BRANCHE POUR LA PREMIERE FOIS,
vous étes invité a en régler la langue et I'heu-
re. Suivez les instructions figurant sous le ti-
tre “Modification des réglages” de cette notice
d'emploi. Ces deux opérations effectuées, l'ap-
pareil est prét.
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES i%

LISEZ CES CONSIGNES ATTENTIVEMENT ET CONSERVEZ-LES EN LIEU SUR POUR TOUTE CONSULTA-

TION ULTERIEURE

VEILLEZ A NE PAS CHAUFFER OU UTILISER DE MATERI-

aux inflammables a l'intérieur ou a proximité
du four. Les vapeurs dégagées peuvent provo-
quer un incendie ou une explosion.

N'UTILISEZ JAMAIS VOTRE FOUR MICRO-ONDES pOUr
sécher des textiles, du papier, des épices,

des herbes, du bois, des fleurs, des fruits ou
d'autres produits combustibles. Ils pourraient
s'enflammer.

SI CE QUI SE TROUVE A L'INTERIEUR OU A L'EXTERIEUR DU
FOUR PRENAIT FEU, OU que vous constatez de la fu-
mée, n'ouvrez pas la porte, mais arrétez le four.
Débranchez le cordon d'alimentation ou cou-
pez le courant au fusible ou au disjoncteur.

NE CUISEZ PAS LES ALIMENTS DE FAGON EXCESSIVE. |Is
pourraient s'enflammer.

NE LAISSEZ PAS LE FOUR SANS SURVEILLANCE, SUr-

tout si vous utilisez du papier, du plastique ou @
d'autres matériaux combustibles pour la

son. Le papier peut carboniser ou br(
tains plastiques peuvent fondre lo t
utilisés pour réchauffer des ali

ou de va-
?Ce type de

c pour réchauffer
@St pas prévu pour
laboratoire.

N'uTiLIsEz PAs de produits ch

un usage indusi:

NE LAIssEz LEs ENFANTS utiliser l'appareil que sous la
surveillance d'un adulte et qu'apreés que des ins-
tructions appropriées leur ont été données afin
qu'ils puissent l'utiliser de facon stre et compren-
nent les dangers d'un usage incorrect.

CET APPAREIL N'EST PAS CONGU pour étre utilisé par
des personnes (y compris des enfants) dont les fa-
cultés physiques, sensorielles entales sont ré-
duites, a moins qu'une per onsable de

A3LEEBYR MICRO-ONDES pour chauf-
oty ou des liquides

pients hermétiques. %

ptation de la pression
@s endommager lors de
werture ou les faire exploser.

CONTROLEZ REGULIEREMENT L'ETAT DES JOINTS et de |'en-
cadrement de la porte. Si ces zones sont endom-
mageées, n'utilisez plus I'appareil et faites-le répa-
rer par un technicien spécialisé.

CEUFS

N'UTILISEZ PAS VOTRE FOUR MICRO-ONDES
pour cuire ou réchauffer des ceufs
avec ou sans coquille, car ils
peuvent exploser méme si la
cuisson est terminée.

\\@/

~



Ry

< PRECAUTIONSIMPORTANTES > H<r

GENERALITES

IN'UTILISEZ CET APPAREIL QUE POUR UN USAGE DOMES-
TIQUE !

LE FOUR NE DOIT JAMAIS ETRE UTILISE 0 Vide avec la
fonction micro-ondes. Cela risquerait de I'en-
dommager.

S vous VOus EXERCEZ A LE PROGRAMMER, placez un
verre d'eau a l'intérieur. Leau absorbera I'éner-
gie des micro-ondes et le four ne sera pas abi-
mé.

N'UTILISEZ PAS LA CAVITE DU FOUR pour y ranger des
objets.

ENLEVEZ LES FERMETURES METALLIQUES des
sachets en papier ou en plastique
avant de les placer dans le four.

FRITURE

N'UTILISEZ PAS LE FOUR MICRO-ONDES pOUr
frire, caril ne permet pasde g
controler la température de
I'huile.

AFIN D'EVITER DE VOUS BRULER, Utilis&
isolants ou des maniques p ~& f

! ‘ la cuisson.

LIQUIDES
PAR EX. BoIssoNs ou EAU. Dans un four a micro-
ondes, les liquides peuvent

bouillir sans produire de bulles. \‘

Dans ce cas, ils peuvent débor- w

der brusquement. @) &

Afin d'éviter cet inconvénient,

prenez les précautions suivantes :

1. Bvitez d'utiliser des récipients a bord droit
et col étroit.

2. Remuez le liquide ava
cipient dans le fou
cuiller dans le rédpien

3. Apreés avoir @
quelques s¢ es’et remuez de nou-
veau ayant

de placer le ré-

APRES AVOIR RECHAUFFE DES ALIMENTS POUR BEBE (bibe-
rons, petits pots), remuez toujours et vérifiez la
température avant de servir. Vous assu-

rez ainsi une bonne répartition de la

chaleur et évitez les risques de

bralure ou d'ébouillantage.

Enlevez la tétine et le couver-

cle avant de réchauffer!
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< ACCESSOIRES e A=

GENERALITES

DE NoMBREUX ACCESSOIRES sont disponibles sur
le marché. Avant de les acheter, assurez-vous
qu'ils conviennent bien aux micro-ondes.

VERIFIEZ QUE LES USTENSILES UTILISES sont résistants
a la chaleur et perméables
aux micro-ondes avant de =

. 4
les utiliser. Ly

LORSQUE VOUS PLACEZ DES ALIMENTS ET DES ACCES-
solres dans le four micro-ondes, assurez-vous
gue ceux-ci ne sont pas en contact direct avec
l'intérieur du four.

Ceci est particulierement important pour
les accessoires en métal ou avec des parties
métalliques.

SI DES USTENSILES METALLIQUES entrent en contact
avec les parois du four pendant son fonction-
nement, ils peuvent provoquer des étincelles
et endommager le four.

AssUREZ-vous TOUJOURS que le plateau tournant
peut tourner librement avant de mettre I'app.
reil en marche.

SUPPORT DU PLATEAU TOURNANT
UTILISEZ LE SUPPORT DU PLATEAU TOUR-
NANT sous le plateau tournant en

son et les particules d'aliments

qui pourraient salir I'intérieur

du four.

. Placez le plateau tournant en verre sur son
support.

PLAQUE A PATISSERIE

Utilisez la plaque a patisserie lors
de la cuisson avec la chaleur
pulsée. Ne I'utilisez jamais

avec les micro-ondes.

GRILLE METALLIQUE
UTILISEZ LA GRILLE METALLIQUE lors
de l'utilisation des fonctions Gril.

POSEZ TOUJOURS LES ALIMENTS SUR
LA GRILLE METALLIQUE, afin que (%
I'air circule correctement
autour des aliments lors de
I'utilisation des fonctions Chaleur pulsée.

POIGNEE CRISP
UTILISEZ LA POIGNEE SPECIA|
PLAT CRISP

pour sortir le plat Cris @
DISPOSEZ LES A

EMENT SUR ATARISP.
ﬂf‘, #le plateau tour-
ex(eavec le plat Crisp.

tion Crisp lors d'un préchauffage avec le plat
Crisp.

CUIT-VAPEUR

UTILISEZ LE CUIT-VAPEUR AVEC

LE PANIER pour les aliments
comme le poisson, les légu-
mes et les pommes de terre.
UTILISEZ LE CUIT-VAPEUR SANS PANIER

pour les aliments comme le riz, les pates et les
haricots blancs.

PLACEZ TousOURSs le cuit-vapeur sur le plateau
tournant en verre.

COUVERCLE

LE couvercLE sert a couvrir les aliments a cui-

re ou a réchauffer avec la fonction ) (? S
<z

micro-ondes seulement ; il permet
=2

d'éviter les éclaboussures, retient
I'humidité et réduit le temps né- =)
\&_—-)j

cessaire.
UriLisez LE couvercle pour le ré-
chauffage sur deux niveaux

(]



@‘) PROTECTION CONTRE UNE MISE @‘)
EN MARCHE DU FOUR A VIDE

CELA SIGNIFIE QUE VOUS DEVEZ OUVRIR ET REFERMER LA
PORTE, pour y introduire un plat, afin d'annuler
la sécurité automa-

; 9]
tique. =3
Safety Lock is activated
close door and press ®

CETTE FONCTION DE SECURITE EST ACTIVEE UNE MINUTE
APRES le retour du four en “mode veille”.

®

loct

8|

(o)
1
[vew |
0] 19:30
® ®

o APPUYEZ SIMULTANEMENT SUR LES TOUCHES BACK ET OK et

-les enfoncées jusqu'a ce que

RemARQUE : ces deux touches ne nent ensem-

vous entendiez deux bips (3 secondes). @
‘é@" &
. . 1
ble que lorsque le four est & ) -
Key Lock
has been activated

fiche pendant 3 secon-
()
1)

OUS DEVEZ PROCEDER COMME Key Lock
has been deactivated

RS
S
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g EGRE DE CUISSON (roncrions AUTOMATIQUES UNIQUEMENT)”

~

LE DEGRE DE CUISSON EST DISPONIBLE avec la plupart :

des fonctions automatiques. Vous avez la pos- DEGRE DE CUISSON

sibilité de controler le résultat final au moyen Niveau ErreT

de la fonction de réglage du degré de cuis- PERMET D'ATTEINDRE LA TEMPERATURE Fi-
son (Adjust Doneness). Cette fonction permet ExTrA YA A S (UGS

d'augmenter ou de baisser la température fina- -

le par rapport a la valeur par défaut standard. NORMAL | VALEUR PAR DEFAUT STANDARD

Sivous uTiLisez l'une de ces fonctions, le four Lécer PERMET D'ATTEINDRE LA TEMPERATURE FI-
choisit automatiquement la valeur par défaut. NALE LA PLUS BASSE

Ce réglage donne normalement le meilleur ré-

sultat. Mais si les aliments que vous venez de

réchauffer sont trop chauds pour étre consom- ‘\‘A?E{IJS’HT

més immédiatement, vous pouvez facilement
résoudre ce probléme avant de réutiliser cet-
te fonction.

300g

POUR CE FAIRE, SELECTIONNEZ LE DEGRE DE CUISSON €N
utilisant les touches Up & Down (Haut et Bas)
juste avant d'appuyer sur la touche Start.

WEIGHT

DQNENESS

5
PN\

%UUNT

Extra
DONENESS

Light

——

LORS DE L'UTILISATION DE CERTAINES F

peut s'arréter et vous inviter e~
opération ou tout simple e~
quel accessoire utiliser.

e~

i

LORSQU'UN MESSAGE S'AFFICHE ¢

Ouvrez la porte (le cas échéant).
Effectuez I'opération indiquée (le cas
échéant).

Fermez la porte et redémarrez le four en
appuyant sur la touche Start (Démarrage).

I

Please use
high wire rack

=

£ RRRER
=

Insert food in steamer
Press ® when done

Z

Plea

e stir food

Cooking nearly finished
Please check on food

l

Please add milk
Press® when done

<

i

Please turn food

&z

Temperature reached
Insert food and press ®
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— REFROIDISSEMENT e

LORSQUE LE FOUR A TERMINE DE FONCTIONNER, il exé-

180°c
TEMPERATURE

cute une procédure de refroidissement. Cela
est normal.
Apreés cette procédure, le four s'arréte automa-

%Q 35:00
: COOK TIME
Oven is Hot!

END TIME

tiquement.

Si LA TEMPERATURE DEPASSE 100 °C, |a températu-
re actuelle dans I'enceinte du four s'affiche. Ne
touchez pas la cavité du four lorsque vous reti-
rez des aliments. Utilisez des gants de cuisine.
Si LA TEMPERATURE EST INFERIEURE A 50 °C, I'horloge
est affichée.

7’ﬂ}

A

168°C

Residual Heat

C—

APPUYEZ SUR LA TOUCHE BAck (PRECEDENT) pour affi-
cher I'horloge de maniére temporaire pendant

<<

168°C

< § ;Se Cooling

le refroidissement.

LA PROCEDURE DE REFROIDISSEMENT peut étre inter-
rompue, sans aucun dommage pour le four, en
ouvrant la porte.

o

ﬁ C——ACCCE R(qs\\\@/ i?

PouUR vous FACILITER ENCORE LA VIE, le four établit au -
ment la liste de vos raccourcis préférés.
LORSQUE VOUS COMMENCEZ A UTILISER Votre four, ¢

gistrées dans les raccourcis de |
LORSQUE VOUS ENTREZ DANS LE M uT (RACCOURa), la fonc-
shortcut #1 (raccourci
Remarque : l'ordre d

French Fries
® Lasagna

Your most used cooking functions

APPUYEZ SUR LA TOUCHE SHORTCUT (RACCOURCI).

fréquemment utilisée est présélectionnée.

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

900 ©0

st présélectionnée sous le

Shortcut

Shortcut

Your most used cooking functions

e

Shortcut

Your most used cooking functions

French Fries

Lasagna

Your most used cooking functions

©®

ArpuYEZ sur LA ToucHE OK pour confirmer votre sélection.

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour choisir votre raccourci préféré. La fonction la plus

Uriuisez Les ToucHes HauT / Bas / OK pour procéder aux réglages nécessaires.




< ON/OFF (MARCHE/ARRET) >

L'APPAREIL SE MET sous TENsION (ON) ou
Hors TENsION (OFF) avec la touche On/
Off (Marche/Arrét).

LORSQUE L'APPAREIL EST SoUs TENSION (ON), tou-
tes les touches fonctionnent normalement et
I'horloge n'est pas affichée.

MODIFICATION DES REGLAGES

LORSQUE L'APPAREIL EST HORS TENSION (OFF), seu-
les deux des touches fonctionnent. Il s'agit des
touches Start (Démarrer, voir Rapid Start) et
OK (voir Minuteur). L'horloge 24 heures est af-
fichée.

REMARQUE : le comportement du four peut dif-
férer de celui décrit ci-dessus selon le réglage
(ON ou OFF) de la fonction ECO (pour plus d'in-
formations, voir ECO).

LES DESCRIPTIONS DE CETTE NOTICE
ment que le four est sous

'EMPLOI asSU-
(ON).

o

[ww] (D

Cleaning
@ Settings
) ([ Setings |
Manual
Appliance and display settings

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

(Parametres) s'affiche.
APPUYEZ sUR LA ToUcHE OK

UTiLISEZ LES TOUCHES HAUT /

00 ©0

APPUYEZ SUR LA TOUCHE

(Paramétres) lorsq ez terminé.

EDENT) POUR QUITTER la fonction Settings

Logsa UR EST BRANCHE POUR LA
A N ~ T
oIs, vous étes invité a en
la langue et I'heure.

ES UNE PANNE DE COURANT, |'horlo-
e clignote indiquant qu'il est né-
cessaire de la régler a nouveau.

LE Four EsT poTE d'un certain nom-
bre de fonctions qui peuvent étre
réglées en fonction de votre préfé-
rence personnelle.

<<

o L ANGUE >

Guides

Time

Appliance and display settings

APPUYEZ SUR LA TOUCHE OK.

langues disponibles.

modification.

UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour choisir I'une des

APPUYEZ DE NOUVEAU SUR LA TOUCHE OK pour confirmer la

V1 ®

Lo

Francais

English

Italiano

Please select language

Language
has been set




<____MODIFICATION DES REGLAGES

%

REGLAGE DE L'HORLOGE

[weno | S - @
)
O] Valums ®
Appliance and display settings
&\ 7
@ Arruvez sur La TouckE OK. (Les chiffres de gauche (heures) cligno- ) 0000
tent.). Q )
, C N Press¢ to settime, V' to confirm
@ Uniusez Les ToucHes Haut / Bas pour régler I'horloge. Z)
0 APPUYEZ DE NOUVEAU SUR LA ToucHE OK pour confirmer la O
H Time
tion. has been set

L'"HORLOGE EST REGLEE ET FONCTIONNE.

§§>

©
O
@:& LAGE DE LA SONNERIE_>

@L[2d
(V] ®

OK

alE

<

% B High
i)

For normal living conditions

(1] AP LA ToucHE OK.

@ Umuisez Les ToucHes Haut / Bas pour régler le volume sur high

(Maxi), medium (Moy.), low (Mini) ou mute (Sourdine). )
© ArpuvEz DE NOUVEAU SUR LA ToucHE OK pour confirmer la modifi- o hume
cation.



\MODIFICATION DES REGLAGES

)Q; <___BRIGHTNESS (LUMINOSITE) }/Q«

Volume

L
-

Contrast

@ L2
[v] ®

Appliance and display settings

APPUYEZ SUR LA TOUCHE OK.

Ea
@

UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour régler la luminosité en fonc-

tion de vos préférences.

APPUYEZ DE NOUVEAU SUR LA ToucHE OK pour confirmer votre sélec- ( (

Brightness
has been set

off

tion.
/&@DO
Contrast
e Guides /] ®
Appliance and display settings (

APPUYEZ SUR LA TOUcHE OK.

UTILISEZ LES TOUCHES HAUT
paramétre ECO.

tion.

activer ou désactiver le

APPUYEZ DE Nouvsg st ToucHe OK pour confirmer la modifica-

e o )

Minimal power consumption

e

Eco Mode
has been set

d'un moment pour économiser I'énergie. Il se rallume automa-
uement lors de la sélection d'une touche ou de I'ouverture de la

Orte.

@@ECO EST ACTIVE, |'affichage s'éteint automatiquement au

Lorsque OFF est seLECTIONNE, |'affichage ne s'éteint pas et I'horloge

reste affichée.

1




YO <___ MODIFICATION DES REGLAGES

: EN COURS DE CUISSON (v:
LORSQUE LA CUISSON A DEMARRE :
Le temps de cuisson peut étre augmenté facilement par paliers de
30 secondes en appuyant sur la touche Start (Démarrage). Chaque
pression augmente le temps de 30 secondes.

APPUYER SUR LES TOUCHES HAUT oU BAs permet de fai-

re défiler les parametres pour choisir celui a mo-
difier.

APPUYER sUR LA TOUcHE OK sélectionp

met de le modifier (il clignote).
pour modifier le réglage.

OK
select

APPUYER SUR
<<l -




© 6060 ©00

S——

MINUTEUR ‘/

00:00:00

(HH) (MM}

(8s)

Press Cto set Timer, OK to Start

APPUYEZ SUR LA ToUucHE OK.

@21
(v ®

(=
o

UriLisez LEs ToucHEs HauT / Bas pour régler le temps voulu

sur le minuteur. 9-59
APpUYEZ sUR LA ToucHE OK pour commencer le compte a rebours /\
. r\ Timer
du minuteur, <))
SO
Q \-/9 00:00: 00
: f ——— >
UN sIGNAL SONORE Vous avertit lorsque le minuteu

;’o\?\\ terminé le compte a rebours. { Press ~ o prolong, OK to switch of
&

APPUYER SUR LA TOUCHE SToP (ARRET) avant la

ve ce dernier.

UTILISEZ CETTE FONCTION Si Vous de-
vez mesurer un temps avec préci-
sion, par exemple pour la cuisson
des ceufs ou pour faire lever une
pate avant de la cuire, etc.

CETTE FONCTION EST UNIQUEMENT DI-
spoNIBLE lorsque le four est éteint
ou en mode veille.

Inuteur désacti-

FAGE AVEC i i
ICRO-ONDES %

s'aff

UriLisez LEs ToucHEs HauT / Bas pour régler le temps de cuisson.

AV i
£ dMheda ~\ g functions

APPUYEZ SUR ENU.

@ cHe OK lorsque Manual (Manuel) s'affiche.

B.LA ToucHE OK lorsque Microwave (Micro-ondes)

ArpuYEZ sur LA ToucHE OK pour confirmer le réglage.

UriLisez LEs ToucHEs HauT / Bas pour définir le niveau de puissance

des micro-ondes.

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

UTILISEZ CETTE FONCTION pour la cuis-
son normale ou le réchauffage ra-
pide d'aliments tels que les Iégu-
mes, le poisson, les pommes de
terre et la viande.

Quick Heat

]
ZW [ Wioowae ]

Grill

For cooking and reheating

750 w WA 0005
POWER COOK TIME
Microwave

19:00
END TIME

13
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B

CUISSON ET RECHAUFFAGE AVEC
LA FONCTION MICRO-ONDES )

£

PUISSANCE

MICRO-ONDES UNIQUEMENT

PuissaNce

UTILISATION CONSEILLEE :

RECHAUFFAGE DE BOISSONS, €au, potages, café, thé ou autres aliments a haute teneur en

900 W | eau. Pour les plats préparés avec des ceufs ou de la créme, choisir une puissance infé-
rieure.
V.N
750 W | CuissoN DE LEGUMES, Viande, etc. A\X
~
650 W | CuissoN DE poisson. @
N
500 W CuIsSON ATTENTIVE, par ex. des plats préparés avec de la sau@es en protéines, du fro-
mage et des ceufs et fin de cuisson desragodts. X
[ 78 4
350 W | CuissoN LENTE DE RAGOUTS, ramollissement de beugg&-gﬁb olat.
v N
160 W | DEcongELATION. Ramollissement du beurre, dy—Ws.
90 W | RamoLLissemenT de la glace (\\\))
ow

. \4
UNIQUEMENT LORSQUE VOUS UTILISEZ le mm@b
\\/




RAPID START (DEMARRAGE RAPIDE) @

POWER MM:SS

Cooking
19:03
END TIME

900 w 03:00

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR r'é-
chauffer rapidement des aliments
a forte teneur en eau, tels que :
les potages, le café ou le thé.
CETTE FONCTION EST UNIQUEMENT DI-
spoNiBLE lorsque le four est éteint
ou en mode veille.

o APPUYEZ SUR LA TOUCHE START POUR FAIRE DEMARRER AUTOMATIQUEMENT le four & puis-
sance maximale pendant 30 secondes. Chaque nouvelle pression augment,

le temps de 30 secondes.

15



o CRISP

UTILISEZ CETTE FONCTION pour ré-
chauffer et cuire les pizzas et
@ autres aliments similaires. Elle est
@ également idéale pour la cuisson
d'ceufs au bacon, de saucisses, de
hamburgers, etc.

Automatic

[vew] (D
U E—T—
[ <]

)
)
J%

Sensor Cooking

=

P Traditional cooking functions

%o

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

AppruYEz sur LA ToucHe OK lorsque Manual (Manuel) s'affiche.

Turbo Grill + MW

UTiLisez Les ToucHes HauT / Bas jusqu'a ce que Crisp (Crisp) s'affiche.

AppuYEZ sur LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection.

©@0000Q

)~
Uriuisez LEs ToucHEs HauT / Bas pour régler le temps de cuisson. N— B _
9 % 0005
) T COOK TIME
APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE). Crisp
< > 19:00

END TIME

des et le gril pour
teint trés rapidement sa
plats et a les rendre crous-

LE FOUR COMBINE AUTOMATIQUEMENT les
chauffer le plat Crisp. Ainsi, le pla
température et commence a
tillants. Q)
Assurez-vous que le plagErlgp est bien placé au mi-
lieu du plateau tourn erre.

LE FOUR ET LE PLAT CR aviehnent trés chauds
lorsqu'on utiliseettefonhction.

NE POSEZ PAS & - SP cHAUD sur une surface sen-

sibleala .

fonction. Les autres plats Crisp disponibles sur le mar-
ché ne donneront pas de résultats comparables.



©

© 00000 OCOQ

—

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR don-

MENU @ .
I Automatic
d Sensor Cooking
Traditional cooking functions

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

ArpuYEZ sur LA ToucHe OK lorsque Manual (Manuel) s'affiche.
UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Grill (Gril) s'affiche.
ArpUYEZ sUR LA ToucHE OK pour confirmer votre sélection.
UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour régler le temps de cuisson.
ArpuYEZ sur LA ToucHE OK pour confirmer le réglage.

UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour définir le niveau de pui@

@@

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

VEILLEZ A CE QUE LES USTENSILES qUe

la chaleur et au four avant g er pour griller.

ner rapidement une jolie couleur
dorée aux aliments.
POUR LES ALIMENTS TELS QUE LES
CROQUE-MONSIEUR AU FROMAGE, LES
BIFTECKS OU LES SAUCISSES, placez les
aliments sur la grille métallique.

Microwave

Turbo Grill

Rt

TM g‘@ a brown surface

Grill

00:05
COOK TIME

19:00
END TIME

High
GRILL POWER
Grill

07:00
COOK TIME

19:07
END TIME

ilisez soient a la fois résistants a

N'UTILISEZ PAS D'USTENSILE: ASTIQUE pour la fonction Gril. lls fondent. Le
bois et le papier doive QID ent étre évités.
D

N

N DU NIVEAU DE PUISSANCE

PRECHAUFE <s}%endam‘ 3 - 5 minutes sur un niveau de puissance de gril élevé.

v
GRIL
UTILISATION CONSEILLEE : PuissaNce
CROQUE-MONSIEUR AU FROMAGE, Steaks
. HigH (Maxi)
de poisson et hamburgers
Saucisses et brochettes Mebium (Mov.)
LeGER BRUNISSAGE des surfaces Low (Min1)
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A0S
S “~____ GRiLCOMBI
@® @ Automatic
y
Sensn:r&aoking @
Traditional cooking functions

S

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

®@

ArpuyEez sur LA ToucHe OK lorsque Manual (Manuel) s'affiche.

Uriuisez LEs ToucHEs HauT / Bas jusqu'a ce que Grill + MW (Gril + mi-
cro-ondes) s'affiche.

ArpuYEZ sur LA ToucHE OK pour confirmer votre sélection.
Uriuisez LEs ToucHEs HauT / Bas pour régler le temps de cuisson.
ArpuyEez sur LA ToucHE OK pour confirmer le réglage.

Uriuisez LEs ToucHes HauT / Bas pour définir le niveau de pui
du gril.

AppuYEZ sur LA ToucHe OK pour confirmer votre sél ;: :

S

——

UTILISEZ CETTE FONCTION pOUr CUi-

re des plats tels que des lasagnes,
du poisson ou des gratins de
pommes de terre.

I
E R

— Gl

ER GrilMW

Crisp

A
For food s\(h Mmy, stuffed vegetables and

N

©

e N n
EA 00:05

COOK TIME
Grill + MW

19:00
END TIME

07:00
COOK TIME

Low
GRILL POWER

hia o d
EARe

Grill + MW
650 w
POWER

19:07
END TIME

LA PUISSANCE M

micro-ondes, lors de l'utilisation de la fonction Gril

Combi, est un niveau prédéfini en usine.
PLACEZ LE s sur la grille métallique ou sur le plateau tournant en verre.
O\
NV
/Y GRIL COMBI
<& SATION CONSEILLEE : PUISSANCE DU GRIL | PUISSANCE DES MICRO-ONDES
AGNES Mip (Moy.) 350-500 W
O DGRATIN DE POMMES DE TERRE | MiD (Mov.) 500-650 W
GRATIN DE POISSON HiGH (Maxi) 350-500 W
POMMES AU FOUR Mip (Mov.) 160 - 350 W
GRATIN SURGELE HiGH (Maxi) 160 - 350 W
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C—— TURBOGRIL
@ @ Automatic
; Sensor Cooking @
Traditional cooking functions

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.
ArpuYEz sur LA ToucHe OK lorsque Manual (Manuel) s'affiche.

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Turbo Grill (Turbo
Gril) s'affiche.

ArpuYEZ sUR LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection.
UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour régler le temps de cuisson.
ArpuYEZ suR LA ToucHE OK pour confirmer le réglage.

UriLisez LEs ToucHEs HAauT / Bas pour définir le niveau de
du gril.

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

PLACEZ LES ALIMENTS sur la grille m
VEILLEZ A CE QUE LES USTENSILES QU
la chaleur et au four avant

s
I, I
N'UTILISEZ PAS D'USTENSILE:

bois et le papier doive }"- ent étre évités.

—

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR CUire
des filets de poulet, des fruits et
des légumes gratinés.

B

Grill

o a4
%.5 Turbo Grill

Turbo Grill + MW

For fogmedgsygadeples an fuit crumbles

AN

) F

NN 00:05

] COOK TIME
Turbo Grill

19:00

END TIME

Que pour la fonction Gril. Ils fondent. Le

N\
sﬁﬁ%@N DU NIVEAU DE PUISSANCE

S

S TURBOGRIL
N4
A&y UTILISATION CONSEILLEE : Puissance
v
WOULET, purée de pommes de terre gratinée. | HigH (Maxi)
N/ .
Mss gratinées Mebium (Mov.)
..&ATIN DE FRUITS, brunissage des surfaces Low (Mini)

19



< TURBOGRILCOMBINE > A

3

[vew | @ 3 v UTILISEZ CETTE FONCTION POUR CUi-
m Automatie re des aliments tels que légumes
N ® )
Sensor Cooking farcis, morceaux de poulet
Traditional cooking functions @

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

ArpuYEZ sur LA ToucHE OK lorsque Manual (Manuel) s'affiche.

Turbo Grill

Uriuisez LEs ToucHes HauT / Bas jusqu'a ce que Turbo Grill + MW S
Crisp

(Turbo Gril + micro-ondes) s'affiche.

For food sWultry, stuffed vegetables and

/\C\/@
T
C » Turbo Grill + MW

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour définir le niveau de p@@

ArpuYEZ sur LA ToucHE OK pour confirmer votre sélection.

Uriuisez LEs ToucHEs HauT / Bas pour régler le temps de cuisson. di0é

COOK TIME
ArpuyEez sur LA ToucHE OK pour confirmer le réglage.

19:00
END TIME

650 w
POWER

19:07

UTiLisez LEs ToucHEs HauT / Bas pour définir le ni ENDTIVE

des micro-ondes.

¢’ puissance

du gril.
. , Low P 07:00
ArpUYEZ sur LA ToucHE OK pour confirmer votre sélecCtioR GRILL POWER A cooKTIVE
Turbo Grill + MW

@ 060 9000600 ®O00 O

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).
LE NIVEAU DE PUISSANCE MAXIMUM du micro-¢ @s ors de |'utilisation de la fonction Turbo Gril Combi-

né, est limité a un niveau prédéfini e u3Re
A@E

N’

N DU NIVEAU DE PUISSANCE

PLAX NTs sur la grille métallique ou sur le plateau tournant en verre.
/})V TURBO GRIL COMBINE
%Q\ h4 ISATION CONSEILLEE : | PUISSANCE DU GRIL | PUISSANCE DES MICRO-ONDES

OITIE DE POULET Mepium (Mov.) 350-500W
@ LEGUMES FARCIS Mepium (Moyv.) 500-650 W
CUISSES DE POULET HicH (Maxi) 350-500W
PomMMmES AU FOUR Mebium (Mov.) 160-350 W
PoissoN AU FOUR HicH (Maxi) 160 -350 W




52;/73 < CHAUFFAGERAPIDE > =<

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR
® Automatio C%) RECHAUFFER le four vide.
(D @ @ AU COURS DU PRECHAUFFAGE, le four
Traditional cooking functions == @ doit toujours étre vide, tout com-
% me un four traditionnel avant la
cuisson.
APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU. Forced Air + MW
==
ArpuYEZ suR LA ToucHe OK lorsque Manual (Manuel) s'affiche. Microwave

For pigating the empty oven
Uriuisez LEs ToucHes HAuT / Bas jusqu'a ce que Quick Heat (Chauff-

age rapide) s'affiche. ,\d&
) 7
ArpuYEZ sUR LA ToucHE OK pour confirmer votre sélection. K

< Quick Heat
UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour régler la température.

@00 ©00

O

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE). @
180°c ::Jf
TEMPERATURE
Preheating
(—
N'INTRODUISEZ PAS D'ALIMENTS DANS tE §AVANT OU PENDANT SON pré-

UNE FOIS LA TEMPERA TE, le four la maintient pendant 10 mi-
nutes avant de Ce laps de temps vous permet d'introduire
les aliments,dags\p-fdur et de sélectionner la fonction chaleur pul-

sée pour .ﬁk pCer a cuire.
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A

Automatic

[vew] (D
[ ]

&
<0

Sensor Cooking

<< Traditional cooking functions

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

ArpuyEez sur LA ToucHe OK lorsque Manual (Manuel) s'affiche.

N — CHALEUR PU LSEE‘/

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Forced Air (Chaleur

pulsée) s'affiche.
ArpuYEZ sur LA ToucHE OK pour confirmer votre sélection.
UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour régler le temps de cuis

ArpuyEez sur LA ToucHE OK pour confirmer le réglage.

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour régler la tempg

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR CUi-
(® redes meringues, des patisseries,
des gateaux de savoie, des souf-
flés, de la volaille et des rotis.

Crisp

O T

Forced Air + MW

To cook pastry, cakes, poultry and roast meats
A

7\

180° 00:05
TEMPENGTUI %Q COOK TIME

Forced Air

~O

19:00
END TIME
N~

j 0°c 00:05
%‘APERATURE %Q COOK TIME

Forced Air
19:00
END TIME

180°c 39:59
TEMPERATURE % COOK TIME
Cooking

20:00
END TIME




s CHALEUR PULSEE‘/

POSEZ TOUJOURS LES ALIMENTS SUR LA GRILLE METALLIQUE, afin que l'air
circule correctement autour des aliments.

UTILISEZ LA PLAQUE A PATISSERIE pour cuire de petits aliments tels les

biscuits et les petits pains.

ALIMENTS ACCESSOIRES TEMP. DU FOUR °Cl TEMPS DE CUISSON
RosBIF, A POINT (1,3 - 1,5 kg) | PLAT sur grille métallique 170-180 °C 40-60 mIN
RoTi bE PORC (1,3 - 1,5kg) | PLaT sur grille métallique | 160-170 °C 7@&%

PouLeT entier (1 - 1,2 kg)

PLat sur grille métallique

210220°C  (/(SD)

GATEAU DE sAvoIE (lourd)

PLAT A TARTE sur grille mé-
tallique

N
160-170 °C @‘/
PaN

50-60 mIN

PLAT A TARTE sur grille mé-

O
GATEAU DE SAVOIE (Iéger) . 17 > 30-40 miN
tallique > S
Vv
_ NNSE°C,
BiscuiTs, COOKIES PLAQUE A PATISSERIE < 10-12 MIN
_ ON\\\EBYR cHAuD
— N
Pa PLI’\QUE' A PATISSERIE S i 80-200 °C, 30-35 M
métallique (@ FOUR CHAUD
o N—" |210-220°C,
PETITS PAINS PLAQUE A PA'rlsr:@ 10-12 MIN
P FOUR CHAUD
O 0
MERINGUES PLAq P ERIE IOPDHE, 40-50 mIN
FOUR CHAUD

23




< CHALEURPULSEECOMBINEE >

p.

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR la cuis-
son de rotis, volailles, pommes de
terre en robe des champs, plats
préparés congelés, gateaux de sa-
voie, patisseries, poisson et pud-
dings.

Automatic

) I —r—

Sensor Cooking

©

Traditional cooking functions

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

ArpuyEz sur LA ToucHE OK lorsque Manual (Manuel) s'affiche. Forced Air

“
. " . /\ Quick Heat
UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Forced Air + MW 9 R S p—T—
(Chaleur pulsée + micro-ondes) s'affiche. NS

ArpUYEZ sur LA ToucHE OK pour confirmer votre sélection. @

1 E 00:05
s . IATURE ks COOK TIME

UriLisez Les ToucHes HauT / Bas pour régler le temps de cuisson. C Forced Air + MW
00 w 19:00

ArpuyEz sur LA ToucHE OK pour confirmer le réglage. @0 POWER END TIVE

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour régler la tempéra

ArpUYEZ sur LA ToucHE OK pour confirmer votre

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour définir le

000000 ©O0OC

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

POSEZ TOUJOURS LES ALW @
4?1
i A

I'air circule correct8 ‘ C2utour des aliments.
)

LE NIVEAU DE PUIS @ 5
lisation de | aleur'pulsée est limité a un niveau prédé-
fini en usifiey

A
(\_\>  CHALEUR PULSEE COMBINEE

MSANCE UTILISATION CONSEILLEE :

v 350 W Cuisson de volailles, poisson et gratins

O
@ 160 W Cuisson de rotis

90 W | Cuisson de pain et de gateaux

ow BRuNISSAGE uniquement pendant la cuisson




54 . 54
575 _AUTO REHEAT (RECHAUFFAGE AUTOMATIQUE) > ** $

UTILISEZ CETTE FONCTION pour ré-

® Manual % chauffer des plats précuisinés
((+)) ®  surgelés, réfrigérés ou a tempéra-

Sensor assisted cooking ; @ ture amb|ante.

DispPosEz LEs ALIMENTS sur un plat
APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU. résistant a la chaleur et adapté

aux micro-ondes.
UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Auto s'affiche.

@0 0000 o

AppuYEZ suR LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection. Auto Steam
S5
Uriuisez LEs ToucHes HauT / Bas jusqu'a ce que Auto Reheat Auto Crisp
(Réchauffage automatique) s'affiche. /"”&é\ﬁi\}’”“““'“"“
Y
AppuYEZ suR LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection. u@c\> 583
AR N
APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE). G 9 Auto Reheat

LE PROGRAMME NE DOIT PAS ETRE interrompu.

cette fonction pour obtenir le meik

GVREZ TOUJOURS LES ALIMENTS lorsque vous utili-

LORSQUE vous CONSERVEZ Un repas au réfrigéra- @o
=<__ - teurouque vous le dispg ez cette fonction.
S
E= >

\ sez sur un plat pour, SI LES ALIMENTS SONT EMBALLES et que leur taille

[ % chauffer, placez @ ne vous permet pas d'utiliser le couver-

\ § \; Y aliments les o) (cle, faites 2 ou 3 entailles dans I'embal-
AT i lage pour que I'excédent de pression

densesall t 7 s'échappe pendant le réchauffage.

les aliments les moins é v

denses au milieu. =

PLACEZ DE FINES TRAN /w e l'une sur l'autre

ou entrelacées. %

LES TRANCHES L RaiSsEs comme le pain de VEILLEZ A PERFORER LE FILM PLASTIQUE avec une four-

viande et |e isges doivent étre placées les chette ou un cure-dent pour

unes a co! tres. permettre a la pression de

RREsULTAT, il est conseillé de tou-  S'échapper et éviter les ris
ques d'éclatement lorsque

de la vapeur se forme a I'in-
térieur pendant la cuisson.

POUR UN MEID

jours laisser reposer les aliments
pendant 1-2 minutes, notam-
ment s'il s'agit d'aliments sur-
gelés.
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906 \DECONGELATION MANUELLE 906

POUR UNE DECONGELATION MANUELLE, PROCEDEZ COM- EXAMINEZ LES ALIMENTS REGULIEREMENT POUR VERIFIER
me indiqué au paragraphe “Cuisson et réchauf- LEUR ETAT. La pratique vous enseignera combien
fage aux micro-ondes” et choisissez une puis- de temps il faut pour décongeler ou ramollir
sance de 160 W. différentes quantités.

LES ALIMENTS CONGELES, CONTENUS DANS DES SACHETS RETOURNEZ LES GROS MORCEAUX Vers la moitié du

EN PLASTIQUE, du film plastique ou des emballa- processus de décongélation.

ges en carton, pourront étre placés di-
LES ALIMENTS BOUILLIS, LES\RAGOUTS ET LES
rectement dans le four, pourvu que

. . ) SAUCES DE VIANDE S€ lent mieux
I'emballage n'ait aucune partie en mé- ) ( ; . .
s'ils sont rem @ ant la décongéla-

tal (par exemple, des fermetures mé- tion

talliques).
) . , q LorsquE vous RECONGELEZ, il est conseillé de
LE TEMPS DE DECONGELATION dépend de la . R .
. ne pas dé el mplétement les aliments
forme de I'emballage. Les paquets plats se . .
. N ) ) etde lai iner le processus durant le
décongelent plus rapidement qu'un gros bloc. temps

SEPAREZ LES MORCEAUX dés qu'ils commencent a
se décongeler.

Les tranches individuelles se décongélent plus
facilement.

NUTES DE REPOS APRES
ELATION AMELIORENT TOU-
e résultat, permettant
température d'étre ré-
partie uniformément dans
les aliments.

ENVELOPPEZ CERTAINES ZONES DES ALIMENTS da
petits morceaux de papier alumi-
nium quand elles commencent
a roussir (par exemple, les
ailes et les cuisses de pou-
let).
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MENU

2)
Settings 0

Manual

RAPID DEFROST (DECONGELATION RAPIDE) 790(”

UTILISEZ CETTE FONCTION pour décon-

AUTO 9‘0 ® geler de la viande, des volailles, du

poisson, des légumes ou du pain.

doit étre utilisée que si le poids
net des aliments se situe entre
100 g et 3 kg.

PLACEZ TOUJOURS LES ALIMENTS sur le

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Automatic (Automa-
tique) s'affiche.

ArpUYEZ sur LA ToucHE OK pour confirmer votre sélection.

UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Rapid Defrost (Dé-
congélation rapide) s'affiche.

Autamat funtiorsand reces C% (9 Lafonction RAPID DEFROST ne

plateau tournant en verre.

N\ Melt
r “Rapid Defrost
7\ Meat
\ \U) F} defrosting 5 types of food
7~ N
Fish
% Vegetables
@ Bread
Please select food
200g % 15:00
AMOUNT o COOK TIME
Defrosting
19:15
END TIME




K

RAPID DEFROST (DECONGELATION RAPIDE) 3%(‘}

POIDS : -
POUR UTILISER CETTE FONCTION, Vous devez connaitre le poids /&
net des aliments. Le four calcule automatiquement le

temps nécessaire a la décongélation.

SI LE POIDS DES ALIMENTS EST INFERIEUR OU SUPERIEUR AU POIDS CONSEILLE :
pour la décongélation, procédez comme indiqué au paragraphe
“Cuisson et réchauffage aux micro-ondes” et sélectionnez 160 W.

ALIMENTS SURGELES :
POUR LEs ALIMENTS PLUS CHAUDS que la température de surgéla-
tion (-18 °C), choisissez un poids d'aliment inférieur.

POUR LES ALIMENTS PLUS FROIDS que la température de surgé
tion (-18 °C), choisissez un poids supérieur.

ALIMENTS @@JSHLS

VIANDE HACHE @ es, biftecks ou rotis.

UGl RETOURNEZ I s lorsque le four vous y invite.

7N
Q \\/
P , filets ou morceaux.

Votaiie (100 g -3 ko) %\ Z LES ALIMENTS lorsque le four vous y invite.
0

@\

Poisson (100 g - ISSONS ENTIERS, darnes ou filets.

3{1,\&? RETOURNEZ LEs ALIMENTS lorsque le four vous y invite.
\4

JULIENNES, petits pois, brocolis, etc.

Le { -2k Lo
r6y 9 9 RETOURNEZ LES ALIMENTS lorsque le four vous y invite.

/>

N

1009 - 2 kg) PaIN, petits pains longs ou ronds.

RETOURNEZ LES ALIMENTS lorsque le four vous y invite.

POUR LES ALIMENTS NON INDIQUES DANS LE TABLEAU OU si leur poids est inférieur ou supérieur au poids
conseillé, procédez comme indiqué au paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes” et
réglez la puissance sur 160 W pour la décongélation.
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@ [[ D Manual
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" Suings ®

Sensor assisted cooking

(%
(%%) &
APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

Uriuisez LEs ToucHEs HauT / Bas jusqu'a ce que Auto s'affiche.

ArpuYEZ sUR LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection.

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Auto Crisp (Crisp

automatique) s'affiche.
ArpuYEZ sUR LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection.

UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour sélectionner le type
d'aliment.

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

Utilisez exclusivement le pla
cette fonction. Les autres gi3a
le marché ne donneroi @

aluminium t CRISP !

Ne plac

&
&

‘es aliments sur le plat Crisp.

ArpuYEZ sUR LA ToucHE OK pour confirmer votre sélecti@%

pMourni avec
disponibles sur
résultats comparables.

< CRISP AUTOMATIQUE L el

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR porter
rapidement les aliments congelés
a la température de service.

LA rFoncTioN AuTo CRisp (CRISP AU-
TOMATIQUE) DOIT UNIQUEMENT ETRE
uTiLisee pour réchauffer des plats
congelés préts a servir.

m Auto Reheat
“d Auto Crisp
— /\ ‘Auto Steam
Fgrha (oM, eadymade food
N
e
W \> French Fries
ARG
( Pan Pizza
\// Please select food
Automatic P
CONTROL N COOK TIME
Thin Pizza
2009
WEIGHT END TIME
\lﬂ’
Insert food on crisp plate
Press ® when done

Ne placez jar%@?cipients ou d'emballages en plastique ou en
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< CRISPAUTOMATIQUE >

ALIMENTS

CONSEILS

FriTes (300 g - 600 g)

DisposEz LEs FRITES en couche uniforme sur le
plat Crisp. Saupoudrez de sel si vous le sou-
haitez.

Pizzas, crote fine (250 g - 500 g)

Pour pizzas a cro(te fine.

AILES DE POULET A LA BurraLo (300 g - 600 g)

O\
G e
m Pizzas, croGte épaisse (300 g - 800 g) Pour Pizzas a cro( {sse.
/>
WK POUR LES MORC| UGGETS) DE POULET, huilez

ites cuire en réglant le de-
sur Light.

POUR LES ALIMENTS NON INDIQUES DANS LE TABLEAU OU Si
conseillé, procédez comme indiqué au paragraph

S
leur goi \s5(|2nférieur ou supérieur au poids
n CRISP manuelle”.




i}@ <___AUTOSTEAM (VAPEURAUTO) > %@

@ Manual
()

Settings
(<]

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

Sensor assisted cooking

s'affiche.

(Vapeur automatique) s'affiche

Q®O® 00 00 o

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

LE cuIT-vAPEUR EST cONgu pour étre utilisé

cro-ondes seulement!

NE L'UTILISEZ JAMAIS POUR UNE AUTRE FO

Vous RISQUERIEZ de l’endommage

COUVERCLE

COUVREZ TOUJOURS LES ALIMENTS CLE. As-
surez-vous que le récipient % ercle sont
adaptés aux micro-onde e les utiliser.
Sivous ne disposez '

ad'un2ouvercle adap-
MVeZ utiliser une assiet-

e vers l'intérieur du

té au récipient, vo

récipient.

N'uTiLISEZ allages en plastique ou en
aluminiu ouvrir les aliments.
RECIPIENTS

NE REMPLISSEZ LES RECIPIENTS JuU'a moitié. Si vous
souhaitez cuire de grandes quantités, choisis-
sez un récipient suffisamment grand pour qu'il
ne soit pas rempli a plus de la moitié. Ceci les
empéchera de déborder.

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Auto

ApPUYEZ SUR LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection.

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Auto Steam

ArpuYEZ SUR LA ToucHE OK pour confirmer votre sélection.

UriLisez LEs ToucHEs HauT / Bas pour régler le temps de cuiss

sa#éil en marche.
e plateau tournant en verre.

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR CUi-

re des aliments tels que des légu-

mes, du poisson, du riz et des pa-

tes.

CETTE FONCTION COMPORTE 2 ETAPES.

. La premiere porte rapidement
les aliments a la température
d'ébullition.

=~ La deuxiéme regle automati-
quement la température juste
en-dessous g&\'ébullition (fré-
misseme

Auto Crisp

Auto Reheat

L/ For vegetables, fish, rice and pasta

Automatic fgg 00:05
CONTROL ‘%,v COOK TIME
Auto Steam

19:00
END TIME

R

Please use
steamer bottom and lid

CUISSON DE LEGUMES

PLACEZ LES LEGUMES dans le panier.

Versez 100 ml d'eau sur le fond.

Couvrez avec un couvercle et réglez le temps
de cuisson.

LEs LEGUMES TENDREs tels que les brocolis et les
poireaux cuisent en 2-3 minutes.

LEs LEGUMES DURs tels que les carottes et les
pommes de terre cuisent en 4-5 minutes.

CUISSON DU RIZ

RESPECTEZ LES RECOMMANDATIONS INDIQUEES SUR
L'EMBALLAGE concernant le temps de cuisson, la
quantité d'eau et de riz.

PLACEZ LES INGREDIENTS SUR LE FOND DU RECIPIENT,
couvrez avec un couvercle et réglez le temps
de cuisson.

>
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<___SOFTEN (RAMOLLISSEMENT) e

@I @ Settings
AUTO
(D Manual
Automatic functions and recipes

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

ArpPUYEZ suR LA ToUcHE OK pour confirmer votre sélection.

UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Soften (Ramollisse-

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR ramol-
lir les aliments et en faciliter la
manipulation.

UTILISEZ LA FONCTION AuTo SOFT (ra-
mollissement automatique) pour
les aliments indiqués dans le ta-
bleau ci-dessous.

UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Automatic (Automatique) s'affiche.

AN

Dessert

0000 0000

ment) s'affiche.
ArpPUYEZ suR LA ToUcHE OK pour confirmer votre sélection.

UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour sélectionner le type

9

=)
Melt

NEoritening ice cream, margarine or butter
= :

2

Lace (0,51-21)

Butter
AppPUYEZ sUR LA ToucHE OK pour confirmer votre sélec e
Margarine
UrTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour régler le poia tité. Please select food
APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).
200g o 02:30
AMOUNT = COOK TIME
Softening
@ 19:02
END TIME
Q
N S
aumengb () CONSEILS
N
RETOURNEZ LEs ALIMENTS lorsque le four vous y invite.
3 BEURRE 9) S .
W RemuEz aussi apres le ramollissement.
A/ -
RETOURNEZ LEs ALIMENTS lorsque le four vous y invite.
(50g-25009) S .
N RemuEz aussi aprés le ramollissement.
A4

RETOURNEZ LEs ALIMENTS lorsque le four vous y invite.
SEervEzZ rapidement avant qu'elle ne soit completement
fondue.

POUR LES ALIMENTS NON INDIQUES DANS LE TABLEAU OU Si leur poids est inférieur ou supérieur au poids
conseillé, procédez comme indiqué au paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes”.
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2

MENU @

©
A8

s'affiche.

00006 0000

< MeT(FONDU) > &0

Settings

AUTO

Manual

Automatic functions and recipes

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

AppuYEZ suR LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection.

Uriuisez LeEs ToucHes HauT / Bas jusqu'a ce que Melt (Fondu)

AppuYEZ suR LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection.

UriLisez Les ToucHEs HauT / Bas pour sélectionner le type d'alifental— Butter
p yp )
)
AppuYEZ sur LA ToucHe OK pour confirmer votre sélectig Margarine

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR fai-

re fondre facilement les aliments
sans faire d'éclaboussures.

ELLE CONVIENT TOUT PARTICULIEREMENT
pour les aliments figurant dans le
tableau ci-dessous

UriLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Automatic (Automatique) s'affiche.

N\

N Soften

NS et ]
CEN ¢

Rapid Defrost

>\Wg chocolate, margarine or butter

Please select food

UriLisez Les ToucHes HauT / Bas pour régler le poids/, é.
APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE). g s w2
Melting
@ L
Y YN
ALIMENTS PR Ob CONSEILS

O\

REMUEZ Aussi aprés le ramollissement.

BeuRne (50 9 - 25%{)‘6 MUEZ LES ALIMENTS lorsque le four vous y invite.

MARGARINE (5 2509)

&

RemuEz LEs ALIMENTs lorsque le four vous y invite.
ReMUEZ Aussi aprés le ramollissement.

D

po)
N B .
RISEZ en petits morceaux.
RemuEZ LEs ALIMENTS lorsque le four vous y invite.
AT (50 g-2509) | REmuEz Aussi aprés le ramollissement.

REmARQUE : Le chocolat a forte teneur en cacao peut néces-
siter un degré de cuisson élevé (High).

POUR LES ALIMENTS NON INDIQUES DANS LE TABLEAU OU si leur poids est inférieur ou supérieur au poids
conseillé, procédez comme indiqué au paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes”.
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Cm— RECETTES

Settings

AUTO

Manual

Automatic functions and recipes

APPUYEZ SUR LA TOUCHE MENU.

—

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR trou-
ver rapidement votre recette pré-
férée.

Uriuisez LEs ToucHEs HauT / Bas jusqu'a ce que Automatic (Automatique) s'affiche.

AppuYEZ sur LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection.

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas jusqu'a ce que Recipes (Recettes)
s'affiche.

AppuYEZ sur LA ToucHe OK pour confirmer votre sélection.

Uriuisez LEs ToucHEs HauT / Bas pour sélectionner l'une des
ettes.

O

A\

Melt
Recipes
Rapid Defrost

ress OK to view recipes

AU

o)

7 Pizza/Pie

oL, [ Swdtaes )

Snacks

Press OK to view recipes

Bread Loaf

e N S T R—

Frozen Rolls

See cookbook for description

40:00
COOK TIME

Al @
MOUNT
Rolls

Normal
DONENESS

19:40
END TIME




\

RECETTES ‘/)

ALIMENTS QUANTITE | ACCESSOIRES CONSEILS
FOND + COUVER- PLAcez-LEs au fond du cuit-vapeur
A lEau 300G-1kG CLE CUIT-VAPEUR et ajoutez 100 ml d'eau. Couvrez
* |avec le couvercle.
PLAT ALLANT AUX
MICRO-ONDES ET LAvez-LEs et percez-les avec une
Au Four 200G-1kG AU FOUR SUR PLA fourchette. Retournez-les quand
le four vous y invite.
TEAU TOURNANT.
PLAT ALLANT AUX
POMMES MICRO-ONDES
DE TERRE | GRATIN 4-10 PARTS ET AU FOUR SUR
GRILLE BASSE. e
(SurcELEEs) | FriTEs | 300G - 600 G %é}upouoaez de sel.

@ PELEZ LES POMMES DE TERRE €t COU-
pez-les en morceaux. Assaison-
nez et graissez [égérement le plat

E 00c-800 . .
N MORCEAUX e G< 0 Crisp + aspergez le dessus d'hui-
@) le. Mélangez lorsque le four vous
ﬂ y invite
v
POUR LES ALIMENTS NON INDIQUES DANY LE T, u ou si leur poids est inférieur ou supérieur au poids

conseillé, procédez commei
AN

paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes”.

@
&
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RECETTES ‘/

ALIMENTS QUANTITE  |ACCESSOIRES CONSEILS
AssaisonnEz et placez le roti
-1 . "
L LR P dans le four préchauffé
PLAT AL-
Ro Porc 800G-1,5kG | LANTAUXMI- | Accaisonnez et placez le roti
i CRO-ONDESET | dans le four froid
AGNEAU 1kG-1,5ke AU FOUR SUR
GRILLEBASSE. | AssaisonnEz et placez le roti
Vi -1 . .
EAU 800c-1,5ke dans le four préchauffé
COTES 700G-1,2kG | PLAT CRisP Assaisonne placez' Izl
ments at Crisp.
ENTRECOTE 2 - 6 MORCEAUX | GRILLE HAUTE LY @ \B\N’DE une fois le
auffé. Retournez-
SUR PLATEAU S
. nd le four vous y invite.
COTELETTES, AGNEAU 2 - 8 MORCEAUX | TOURNANT g
\®salsonnez.
OIS
é GRAISSEZ LEGEREMENT |e plat
— isp. Pl les ali
w SAUCISSES 200 - 800 G 4 Crisp. Placez les aliments et
retournez-les quand le four
G‘ vous y invite
VIANDE R\
Fonp pu cuiT- | PLACEZ LES ALIMENTS sur le fond
(A 'eau) | Hot DoG 4-3 VAPEUR SANS | du cuit-vapeur et recouvrez-
) COUVERCLE les d'eau.
RS -
GRAISSEZ LEGEREMENT |e plat
9 Crisp. Ajoutez la viande aprés
(SurcGELE) | HA 1006-500G avoir préchauffé le plat Crisp.
Retournez les aliments lors-
A PLat CRIsP que le four vous y invite.
\"4
W AJOUTEZ LES ALIMENTS lorsque le
| i h -
506-150 6 plat Crisp est chaud et retour:
nez-les lorsque le four vous
(CA y invite
)
"9 PLAT ALLANT
AUX MICRO- ) . .
ONDES ET AU PREPAREZ VOtre préparation
PAIN DE VIANDE 4-8 PARTS pour pain de viande habituel-
FOUR SUR PLA- -
le et formez un pain
TEAU TOUR-
NANT

POUR LES ALIMENTS NON INDIQUES DANS LE TABLEAU OU si leur poids est inférieur ou supérieur au poids
conseillé, procédez comme indiqué au paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes”.
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RECETTES ‘/)

ALIMENTS QUANTITE | ACCESSOIRES CONSEILS
PLAT ALLANT AUX
Rori 8006-1,5Ks MICRO-ONDES ASSAISONNFZ et placez dans
ETAUFOURSUR | le four froid
GRILLE BASSE
AssaisonNEz et placez-les
dans le panier vapeur. Ajou-
FiLETs (vAPEUR) | 300G -800G | CuIT-VAPEUR tez 100 ml d'eau au fond et
couvrez avec le couvercle
A\,
VOLAILLE | Pouter 2 et
onnez les fi-
cez-les sur le plat
FiLets (A FRIRE) | 300G - 1kKG dchauffé. Retournez
afiments lorsque le four
PLat CRis| dus y invite
AssalsonNNEZ |les morceaux et
MoRrceAux 500G-1,2kKG ¢ placez-les sur le plat Crisp
Q% coté peau sur le dessus
VN\
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RECETTES ‘/

ALIMENTS QUANTITE ACCESSOIRES CONSEILS
PLAT ALLANT AUX MI- .
AssaisonNEz et badigeonnez
AuFour (600G-1,2KG |CRO-ONDES ET AU FOUR
le dessus de beurre
SUR GRILLE BASSE
Poissons
ENTIERS PLAT ALLANT AU MI-
CRO-ONDES A COUVER- | ASSAISONNEZ et ajoutez 100 ml
ALeau |600G-1,2KG |CLE, SINON uTILIsEZ UN |de fumet de poisson. Couvrez
FILM PLASTIQUE coMME |durant la cuisson
COUVERCLE
FILETS (VAPEUR) 300G-800G |CulT-VAPEUR A\
@z avec le couvercle
PaN
(@@wssez LEGEREMENT le plat
@ Crisp. Assaisonnez et placez
il - les aliments sur le plat Crisp
A - P R . . .
POISSON FRIRE |300G-800G |PLat préchauffé. Retournez les ali-
ments lorsque le four vous y
Paveis invi
?)\ invite
\_/ Assaisonnez et placez-les
dans le panier vapeur. Ajou-
V Cuit-
APEUR UIT-VAPEUR tez 100 ml d'eau au fond et
? couvrez avec le couvercle
N
Q PLAT ALLANT AUX MI-
6006-1,2 ks CRO-ONDES ET AU FOUR
SUR PLATEAU TOUR-
\0 NANT
S ? GRAISSEZ LEGEREMENT |e plat
4 FiLeTs Crisp. Placez les aliments sur
— 200G-600G |PLAT CRrisP le plat Crisp préchauffé. Re-
Q> tournez les aliments lorsque
le four vous y invite

POUR LES ALIMENTS NON INDIQUES DANS LE TABLEAU OU Si leur poids est inférieur ou supérieur au poids
conseillé, procédez comme indiqué au paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes”.
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RECETTES ‘/)

ALIMENTS QUANTITE |ACCESSOIRES CONSEILS
(SurcELEs) LEGumEs | 300 G - 800 G PLACEZ LES ALIMENTS DANS LE PANI-
CuIT-VAPEUR | ER VAPEUR. Ajoutez 100 ml d'eau au
CAROTTES 200G-500¢ fond et couvrez avec le couvercle.
(HARICOTS Fonb + cou- PLAC.EZ-LES au fond du cuit-vapeur
VERTS) HARicots | 200 G- 500 G | VERCLE cuiT- | et ajoutez 100 ml d'eau. Couvrez
VAPEUR avec le couvercle.
BrocoLis 2006-500G PLACEZ LES ALIMENTS DANS LE PANI-
CuUIT-VAPEUR | ER VAPEUR. Ajoutez900 ml d'eau au
(e rETES 200c-500c fond et couvr%%e couvercle.
(SurceLés) Grarin | 400 G - 800 PLAT ALLANT AUX MICRO-ON E@A\?OUR SUR PLATEAU
TOURNANT N
L
P EZ&-&MENTS DANS LE PANI-
VaPEur | 200G -500 G | CulT-VAPEUR @ . Ajoutez 100 ml d'eau au
é et couvrez avec le couvercle.
W
@ GRAISSEZ LEGEREMENT le plat Crisp.
Porvron @ Ajoutez les [égumes coupés en
LEGUMES AFRRE |200c-500 <:0> rmorceawx sur le plat Crisp pre-
chauffé. Assaisonnez et aspergez
@ d'huile. Remuez les aliments lors-
que le four vous y invite.
PR Q
N PLAT CRrisP
)® COUPEZ LES AUBERGINES EN DEUX dans
<> le sens de la longueur, saupou-
\ drez-les de sel et laissez dégorger.
AUBERGIN 300:6-800G Graissez légerement le plat Crisp
% et disposez-y les légumes quand il
@ est chaud. Retournez-les quand le
<\% four vous y invite.
‘§ GE ‘ Vareur | 200G-500G PLACEZ LES ALIMENTS DANS LE PANI-
T~ CUIT-VAPEUR | ER VAPEUR. Ajoutez 100 ml d'eau au
EPI DE MAis 300cG-1ke fond et couvrez avec le couvercle.
PLAT ALLANT
AUX MICRO- COUPEZ LES TOMATES EN DEUX, assai-
ToMATES 300G-800G |ONDESETAU | sonnez-les et saupoudrez les de

FOUR SUR GRILLE

BASSE

fromage.

POUR LES ALIMENTS NON INDIQUES DANS LE TABLEAU OU Si leur poids est inférieur ou supérieur au poids
conseillé, procédez comme indiqué au paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes”.
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RECETTES ‘/

ALIMENTS

QUANTITE

ACCESSOIRES

CONSEILS

PATES

1-4 PARTS

FOND + COUVER-
CLE CUIT-VAPEUR

REGLEZ LE TEMPS DE CUISSON recom-
mandé pour les pates. Versez

de I'eau dans le fond du cuit-va-

peur. Couvrez avec le couvercle.
Ajoutez les pates quand le four

Vous y invite puis couvrir pen-

dant la cuisson.

PATES

LASAGNES

Maison 4-10 PARTS

PLAT ALLANT AUX
MICRO-ONDES

ET AU FOUR SUR
GRILLE BASSE

SurGELEES (500G - 1,2 kG

PLAT ALLANT AUX M

-@NDES ET AU FOUR SUR PLATEAU

TOURNANT
(2~O

A 'eau

Riz 100 mL - 400 mL

BouiLLi(e)

Riz

C#EGLEZ LE TEMPS DE CUISSON recom-

mandé pour le riz. Versez l'eau,
ajoutez le riz puis couvrez avec
le couvercle

D + COUVER-
LE CUIT-VAPEUR

PLACEZ LE RIZ ET L'EAU dans le bas
du cuit-vapeur. Couvrez avec le
couvercle. Ajoutez le lait lors-
que le four vous y invite et
continuez la cuisson

1-2 PARTS

ASSIETTE AL-
LANT AUX MICRO-
ONDES SANS COU-
VERCLE

MELANGEZ LES FLOCONS D'AVOINE, e
sel et I'eau

POUR LES ALI

conseil G defez comme indiqué au paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes”.
A

"o
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RECETTES ‘/)

ALIMENTS QUANTITE |ACCESSOIRES CONSEILS
PREPAREZ VOTRE RECETTE HABITU-
Maison 2-6 PARTS PLAQUE A ELLE gt pla}cez—la surla plaqu‘e
PATISSERIE a patisserie. Mettez au four a
la fin du préchauffage
Pizza FINE (SURGELEE) 250G6-5006
ReTirez I'emballage
EpAIssE (SURGELEE) |300 G - 800
REFRIGEREE 200G-5006 Merrez Lo rés avoir
w préch t Crisp
N
&)
PIZZAS / @
TARTES
t'garnissez le plat Crisp de
PLAT pate. Piquez la pate avec une
fourchette. Faites cuire le
) fond de tarte. Lorsque le four
LORRAINE 1 FOURNEE \ N .
5 vous invite a ajouter la prépa-
QuIcHE

S
£

>

ration, mettez 200 g de jam-
bon, 175 g de fromage puis
versez dessus un mélange
composé de 3 ceufs et 300 ml
de créme. Mettez au four et
continuez la cuisson

(SurG

A~ N\

N

2006-800G

ReTirez I'emballage

POUR LES ALIMENTS NON IND

1Q
conseillg, procéd%m

=

ANS LE TABLEAU OU si leur poids est inférieur ou supérieur au poids
diqué au paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes”.

>

QY

41




\

RECETTES ‘/

ALIMENTS

QUANTITE

ACCESSOIRES

CONSEILS

PaIN

1 - 2 MORCEAUX

PeTITS
PAINS

PETITS PAINS

SURGELES

PRECUITS

PRETS A CUIRE

SCONES, PAINS AU LAIT

PAIN /
GATEAUX

GATEAU DE SAVOIE

-

MUuFFINS @
AN
N

C

7 COOKIES

@

MERINGUES

e

G
&

PREPAREZ |a pate en suivant vo-
tre recette habituelle de pain
Iéger. Placez pour faire le-

ver sur une plaque a patisse-
rie. Placez-les dans le four pré-
chauffé

PLAQUE A PATIS-
SERIE

PLAcEz-LEs dans le four pré-
chauffé

MBALLES SOUS
s dans le four

pré @f
~—7
@I'emballage. Placez-les

s le four préchauffé

pc

FormEZ DEs scones ou des tas
plus petits sur le plat Crisp
graissé

}LAT A TARTE
ALLANT AUX MI-
CRO-ONDES ET
AU FOUR SUR
GRILLE BASSE

PREPAREZ LA RECETTE avec le poids
total de 700 - 800g. Placez le
gateau dans le four préchauffé

PREPAREZ LA PATE pour 16-18 bis-
cuits et versez dans des moules
en papier. Placez les aliments
dans le four préchauffé

PLACEZ SUR UN PAPIER DE CUISSON
puis dans le four préchauffé

PLAQUE A PATIS-
SERIE

PREPAREZ LA PATE avec 2 blancs
d'ceuf, 80g de sucre et 100g de
noix de coco desséchée. Assai-
sonnez de vanille et d'essence
d'amande. Formez 20-24 biscuits
et placez-les sur une plaque a pa-
tisserie graissée ou un papier de
cuisson. Placez les aliments dans
le four préchauffé

POUR LES ALIMENTS NON INDIQUES DANS LE TABLEAU OU Si leur poids est inférieur ou supérieur au poids
conseillé, procédez comme indiqué au paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes”.
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RECETTES ‘/)

DESSERT

ALIMENTS QUANTITE ACCESSOIRES‘ CONSEILS
METTEZ LE SACHET sur le plateau tournant. Pla-
Por-corn 90-100¢ cez un seul sachet a la fois dans le four a mi-
cro-ondes
ﬁ < AJOUTEZ LES CACAHUETES apres
5% CACAHUETES, GRILLEES  |50G-200G ,a:/\(?llr precl’llauffe Iel plfat Crisp.
AMUSE- & a'r;gez orsque le four vous
GUEULES yinvite
AiLEs DE POULET |300 G - 600 G
PouLet |MORCEAUX DE
POULET (NuG- |250G6-600 G
GETS), SURGELES .
PLAT CRrisp C
AREZ LA PATE AVEC 180 g de fa-|
Xine, 125 g de beurre et un ceuf.
@ (ou utilisez une pate toute pré-
TARTE | Marson 1 FOURNEE < te). Garr?lss-f-zz le plat Crisp de )
3 pate puis disposez dessus 700 a
RIS Q) 800 g de pommes coupées en
tranches mélangées a du sucre
Q et de la cannelle
N
N
SURGELEE 6’ =800 G ReTirez I'emballage
\V
K PLAT ALLANT |- .
EviDEZ LES POMMES et remplissez-
> AUX MICRO- o T :
les de pate d'amandes ou d'un
POMMES AU F 4 - 8 MORCEAUX |ONDES ET AU

FOUR SUR PLA-
TEAU TOURNANT

mélange de cannelle, sucre et
beurre

N2
N\

PLACEZ LES ALIMENTS DANS LE PANI-
ER VAPEUR. Ajoutez 100 ml d'eau

E, DE FRUITS 300 G - 800 mL |CuIT-VAPEUR
au fond et couvrez avec le cou-
vercle
PREPAREZ UN SOUFFLE avec du ci-
PLAT ALLANT  |tron, du chocolat ou des fruits
i AUX MICRO- et versez dans un plat profond
SOUFFLES 2-6 PARTS . .
ONDES SUR allant au four. Ajoutez les ali-

GRILLE BASSE

ments quand le four vous y in-
vite

POUR LES ALIMENTS NON INDIQUES DANS LE TABLEAU OU Si leur poids est inférieur ou supérieur au poids
conseillé, procédez comme indiqué au paragraphe “Cuisson et réchauffage aux micro-ondes”.
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\ENTRETIEN ET NETTOYAGE

L'ENTRETIEN DE CET APPAREIL Se limite a son net-
toyage.

SI LE FOUR N'EST PAS MAINTENU PROPRE, cela peut en-
trainer la détérioration de la surface, affecter la
durée de vie de l'appareil et provoquer des si-
tuations de danger.

N'UTILISEZ EN AUCUN CAS DE TAMPONS A RECURER
EN METAL, NETTOYANTS ABRASIFS,

tampons en laine de ver-

re, chiffons rugueux etc.

car ils peuvent abimer le

bandeau de commandes,

ainsi que les surfaces intérieures et exté-

rieures du four. Utilisez une éponge avec un

détergent doux ou une serviette en papier

avec un nettoyant pour vitres. Vaporisez le

produit sur la serviette en papier.

NE LE vaPoRIsEZ PAs directement sur le four.

A INTERVALLES REGULIERS, Notamment en cas de
débordements, enlevez le plateau
tournant, le support du plateau
tournant et essuyez la base du
four.

CE FOUR EST CONGU pour fonctionng
teau tournant.
he si le pla-

NE METTEZ PAs le fo
@ teau tournanta é €Yé pour le net-
toyage. v
: ux, de l'eau et un chiffon

UTILISEZ UN DE

44

@ EMPECHEZ QUE DE LA GRAISSE ou des parti-
cules alimentaires ne s'accumulent au-
tour de la porte.
POUR LEs SALISSURES TENACES, faites bouillir une
tasse d'eau dans le four pendant 2 ou 3 minu-
tes. La vapeur facilitera I'élimination des salis-
sures.
N'UTILISEZ PAS D'APPAREIL DE NETTOYAGE A
VAPEUR pour nettoyer votre four micro-
ondes.
ELIMINEZ LES ODEURS EVENTURELY
une tasse d'eau avec de ﬁ

ant.

placée sur le platea
LE GRIL ne nécess@un nettoyage, la cha-

\faisant bouillir

outes les éclaboussu-

de |'eau chaude et une éponge. Si la
Gril n'est pas utilisée réguliérement,

réduire ainsi le risque d'incendie.
! Poussez délicatement le gril vers la voute
puis tournez le crochet en céramique

(a gauche ou a droi-
te) pour dégager =
le gril.
! Rabattre l'extrémi-
té avant du gril pour @) ()

accéder a la voute
pour la nettoyer.



\ENTRETIEN ET NETTOYAGE

NETTOYAGE AU LAVE-VAISSELLE :

PLAQUE A PATISSERIE

COUVERCLE

NETTOYAGE SOIGNE :
NEeTtTovEZ LE PLAT CRISP dans
une solution composée

PoiGNEE CRisp.

GRILLE METALLIQUE.

Laissez Tousoyrdrefpoidir le plat Crisp avant de
EPK -1&- P NE DOIT JAMAIS étre plon-

dangl'eau nirincé a lI'eau lorsqu'il est

CUIT-VAPEUR

N'UTILISEZ PAS DE TAMPONS METALLIQUES. En
effet, vous pourriez le rayer.

SI LE FOUR NE FONCTIONNE PAS, aVay SI LE CORDON D'ALIMENTATION DOIT ETRE REM-
votre Revendeur, veuillez v§ PLACE, utilisez un cordon d'origine di-

-~ sponible aupres du Service aprés-vente.
Le cordon d'alimentation doit étre rem-
placé par un technicien spé-
cialisé du Service apres-
vente.

o~

o~

o~

o~
LE SERVICE APRES-VENTE NE DOIT
ETRE EFFECTUE QUE PAR DES TECH-

o~

0'minutes et essayez a nouveau. A
=2 Ouvrez et refermez la porte avant d'essayer

anouveau. NICIENS SPECIALISES. [] est dange-
CELA VOUs EVITERA peut-étre des interventions reux pour quiconque n'est pas
inutiles qui vous seraient facturées. un technicien spécialisé d'as-
Lorsque vous contactez le Service apres-vente, surer le service apres-vente ou \
veuillez préciser le modéle et le numéro de sé- d'effectuer des opérations impli- _
rie du four (voir I'étiquette Service). Consultez quant le démontage des pan-
le livret de garantie pour de plus amples infor- neaux de protection contre
mations a ce sujet. l'exposition a I'énergie des micro-

ondes.
NE DEMONTEZ AUCUN PANNEAU.
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\DONNEES POUR LES ESSAIS DEPERFORMANCE >

SeLon LA NorME CEI 60705.
LA CommISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE a établi une norme relative a des essais de perfor-
mance comparatifs effectués sur différents fours micro-ondes. Nous recommandons ce qui suit
pour ce four:

Test |Quantité Durée approx. Puissance Récipient
12.3.1 | 10009 12-13 min 650 W Pyrex 3.227

1232 | 4759 51/2 min 650 W Pyrex 3.827

1233 | 9009 13-14 min 750 W Pyrex 3.838

1234 | 11009 28-30 min | Chaleur pulsée 190 °C + 350 W | Pyrex 35132(\
1235 | 7009 28-30 min Chaleur pulsée 175°C+90W |Pyre! =

1236 | 1000g | 30-32min | Chaleur pulsée 210°C + 350 W | Pyckd3837”

133 5009 10 min 160 W N &@V

O

SeLon LA NorME CEl 60,
LA CoMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE a établi u elative a des essais de perfor-
mance comparatifs effectués sur différents fours. N&@ Immandons ce qui suit pour ce four :

Test | Durée approx.| Température ;oik@d Accessoires
8.4.1 30-35 min 150 °C (Q)l\o/n Plaque a patisserie

. I—\v . a A .
8.4.2 18-20 min 170°C ((')3 Oui Plaque a patisserie
8.5.1 33-35 min 160;(.{0\:‘;/ Non Grille métallique
852 | 65-70 min 19\0@@ oui Grille métallique

SPECIFICATIONS TECHNIQUES

$9

TENSION D'ALIMENTATION 230V /50 Hz
@ PuISSANCE NOMINALE 2800 W

FusiBLE 16 A

Puissance MO 900 W

GRIL 1600 W

CHALEUR PULSEE 1200 W

Dimensions ExTERNES (HxLxP) | 455 x 595 x 560

Dimensions INTERNES (HXLxP) | 210 x 450 x 420
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INFORMATIONS POUR LE RECYCLAGE

LEs MATERIAUX D'EMBALLAGE sont en-
tierement recyclables comme
I'indique le symbole de re-

cyclage. Suivez les réglemen-

tations locales en vigueur en

matiére d'élimination des dé-

chets. Ne laissez pas les éléments

d'emballage potentiellement dangereux (sa-
chets en plastique, éléments en polystyréne,
etc.) a la portée des enfants.

CeT APPAREIL porte le symbole du recycla-

ge conformément a la Directive européen-

ne 2002/96/CE relative aux déchets d'équipe-
ments électriques et électroniques (DEEE ou
WEEE). En procédant correctement a la mise au
rebut de cet appareil, vous contribuerez a em-
pécher toute conséquence nuisible pour I'envi-
ronnement et la santé.

€E

4619-694-71691

LE symBoLE présent sur
I'appareil ou sur la docu-
mentation qui l'accompa-
gne indique que ce produit
ne peut en aucun cas étre
traité comme un déchet mé-
nager. Il doit par conséquent
étre remis a un centre de
collecte des déchets char-
gé du recyclage des équi-
pements électriques et
électroniques.

LA mise Au ReBUT dOit

POUR OBTENIR
traitemen

PLES DETAILS au sujet du
@cupération et du recyclage
euillez vous adresser au bu-

eCte des déchets ou directement a
endeur.

DE VOUS SEPARER DE L'APPAREIL, rendez-le inu-

sable en coupant le cordon d'alimentation,

de maniére a ne plus pouvoir raccorder l'appa-

reil au réseau électrique.

Whirlpool Sweden AB



