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ا�����

ا�����وو�� أ��� �� آ��� �ر�� ا�� ��� ا����ض "#$�� ا'���&�ت
ا	��رة. ا	����وو�� ���� ا	���ض إ	� ا	��	�� ا	���� ��ت������ ا"	�!ام $#م �'دي #(

�0/-,(أ) ا	�12 أو �/�4ح ا	/�ن و��ب ا	/�ن 6�78�	 ��9و"ت أي ;�وف أي <9= >?� "
.6/0-	 ا���ن ,�9�� ,� @� أي ABو أو ا	�2ب) ,-/( ) ا���ن

���ت Cاآ��� ا	���ح أو ,Eر�F	ا GH�	وا ا	/�ن ��ب I�� @� أي ABو �J9� ب) )
إ���م GHKوأ ا	�2ب ���JL I� =Mآ# ا�OPق. إ���م GHKأ �-$ �JQ�	ا أو ا	��Hم
���E )��ش ��H( CS �--2� )��ش ��H0� ا"F�K#ام #�� �T9�� �HK4ا� ا�OPق

.��$�L
�Q,(ج) �HK4ا� V��Wإ C�� ��� V� �-= و4Eد �	�� ,� ا	����وو�� 6�78�� C0= "

.��QX�	ا ا	�8آ� 	#ى و�#رب �'ه6 ا	����وو�� أTE!ة �L��W
:,� �-= و4Eد $#م I� وا	�Mآ# ���م\� ا	�2ب إ�Oق >?�

)١(,Q^-	 VB��= ) ا	�2ب (
���م)٢(\� ��4��� ��O أو (���4رة ا	�2ب �/�Xت (
ا�OPق٣( إ���م GHKوأ ا	�2ب ,-/( (

د) أTE!ة( �L��W ,� aXF�� ��O aF� أي �HK4ا� V��Wإ أو ا	/�ن b2B >?� "
.��QX�	ا ا	�8آ� 	#ى و�#رب �'ه6 ا	����وو��

ا����� ا'���&�ت
.������( )*��+ ه��� إر��دات

.���ا���� /0 آ��12 �3( وا'�45 ���#�( ا6ر��دات ا
�أ
ا+�8ذ �� �ا��9آ ا���2ء ا�����وو��، �0ن /0 ا��
ا<� أو ا�@��م /3& ��


ا������. ا����� ا'���&�ت

�b0؛• ا	����وو�� أ��ان ,� 	�F�K#ام �2K�Q�	ا ,Lا�وا اF�K#م
�A �،48ك	وا ��L#��	ا ا	����Kت أو ا	/��� أو ا	fه��2 ا	!�gرف ذات ا	��i#ة أدوات اF�K#ام

.j	ذ إ	� و��
.�����K�2	وا ا	4ر)�� ا�آ��س I� ا	�-��� �H�ا�ر �\زا	� C(

ا	/�ن.:ا	�2< �-= إ	� ='دي ��ارة أو ��ًi���Tآ �Kً�� �9#ث #(
����ل•" ا	/�ن ��ا)�2 �-$ ا��ص ور)��، أو �����K�� أوانٍ ,� ����ا� I�F�= #Q$

�F�= �J9�.r���	ا أو ا	4رق ��/?�	 ا	����وو�� ��ن =��F#م و" I:ا����	�T؛
أ)6• I�F�= أو ,T� �#ة ا	��Hم I� ا	��7Xة ا	����ت >-H�=

���9ق CS Iو� زاi#ة �L4F�	 ا	��Hم ����ض #0� ا	����دة، ا�و)�ت اF�K#ام C= إذا
•,i���T�	ا ا	���ر I$ V-X� أو ا	/�ن 6�78= �\��0ف C( د�gن، #$�X= �J��� �	�� ,�

ا����ل؛ أي ��gPد �0ً-7� ا	/�ن ��2ب s/��وا
#Q$ #�#� �4ران �#وث ا	����وو�� ��ن ��F�K#ام ا	��8و��ت I�F�= I$ t�Q� #( •

�J�Lا ا	�4)�، هfا 6^� �#وث AQ�	 ا�واL,؛ A� ا	����6 #Q$ ا	f9ر ,g4= >?� 	fا ،�TL��-O
)#ره�دو�ً� در�٢٠�E#ة ����د	� 	-���ح ا	/�ن 6�78= إ��0ف #�� ا�)6 �-$ ��L�S

ا	�9ارة.
.I�F��	ا #�� دوً��" " وا	�0-�< ا���، 	!م إذا I�F��	ا أ�QSء >�-0�	�� C(

ا	��	��: ا�و	�� ا��KP��ت إر��دات A2=ا ��	�9وق، ���Wx	 jB��= �	�� ,�
	�#ة* ا	�2رد ��	��ء 	-�9ق =��ض ا	fي ا	?!ء ��Oا�)١٠.6ا �-$ zi�(د
*.,2H	ا ا	�8ش I� �/�JLو ���E ��H0� ا	�9ق ���ن ��H7�� C(
ا	�9ق.* �-$ 4�Oل أو ز�> أو Cآ�� AB4� C0= "

أ)�ا• ��+ Cه��H( I� AKأو ا�$-� )�Hه� ��4ن ��L{ واF�K#م أ$�ه� ��� ��L|ا ��6ء ً
C= إذا ���-	 z��	ا zQ�	ا ذات ا	!�E�Eت أ��ً� =���ض #( .6i��	ا �4ران >Q?�	 6/Kا�

ا	�زم. I� أآ^� �TQ�F�=
أ)�اً ��+ CC= إذا �?/Q= #( �TLأ 1�� ،�T�-$ ����H�	ا وا	�#ادة �$�B�	ا ز�E�Eت I�F���

ا	�زم. I� أآ^� �TQ�F�=
•I� z09�	وا �T2�-0= أو ا��/�ل fOاء و������Lت �$�B�	ا ز�E�Eت ���4�9ت رج >?�

��وق؛ أي �#وث >Q?�	 �Tا�#F�Kا 62( �T=ار�� �Eدر
ا�T�Lء• #�� ��� �?/Q� #( VL� }��80= دون ا	��-4ق ا	�2~ I�F�=و ا	�2~ z-K �J9�

��	����وو��. I�F��	ا ��-�$
وا	��0-7 ا	4Tاء I� �T7��/= C= ا	�, ,Lوا�وا وا	�2����Lت ا	!�E�Eت I�F�= >?� " j	fآ

.ا	�. ،C���H	وا ا	��80 ��O وا	Q2#ق ���م\�
	-��Hم؛ ���0� أي وإزا	� CJ�Q� 6�8� ا	/�ن ��JQ= >?� •

6�8� �S'� #( ��� V9HK �	�� =#ه4ر إ	� ا	/�ن ��JQ= ,� اPه��ل �'دي أن I���ُ •
ا"F�K#ام؛ #Q$ 4Hgرة j	ذ I$ t�Q� و)# ا	?�Tز �-$ ,2-K

٢
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٣

ا����� ا'���&�ت
•��+ C,� ا	��Qان 6��8= #( ا	4رق. أو ا	��0ش I� AH0� 4Kاء ��4T�	ا ���9ت ��H7��

ا	/�ن. I� Ig��	ا ا	4Tاء ���/= #Q$ ا	4رق أو ا	��0ش
6Jو� .�ً�i�0-= V-�78= وإ��0ف #iزا 6�8� ا	/�ن ��ارة �Eدر ار=/�ع j	ذ I$ t�Q� #0�

ا	���,. ��	0#ر ��2د ��� 	�F�K#ام 6��( ��O ا	/�ن
��	�9وق.دو�ً�ااF�K#م• ا	�4X0دة ��O ���WPا >Q?�	 ا	/�ن I� z2� إ�gاج #Q$ )/�زات
•�A �.�2د� أن 62( 	-/�ن ��-g#ا	ا ا	?#ران أو I�F��	ا أE!اء r�	

I$ �(�H	ا آ62 إ���د �-$ وا��ص ا	��ء، ,� r20�	ا أو �(�H	ا آ62 AB4� C0= " •
.�Qg��	ا GHKا�

.V� ا	�Fص r20�	ا أو ,i���T�	ا ا	���ر آ62 �-= �	�� ,� ا	?�Tز 6�78= �J9�
ا	�2ب. G�� #Q$ ا	/�ن I� ذراع ����� �-$ �( •

��	�9وق.:ا	�2< j���Wإ ,� ا	�F2ر أو Ig��	ا ا	4Tاء >2��� #(
ا	��Hم). #��?= j/� ا	/�ن �40م ��#Q$ ���K") ا	�6�78 أ�QSء "�0H0� " 4Wت s��= #( •

���2,.ا	�2< أ�� وه4 ،�?=�Q	ا ��i���T�	ا �(�H	ا �0#ار ���7= #Q$ ا	4Xت هfا �X#ر :
•�A �I$ ,i���T�	ا ا	���ر 6X� C��K .�ًOر�� ��4ن ��#Q$ ا	����وو�� ��ن 6�78=

	�#ة Vآ�= #�� $�دي 6�8� V-�78= jQ��� ا	����. 	#وا$, ��ًi�0-= د)�٣٠�0ا	/�ن
.6�$ �#ون

أ��� �����Xص ا	��ء �40م 1�� ا	/�ن. 6gدا ا	��ء I� آ4ب =�ك دو�ً� 6�/�
��رغ. وه4 MHF	ا z��H� V-�78= �	�� ,� ا	����وو��

.�Lا!g ,� ا	����وو�� ��ن ABو $#م >?� •

ه�م
ا	���ح >?� " =�آCTأ)ً�ا• >?� و" .V� ا	�12 أو ا	����وو�� ��ن ��F�K#ام �/�ل�	

AB4� =�4ن ا	�, ا����ء ABو >?� " j	fآ .Vا�#F�Kا أ�QSء ��ا)�2 دون VQ� ��	�0ب
����2ة. ا	/�ن �4ق إg/�ؤه� أو ا��/�ل I� اه���م

أو ��#�E إ$�)�ت I� ���4Lن أ��Fص �HK4ا� Vا�#F�K" aXF� ��O ا	?�Tز هfا •
إذا إ" وا	��-��4ت ا	�2Fة ,� a0L CT�#	 أو ا��/�ل) j	ذ ,� ��� ) ��-0$ أو ����

aF� 62( I� ا	?�Tز ��F�K#ام z-��= �\ر��دات Cو�#ه!= C= أو 	��xاف 4��gا
.CT���K I$ ��'ول

��	?�Tز. CT^2$ $#م 	���ن ا��/�ل �-$ ا��Pاف >?� •
:��I +

ا	/�ن إ�Wح C�� ��� ا	/�ن 6�78= >?� " ،�-�-	 ا	�2ب ,-/( أو ا	�2ب =��ض �	�� ,�
�'ه6. aF� �HK4ا�

:��I +
$�-��ت أو g#��ت �Mي �40م أن �L��X	ا �M$��ل a�F�	ا aF8	ا ��O aF� أي �-$ �J9�
V�/L ���ض " ��� ا	����وو�� ���� ا	���ض I� ,0� ا	fي ا	�H7ء إزا	� I���= إ�Wح

.�HF-	
:��I +

.z�/�-	 =���ض " ��� �0-7� ��و��ت ,� ����ا� أو 6i4ا�	ا I�F�= >?� "
��I +:

1�9� �2K�Q�	ا ا	��-���ت إ$�Hء #�� إ" ��ا)�2 دون ا	/�ن ��F�K#ام �/�ل�	 ا	���ح $#م >?�
�?��L �T	 ����ض #( ا	�, ���F�	ا �E#اً CT/و�� �Q�{ �0��H� ا	/�ن اF�K#ام I� 6/H	ا I����

.G�9X	ا ��O ا"F�K#ام
ا����1 
ب*KL�( 8�ا��3�Kا إ�Nدة أو O�#ا�� )I3ا �P�8ا� ��*Q�ا� 
اد� �� R*8�ا� ا���2ء

.�ً�S�(

O�#ا�� هIا �� R*8�ا� آ���5 �N ��K���5ر �( �P�8ا� ا�� *�� )���S�3ت ا�T+Cل ا���2ء
.�Sا��� �U� C و)�� )��9ن

ا�����وو�� �0ن +�آ�"
�ار��( اLرض �N 15+�� 
ي��� W*أ� X@K G*N ا��5ن 1Y85"$� .�K
)��9ن. ا��5ن وزن �� �� /5�+ �ر�2( ��ً

 X@ا�� 
ن�� أن

	-/�ن.١ �E#ة ��4T= و4Eد I� =Mآ# ا	/�ن، =�آ�< #Q$
����� (١٠���ك CK٤,2L�E و$-� �-F	ا I� (�W4�

و����� (٢٠ا	/�ن، CKأ$�{.٨ .��W4ت)

ا	/�ن. 6gدا ا	�4E4دة ا	�7-�� �4اد آ��� �\زا	� C( .٢
ا	#وار. وا	�0ص ا	#وارة ا	�0-9 ���آ�< C(

.���9� ا	#وار ا	�0ص دوران I� =Mآ#

r20� I� �2ً��( ��4ن 1�9� ا	����وو�� ABو >?� .٣
.V-�W4= 6Tو�� ,i���T�	ا ا	���ر

وا	����ت ا	���2ة وا	����ت z��H	ا ��Kرات ,� t�Q�	ا هfا =�آ�< ,72Q� " ☛

إ	�. ،j	f	 �T��8�	ا

�W�g ��$4L I� و�#ة أو j-�� V	2#ا�Kا >?� ،�-�-	 �(�H	ا j-K =��ض إذا ☛

.�T	 A���	ا ��#F	ا ��آ! أو ��QX�	ا ا	�8آ� =4��ه�
,Bأر ��Hف ���دد =��ر r20� ,� ا	�62 6�W4�� C( ،��XF8	ا j����	
٥٠ )#ر{ و=�دد <	4� ٢٣٠ )#ر{ #T?�و 6�W4= أ��اف �S�S I� ���4ن
62�� V	2#ا�Kا >?� ا	?�Tز، 	fTا ,i���T�	ا ا	���ر آ62 �-= �	�� ,� ه�=!.

�gص.

،��4�ر أو ��ارة �TQ� 1�2Q= أ���ء �?4ار ا	����وو�� ��ن =�آ�< �J9�ُ ☛

ا"	�!ام >?� .���#� أو =0-�#ي ��ن �?4ار V�Bو ا	�^�ل، 6�2K �-$
Vا�#F�Kا C�� �g{ آ62 وأي ��	/�ن، ا	�Fص �(�H	ا ��X#ر �W�F	ا ��	�4اW/�ت

Gا�� ا	/�ن. A� }���4= C�� ا	fي �(�H	ا آ62 r���0� r/Q� ��4ن أن >?�
ا	����وو�� ��ن اF�K#ام 62( �--2� )��ش ��H0� ا	�2ب و)/6 ��-g#ا	ا ا	?#ران

ا�و	�. 	-��ة

٢٠ سم 
من أعلى

١٠ سم 
من الجانب

١٠ سم 
من الخلف

✭✷✘✑✑✓✳✴✿✺✡✭✿✐✓✗✑✗✡✎❑❘❐  ✐✑✏✐✗✏✒✐✐✙  ✑✒✚✑✒ ✰✭  ✰❁❇❅ ✓



ا�����وو�� �0ن ��N آ���5

ا�@3/ ��*�N
١�HK4ا� #	4�= ا	�, ا	����وو�� أ��� A4ز�= C�� .

�-$ ا	��Hم دوران أ�QSء ����و 6�8� ا	����QEون
�Eر#� ا	��Hم ,T� C�� j	f�و ا	#وار. ا	�0ص

����و��.
٢�W4� ا z�$ ��� ا	����وو�� ��E4ت ا	��Hم a��� .

ا�0�Lل٢�٥( �����Kار ,TH	ا ��-�$ ����= CS .(CK
ا	��Hم. �gل ا	�9ارة

ا	���F#م٣ ا�LPء 	4Qع ��ً2= ا	��Hم ,T� ���ات �-�F= . .
ا	��Hم: ai�Xgو
وا	�^��� ا	���� •

�T�-$ �4�9ي ا	�, ا	��ء آ��� •
(" أم #�?�) ا�و	�� ا	�9ارة �Eدر •

��-g#ا	ا ا�E!اء �ن ا	/�ن، I� ا	��Hم إ�gاج �	�� ,� ��� ا	��Hم ,T� �����
أو)�ت ��ا$�ة >?� j	f	 ا	�9اري. A4ز��	ا �HK4ا� �T�T� C�� ا	��Hم I�

	���ن: ا	���< هfا و�, ,TH	ا وW/�ت ,� ا	�9#دة "�J�Lر
VQ� ,-g#ا	ا ا	?!ء ��� ����و 6�8� ا	��Hم ,T� •

ا	�9ارة �Eدر r/Q	 6���	�� ا	��Hم =��ض •

���ا�$ ا�����وو�� �0ن

ا2L^اء �� )�ا�� 
,� .}�Lأد �Q�ّ2�	ا ا	���4�9ت آ��� و4Eد I� z09=و ا	�7-�� �2-$ I� ا	����وو�� ��ن أ�gج

.Ai�2	�� 6X=ا ،V/-= أو ا�E!اء I� E!ء أي و4Eد $#م �	��

ا��وارة ��ا� * ا�^��2�2 ��#�Tا� ا�����وو�� �0ن

�_��Tوا� ا���Uن 
ل' 
��ت*��
��8آ� ا"=�Xل #Q$Samsung4دE4�	ا V� ا	�Fص ا	��-�6 C(ور ا	/�ن ��از ���4= ا	��Eء ،

ا	��-��4ت A� ،}�Lأد ا�ر)�م 6�?�= ا	��Eء .t�Q�	ا I� ا	�/-, أو ,/-F	ا ا	?!ء �-$ $�دةً
,� j=#$���	 j=��8وا�	 Ciدا آ�?6 I�{ ���ن ,� ا	��-��4ت }fT� s/��ا ا��gى. ��4-H�	ا

ا	�8اء �-$ آ#	�6 A�2	ا إ��Xل I� �F�L إ	� ���BP�� �0#ه�، أو �T�(�K �	�� ,� �T�-$ ا	��ّ�ف
ا	���ن. ��#g إ	� �E�9	ا �	�� ,�

ا	�Hاز C(ر____________________
ا	��-�6 C(ر____________________

ا	�8اء ____________________=�ر��
I� ا	�8اء C=____________________

	�8آ� وا	����� a�g��	ا ��#F	ا ��اآ! =40م أن I���Samsung.ن���	ا ��#g �Mداء b0�
A�2	ا إ��Xل I� �F�L A� أ$�{ ا	�4E4دة ا	��-��4ت C�#0�� C( ا	���ن، ��#g إ	� �E�9	ا #Q$

	�8آ� A���	ا a�g��	ا ��#F	ا ��آ! .Samsungإ	�

☛

٤
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٥

���ا�$ ا�����وو�� �0ن
(ا�@�از ا�� �� �'
� MW8123ST / MW8123W)أزرار

١Clock(�$��	ا)

٢.One Touch Sensor Cook
Buttonsة#�وا ���-� ,TH	ا (أزرار

(r?�	ا ��F�K#ام
٣.Pizza Reheat (INSTANT

COOK)((/4ري	ا ,TH	ا) ا	��2!ا I�F�= )

٤.Auto Cook Menus,TH	ا Ci4ا( )
(,i�0-�	ا

٥.Auto Reheat(,i�0-�	ا I�F��	ا)

٦.Number Buttonsأزرار)
ا�ر)�م)

٧.Power level�(�H	ا )(���4ى

ا�����وو�� �0ن �ادNإ
��ف١ ذو ,��Tآ =��ر ��X#ر j-�	ا 6Wو >-Wو 4��� GHK �-$ ا	/�ن AB .

ا	/�ن: ���� =��ض ،,��T�	ا ا	���ر 6�W4= ��?�د .,Bأر

V(4�و ا	/�ن �-g ا�)6 �-$ ��W4ت A�أر ����� ���ك 	-/�ن �E#ة ��4T= ���4= I� =Mآ#
.V�2L�E #Q$و

ا	�20~.٢ fEب �HK4ا� ا	/�ن ��ب G��ا .
٣.�--2� )��ش ��H0� 	-/�ن ,-g#ا	ا ا	?!ء Gا�� .
ا	/�ن.٤ �X�Q� ,� �ً02�� ا	�?���� ا	�0-9 AB .

٥bKو ,� ا	�4E4دة �S�^	ا ا	4�Qءات =��ءم 1�9� ا	�0-9 �4ق ��E�E!	ا ��Q�X	ا AB .
( ا	/�ن. ��Bأر ,� ا	�4E4دة ا	/��9ت A� ��Q�X	ا

START   ENTER   COOK   TIME   TIME2    

Kg        g          Oz      Lbs     QTY

٨.Pause/Cancelإ��0ف)
�')>/إ	�7ء)

٩.One Minute(+ د)��0 ) +
١٠.Sound(4تX	ا)
١١.Beverage (INSTANT COOK)

ا	/4ري)) ,TH	ا) (ا	��8و��ت
١٢.Auto Defrost#��?�	ا j� )

(,i�0-�	ا
١٣.More/Less(6(أآ^�/أ)
١٤.Kitchen Timer(�2H�	ا <('� )
١٥.Start(6�78= )

�Tى������}�����������$�  ����������  ����� ��  �C�6 �



���ا�$ ا�����وو�� �0ن
ا�� �
��ت 2�ول

٢ا�����..............................................................................................................................

ا�����.................................................................................................................. ٢ا'���&�ت
ا�����وو��......................................................................................................... �0ن ٣+�آ�"
ا�����وو��.................................................................................................... �0ن ��N ٤آ���5
..........................................................................................................���ا�$ ا�����وو�� �0٤ن
ا�E!اء........................................................................................................... I� z09�	٤ا
...........................................................................................�L��X	وا ا	���ن �4ل ��٤-��4ت
..................................................................................................... ا	����وو�� ��ن ٥إ$#اد

(ا	�Hاز: C�9�	ا ��4	 ٥).....................................................MW8123ST / MW8123Wأزرار
ا	���4�9ت.............................................................................................................. E٦#ول
..............................................................................................................................��Qc�٦ا�

ا	��$�.............................................................................................................. b2B....٦
ا	!ر �')>/إ	�7ء)...................................................................Pause/CancelاF�K#ام ٦(إ��0ف

+ ا	!ر +)...............................................................................One MinuteاF�K#ام د)��0 )٦
) "r?�	ا ��F�K#ام ,TH	ا" أزرار ٦).........................................................Sensor CookاF�K#ام

................................................................................................r?�	ا ��F�K#ام ,TH	ا ٧د	�6
أزرار ا	���Instant Cook.........................................................................(AاF�K#ام �2H	٧(ا

) ا�رز/ا	��?�Qت أزرار ٧).........................................................................Rice/PastaاF�K#ام
) ا	-49م/ا���Kك أزرار ٨)...........................................................................Meat/FishاF�K#ام
) "�/�/g و�2Eت " ا	!ر ٩)...........................................................................Snack BarاF�K#ام

أو=��4=����......................................................................................................... t-S ٩إذا��
....................................................................................................I�F��-	 أو=��4=���� ٩إ$�دة
.................................................................................... �(�H	ا و�����4ت ,TH	ا أو)�ت b2B١٠
ا	��ض................................................................................................................. AB١٠و

ا�^ر�� 8�ام�KاMore/Less.....................................................................................(�
١٠(أآ�g/أ
.........................................................................V�2Q�	ا أ4Wات إW#ار ��!ة 6�78= ١٠=6�78/إ��0ف
........................................................................................................�2H�	ا <('� ١٠اF�K#ام
ا��/�ل................................................................................................ ����9	 I��M�	ا b2B١٠
ا�@3/..................................................................................................................... ١١إر��دات
...................................................................................................................,TH	ا ,L١١أوا
.................................................................................................................,TH	ا >�	�K١١أ
.................................................................................................................���$ ١١=-���9ت
.............................................................................................r?�	ا ��F�K#ام ,i�0-�	ا ,TH	١٢ا
...............................................................r?�	ا ��F�K#ام ,TH	ا ,� ��#F���	ا ��HOوا� ,L١٢ا�وا
١٢ه�م..............................................................................................................................

١٢
أو=Auto Defrosting.......................................................................(����=��4د	�6 t-S ١٣(إذا��

...............................................................................................................,TH	ا ١٤وW/�ت
١٥ا��* (..............................................................................................................................

�T-�و ا	���8ت ا�8��Kف ١٥............................................................................................د	�6
..............................................................................................................��JQ�	وا ���Q�	١٥ا
..................................................................................................................MHF	ا 6i�K١٥ر
١٦ا	�4اW/�ت.....................................................................................................................

ا	�6�78
�Nا��� i�Y

:" C�0	ا $�ض C�� ،�(�H	�� ا	/�ن =!و�# #Q$٠" أو "٨٨:٨٨" أو ا	��Eء١٢:٠٠" ا	���8. �-$ "
ا	�9	,. ا	4)> b2B

ا	!ر١ �-$ b7Bا .Clock)�Nا���“) "اPد�gل" �'��ي ~�4� .(ENTER"<(4	و"ا (”
)TIME.(

اF�K#م٢ .number buttonsأر)�م �S�S b7B >?� ا	�9	,. ا	4)> Pد�gل ا�ر)�م) (أزرار
ا	�9	, ا	4)> آ�ن إذا ا	��$�. b2�	 ا�)6 ؛٥:٠٠$-� ا�ر)�م 6g٥،٠،٠أد.

��ور٣ #�� "ا	��$�".٥. �TJ=و "اPد�gل" ��'� ~�4� 4Sان،
ا	!ر٤ �-$ b7Bا .Clock(�Nا���)C= #( VLأ إ	� ���8ة ":" ���$ ~�4= أ�gى. ��ة

ا	4)>. b2B
أ�gى. ��ة ا	��$� b2B إ$�دة ��9�Kج ،,��T�	ا ا	���ر ا�H0Lع �	�� ,�

ا	!ر b7B �HK4ا� ,TH	ا أ�QSء ا	�9	, ا	4)> I� z09�	ا jQ���Clock.(�Nا��� )

ا�^ر 8�ام�KاPause/Cancel(ء�Qإ�/j
k� (إ���ف
ا	!ر j	 G���Pause/Cancel(ء�Qإ�/j
k� �\د�g	�T.(إ���ف <�( ا	�, اPر��دات G���

ا	��Hم. t�L �Eدر I� z09�-	 <('� 6�8� 	-/�ن ,TH	ا دورة �\��0ف j	 G��� آ��
ا	!ر �-$ b7Bا :,TH	ا أ�QSء <('� 6�8� ا	/�ن �0�Pف •Pause/Cancelف��(إ�


j/إ��Qء)k!ر�	ا �-$ b7Bا ا	�6�78، P$�دة وا�#ة. +��Start(��Qcة ).
ا	!ر �-$ b7Bا ا	4)>: 	��ض ا	/�ن ���� وإ$�دة اPر��دات Gو�� ,TH	ا �0�Pف •

Pause/Cancel(ء�Qإ�/j
k� ��=�I.(إ���ف
ا	!ر �-$ b7Bا :�T	�gد\� <�( ����g إر��دات G�9X�	 •Pause/Cancelف��(إ�


j/إ��Qء)k�.ر��داتPا إد�gل أ$# CS وا�#ة، ��ة

+ ا�^ر 8�ام�KاOne Minute(+ ���
د )
�0�(#� د)��0 I�F��	ا �#ة ز��دة z��� I$ ا	��Hم I�F��	 ��i�� �0��� ا	!ر هfا ��4�

ا	����وو��. �(�H	 ���4ى أ$-� ��F�K#ام
ا	!ر١ �-$ b7Bا .+One Minute(+ ���
د )�T���Bإ ,� >O�= د)��0 6�	 وا�#ة ��ة

.,TH	ا و)> إ	� I��0�(د ���BP I�=�� b7Bا ا	�^�ل، 6�2K �-$ ا	��Hم. ,T� و)> إ	�
.�ً�i�0-= ا	��6 ,� ا	/�ن و�2#أ ا	4)>، $�ض C��

ا	!ر b7B �HK4ا� ا	�6�78 #�( t��L�� إ	� zi�(د ���Bإ jQ���+One Minute
(+ ���
د ).�T���Bإ ,� >O�= د)��0 6�	 وا�#ة ��ة

أزرار 8�ام�KاSensor Cook (W$ا�� 8�ام�K�( (ا�@3/
b2�� �ً�i�0-= ا	��!ة }fه =40م ا	��Hم، I�F�= أ�QSء 1�2Q�	ا ��	�F2ر ا	/�-, ا	4�8ر �gل I�

����ا� آ���� =�4ن أن >?� .�0ً2�� ��TH�	ا ����ا� I� ���#دة وأ4Lاع 	����ت I�F��	ا و)>
.�E�^	ا ��ارة �Eدر ,� و�4/9;� �0ً2�� ��TH�

ا	!ر١ b7Bا .Sensor Cook (W$ا�� 8�ام�K�( �V�TH(ا�@3/ =40م ا	fي 	-��Hم ا	��0�6
ا	�^�ل، 6�2K ا	TH,ا��c5ر($-� ,� ا	����وو�� ��ن و�2#أ ” ” ا	���8 =��ض .(

.�ً�i�0-=
~���= >Q?�	 rآ� آ6 I�� zi�(د r�g 	�#ة �J�Lا أ�gى، ��ة ا	/�8ر ,T� #Q$

b2B إ$�دة ��9�Kج ،,��T�	ا ا	���ر ا�H0Lع �	�� ,� .#i!ا	ا I�F��-	 ��E�E!	ا ��Q�X	ا
Clock!ر	ا �-$ b7�	ا �HK4ا� ,TH	ا أ�QSء ا	�9	, ا	4)> I� z09�	ا jQ��� (ا	��$�)
Clock.(�Nا���)

٦


��  �� �����  ����������  نل����������������6���6G �

.................................................................................................................. ا�@3/ ...د���



��Qc�ا�
W$ا�� 8�ام�K�( ا�@3/ د���

.r?�	ا ��F�K#ام ����ا� I� �/-�F� أ4Lاع ,T� #Q$ }�Lأد ا	�4E4دة اPر��دات A2= •

أزرار 8�ام�KاInstant Cook(1ا���� n�@ا�)
ا	!ر١ �-$ b7Bا .) "1��K n�& "Instant Cook(V�TH� =40م ا	fي 	-��Hم ا	��0�6

ا	�^�ل، 6�2K آ6ا���cو)�ت($-� ~�4�) ا�ول. C�#0�-	 C?� ا	��ض ���� =��ض .(
) I�ENTER)"����	ا" و "إد�gل" (QTY:(.

٢C�#0�	ا أ�?�م آ��� ا	���8 =��ض .}#��= ا	fي C�#0�	ا C?� "���gر ا	!ر �-$ b7�	ا آ�ر .
.,i�0-= 6�8� ,TH	ا ا	����وو�� �2#أ ،G�9X	ا C�#0�	ا C?� #�#9= #Q$ ا	��4��ة.

V�2Q= 4Wت ا	/�ن �X#ر CS .,TH	ا و)> ا�T�Lء ��?�د V�2Q= 4Wت ا	/�ن X�K#ر
د)��0. آ6

) اLرز/ا���$#�ت أزرار 8�ام�KاRice/Pasta(
ا	!ر١ �-$ b7Bا .) �Rice/Pasta(.V�TH"اLزر/ا���$#�ت" =40م ا	fي ا	��Hم 	4Qع ا	��0�6

" ا	���8 ا	��Hم).A-1=��ض 4Lع ر�! ) "
" ا	!ر �-$ b7Bا) ا	fيRice/PastaاLرز/ا���$#�ت" ا	��Hم 4Lع #�#9�	 ����ر 6�8� (

AEرا ) اLرز/ا���$#�ت"=��#{. و��2ت " 2�ول(}�Lأد
أزرار٢ �-$ b7Bا =��#{.٢أو١اLر
�م. ا	fي C�#0�	ا C?� #�#9�	

" AEرا اLرز/ا���$#�ت( و��2ت 2�ول(C�#0�	ا أ�?�م �����	 }�Lأد "
ا	!ر٣ �-$ b7Bا .Start(��Qc+ ).,TH	ا 	2#ء

٧

ا�26اء ا����� ا�@��م

,� ,TH-	 �XXF�	ا ا	/�8ر أآ��س I� b0� وا�#اً آ��ً� اF�K#م
I� Ig��	ا r��	ا إ�gاج #Q$ ا	f9ر =4خ ��ة. آ6 ,� ا	����وو��

	�#ة ا	/�ن ا=�ك .V9��و ��ة٥ا	/�ن Vا�#F�Kا 62( 	��2د zi�(د
أ�gى.

١٠٠–٨٥
�Eام
$42ة١$#د

ا��c5ر

�-$ �T�Bو �4آ�. �HK4ا� ��ات $#ة r��H� ��Sة آ6 >0Sا
	�#ة �Tا=�آ دا�iة. 6�� �-$ ا	#وار وا=�ك٥-٣ا	�0ص .zi�(د

	�#ة أ�gى.٥ا	/�ن ��ة Vا�#F�Kا 62( 	��2د zi�(د

I�١�	٦إ
I� ��Sات
.r��H2	ا

W&�@ا��

A� Vا�#F�K�� ���4ح z2� ,� �Eز�H	ا ا	��Fاوات AB
z2H	ا ,HO ا	��ء. I� I�=��2آ I��0�-� �Bوأ ا	����وو��

���4ح ,���K�� ��H7ء أو ا	�9اري ا	����وو�� ورق ��F�K#ام
إ	� ,E�Eز �HOء اF�K#ام (�'دي ا	����وو��. A� Vا�#F�K��

،,���K�2	ا ا	�H7ء ��F�K#ام <�( إذا (.ti��Q	ا أ��6 �-$ ا	4X9ل
أ�gج .��4T�-	 z2H	ا ���� I� ��	�0ب ��7Wة �9�� =�ك I� ��Mآ#
أو �T2�-0�� C( CS ،I��0�(د 	�#ة �T��H7�� C(و ا	/�ن، I� ا	��Fاوات

	�#ة ا	/�ن ا=�ك .�T��#0=ى.٥�gأ ��ة Vا�#F�Kا 62( 	��2د zi�(د

I�١�	٤إ
أآ4اب

ا��U8اوات
ا�@�ز�2

�-$ �9B4�	ا ا	��-���ت A2=وا ,Eر�F	ا ا	�7ف I� ا	��Hم أ�gج
	�#ة ا	/�ن ا=�ك وا"�J�Lر. ��H7�	�� �W�F	وا 	��2د٥ا	�42ة zi�(د

أ�gى. ��ة Vا�#F�Kا 62(

٢٢٠–
�Eام٤٠٠

��5د و��2ت
�وا'

��'�Aت ا�
زن ا�@��م 
ع_
�HOء. �#ون ���ك 	-���ر؛ ,�!g آ4ب أو )��س آ4ب اF�K#م •

ا	/�ن. ,� ا	�8اب AB •
.I�F��	ا #�� �E#اً >-( •

آ4ب �XL
#�وا آ4ب

آ4��ن
Beverage
(ا	��8و��ت

A� ا	����وو�� ,� Vا�#F�K�� ���4ح z2� ,� ا	��2!ا AB •
.z2H	ا ���� }�?= ا	��2!ا Gi�8ا	 ا	����� ا���اف 6�E

.�T�H7= و" .�T��� �4ق Gi�8ا	ا A�= " •
) 	�#ة �Tا=�آ •٢-١.C�#0�	ا 62( د)��0)

وا�#ة �9���
٢Giا��
٣Giا��
٤Giا��

I�F�=
ا	��2!ا

��'�Aت در�2
ا� �ارة
اLو���

ا�
زن 
ع_
ا�@��م

آ
د

,T� �TEز ,� وا	��ء ا�رز AB .�ً���W ا	��ء G2X� ��� ا	�2رد ��	��ء ا�رز 6�Oا
�HOء، ذو ��#��� ,E�Eز rآ��� z2� أو ا	����وو�� A� Vا�#F�K�� ا	���4ح ا�رز

	�#ة ا�رز ا=�ك .�H7� ا�رز ا=�ك ،,TH	ا �42ب٥-٣و��# 6X/	 V2�-0�� C(و د)��0
ا	�2~. �T��� I$ ا�رز

�Eدر ا�رز:
��ارة
ا	�7��

�Eدر ا	��ء:
��ارة
ا	�7��

آ���
,/�=

٢-١
aF�

ا�رز
ا���~

A-1

إ�Lء أو ا	����وو�� A� Vا�#F�K�� ا	���4ح ا�رز ,T� �TEز ,� ا	�?//� ا	��?�Qت AB
C(و – �E�9	ا ا)��> إذا ا�LPء Ci��	 �T���0= A� ��#��� ,E�Eز rآ��� z2� أو

	�#ة �Tوا=�آ ،�T��H7�� C( ،,TH	ا #�� �HOء. دون ,TH	��٥-٢CS �T2�-0�� C( .zi�(د
.�T��#0=

ا	��ء:
,-7� ��ء

آ���
,/�=

٢-١
aF�

ا	��?�Qت
ا	?���

A-2

أو ا	����وو�� A� Vا�#F�K�� ا	���4ح ا�رز ,T� �TEز ,� ا	�?�#ة ا	��?�Qت AB
.�T��H7= دون �T�TH� C(و ��#��� ,E�Eز rآ��� z2� أو إ�Lء

	�#ة �Tوا=�آ ،�T��H7�� C( ،,TH	ا #��٥-٢.�T��#0= CS �T2�-0�� C( .zi�(د

ا	��ء:
,-7� ��ء

آ���
,/�=

٢-١
aF�

ا	��?�Qت
ا	�?�#ة

A-3

أو ا	����وو�� A� Vا�#F�K�� ا	���4ح ا�رز ,T� �TEز ,� �Eز�H	ا ا	��?�Qت AB
.�T��H7= دون �T�TH� C(و ��#��� ,E�Eز rآ��� z2� أو إ�Lء

	�#ة �Tوا=�آ ،�T��H7�� C( ،,TH	ا #��٥-٢.�T��#0= CS �T2�-0�� C( .zi�(د

ا	��ء:
,-7� ��ء

آ���
,/�=

٢-١
aF�

ا	��?�Qت
�Eز�H	ا

A-4

A� Vا�#F�K�� ا	���4ح ا�رز ,T� �TEز ,� ا	�?//� ,�E�2KPا �Lو���	ا AB
ا)��> إذا ا�LPء Ci��	 �T���0= A� ��#��� ,E�Eز rآ��� z2� أو إ�Lء أو ا	����وو��

	�#ة �Tوا=�آ ،�T��H7�� C( ،,TH	ا #�� �HOء. دون ,TH	�� C(و – �E�9	٥-٢ا.zi�(د
.�T��#0= CS �T2�-0�� C(

ا	��ء:
,-7� ��ء

آ���
,/�=

٢-١
aF�

�Lو���	ا
,�E�2KPا

A-5

ا	����وو��. A� Vا�#F�K�� ���4ح آ��2 إ�Lء ,� �T�Bو ا	4Qد	! ����� آ�-� آ��
4Wت ا	/�ن إW#ار #�� �HOء. دون �T�TH� C(و ا	4Qد	! ����� �-$ ا	�7-, ا	��ء >W

b7Bا CS �E#اً �T2�-0�� C( ا	4)>، �XL ��ور #Q$ V�2Q=start#�� .������-	 (6�78= )
.�T��#0= CS �T2�-0�� C( ا�J�Lر، آ�#ة I��0�(د و��ور ,TH	ا

ا	��ء:
,-7� ��ء

آ���
,/�=

١٣-
aF�

�����
ا	4Qد	!

C�� ا	�,
�T�T�

,�
I��0�(د

A-6

C(و ا	����وو�� A� Vا�#F�K�� ���4ح إ�Lء ,� I2-	ا أو وا	��ء ا	?�ف ا	48��ن AB
b7Bا CS �E#اً V2�-0�� C( ،V�2Q= 4Wت ا	/�ن إW#ار #�� .V��H7= دون V�TH�start

�-$ ,Q� ��K أو 6�$ AB CS �E#اً V2�-0�� C( ،,TH	ا ا�T�Lء #�� .������-	 (6�78= )
.VQ� ا	�-4ي ا	?!ء

ا	48��ن:
��ارة �Eدر

ا	�7��

:I2-	وا ا	��ء
��رد

آ���
,/�=

٢-١
aF�

ا	��X#ة A-7

اLرز/ا���$#�ت و��2ت 2�ول

Iد��/	 	/�د
٢٠٠CE ١٠٠CE ا�رز

٣٧٥,--� ٢٥٠,--� ا	��ء

Iد��/	 	/�د
٢٠٠CE ١٠٠CE ا	��?�Qت

أآ4اب٥ أآ4اب٣ ا	��ء

Iد��/	 	/�د
٢٥٠CE ١٢٥CE ا�رز

أآ4اب٥ أآ4اب٣ ا	��ء

Iد��/	 	/�د
٢٥٠CE ١٢٥CE ا	��?�Qت

أآ4اب٥ أآ4اب٣ ا	��ء

أ��اد �S�^	 Iد��/	 	/�د
$42ات �Sث $42=�ن وا�#ة $42ة ا	4Qد	! �����

١٥٠٠,--� ١٠٠٠,--� ٥٠٠,--� ا	��ء

Iد��/	 	/�د
٢٠٠CE ١٠٠CE ,�E�2KPا �Lو���	ا

أآ4اب٥ أآ4اب٣ ا	��ء

Iد��/	 	/�د
٧٠CE ٣٥CE ا	48��ن

٣٧٥,--� ١٨٥,--� ا	-I2&ا	��ء

�Tى������}�����������$�  ����������  ����� ��  �C�6 �



��Qc�ا�
ا�* 
م/ا��KLك أزرار 8�ام�K)اMeat/Fish(

ا	!ر١ �-$ b7Bا .) �Meat/Fish(.V�TH"ا�* 
م/ا��KLك" =40م ا	fي ا	��Hم 	4Qع ا	��0�6
" ا	���8 ا	��Hم).A-1=��ض 4Lع ر�! ) "

ا	!ر �-$ b7Bا) ا	��Hم)Meat/Fish"ا�* 
م/ا��KLك" 4Lع #�#9�	 ����ر 6�8�
AEرا ) .}#��= ا�* 
م/ا��KLك"ا	fي و��2ت " 2�ول(}�Lأد

أزرار٢ �-$ b7Bا =��#{.٣أو٢أو١اLر
�م. ا	fي C�#0�	ا C?� #�#9�	
AEرا ا�* 
م/ا��KLك"( و��2ت 2�ول"(C�#0�	ا أ�?�م �����	 }�Lأد

ا	!ر٣ �-$ b7Bا .Start(��Qc+ ).,TH	ا 	2#ء
ا�* 
م/ا��KLك و��2ت 2�ول

ا�* 
م/ا��KLك و��2ت 2�ول

٨

��'�Aت در�2
ا� �ارة
اLو���

ا�
زن 
ع_
ا�@��م

ا��
د

I� �T08� C(و �Eز�H	ا ا	#�Eج W#ور ��g٤–٣ا
C( CS ا	X#ر، ا��#اد �-$ ��دة I��K ��F�K#ام �40ق
ا	�/�-� ا	�4ا�6 ,� أوً" �T�0Lا أو $�دي 6�8� �T�TH�

,� ��H7ة وه, ا	-�6 �4ال أو I��$�K 	�#ة j�#	
��X$ أو ��4X	ا �4ل �X-W �T�-$ �^Lا أو .�E�^	ا

,HO CS .j�#	 ا	�/�-� ا	/-/6 أو G-�	ا =4ا�6 أو ا	-��4ن
أو $�دي z2� ,� �ً���E �T�Bو !2g �4رق ا	X#ور

و)> �XL ��ور #�� .�T�TH� C(و rآ��� z2�
ا	X#ور >�-0�� C( - V�2Q= 4Wت ا	/�ن �X#ر ،,TH	ا

b7Bا CSstart،ور#X	ا ,T� #�� .������-	 (6�78= )
	�#ة �T٥-٣ا=�آ.C�#0�-	 �Eه! .zi�(د

t-^� ٢٥٠-٢٠٠
�Eام
٣٥٠-٣٠٠

CE
٤٥٠-٤٠٠

CE

W#ور
ا	#�Eج

A-1

أو $�دي 6�8� �T�TH� C(و �Eز�H	ا j��	ا Giا�� ��gا
�4ال أو I��$�K 	�#ة 6F	ا أو G	��	ا ا	��ء ,� �T�0Lا

��X$ �T�-$ �^Lا أو .�E�^	ا ,� ��H7ة وه, ا	-�6
ا	�?/� ا	-��4ن �ًW�g j�#	 ا	�/�-� ا	�4ا�6 أو ا	-��4ن
!2g �4رق j��	ا Giا�� ,HO CS ا	/-/6. أو G-�	ا أو

C(و rآ��� z2� أو $�دي z2� ,� �ً���E �T�Bو
	�#ة �Tا=�آ ،j��	ا Giا�� ,T� #�� .�T�TH�٣.zi�(د

.C�#0�-	 �Eه!

t-^� ٢٠٠-١٥٠
�Eام
٣٠٠-٢٥٠
�Eام
٤٠٠-٣٥٠
�Eام

Giا��
j��	ا

A-2

��'�Aت در�2
ا� �ارة
اLو���

ا�
زن 
ع_
ا�@��م

ا��
د

���4ح z2� �-$ �T�Bو �Eز�H	ا ا	���92 ����ا� ��gا
��X$ �T�-$ �^Lا .rآ��� z2� أو ا	����وو�� A� Vا�#F�K��
6^� !2g �4رق �T��H7�� C( CS ،�E�9	ا >�� G-� أو 	��4ن
C( CS z2H	ا ,� دا�iة 6�� �-$ �ً�� �T�Bو – ا	!�# ورق

	�#ة ا	��Hم ا=�ك ,TH	ا #�� .�T�TH�٣.C�#0�-	 �Eه! .zi�(د

t-^� ٢٠٠-١٥٠
CE

٣٠٠-٢٥٠
CE

٤٠٠-٣٥٠
CE

����ا�
ا	���92

A-3

.IE�H	ا ���L4ت
I�) C?9	ا ����HK4ن E!ر )١١٠62إ	���S٨٥=�ن �Eام

I�) C?9	ا ����HK4ن 6X� ��S=�ن ١٤٠إ	�١١٠ا	���80)،
I�) C?9	ا ����HK4ن r��H� ��S=�ن ا	���80)، 62( �Eام.

ا	�١٩٥،��80إ	�١٦٥ 62( ا	����E٤٥٠ام C9	 I� �Eام
��7Wة �0�-� ��ء، آ4ب ��7Wة، G-� �0�-� ا	�/�وم، ا	�02ي

وا�#ة، �W4� �T��K Giا�� إ	� �T�H(و ا	��Fاوات �8( .6/-�
إ	� ا	�02ي C9-	ا 6��8�� C( CS١٢�9Hو�� ��7Wة �9���

I� �T��K ���4ن ا	�, A�H0�	ا �0-� ��F�K#ام ا	6�8 ٢و���#��ة
ÈæÕÉIE�� ,� .C9-	ا Giا�� GHK ��4��� j	ذ #�� C( .

�XLو ا	�02ي C9-	ا Giا�� �XL AB �E	4ن، �XL V�?�
AB وا	/-/6. G-�	ا �Bوأ .r��H2	وا 6X2	وا ا	?!ر ��Sر

C9-	ا Giا�� I� ا	�-�� �02H	ا أن I� و=Mآ# ،�-S��� أ�gى ��02ت
ا	�02Hت b7Bا ا	��ء. �Bأ ��	��Fاوات. �ً���= ��H7ة ا	�02ي
IE�H	ا ا=�ك ،,TH	ا و��# .�T��H7�� C( CS .IE�H	ا 6/Kأ إ	�

	-�C�#0.٥	�#ة �Eه! .zi�(د

t-^� #�وا z2� IE�H	ا A-4

أو ����ا� �?�� أو ا	?!ار I� ا	�Hزج ا	�0#د C9-	ا Giا�� ��gا
���4ح z2� �-$ �W�� ور)�� ��4� AB ��رآ>. ا	�4��

��H7�	�� C(و rآ��� z2� أو ا	����وو�� A� Vا�#F�K��
�Eه! .,TH	�� j	ذ #�� C(و أ�gى، ور)�� ��4� ��F�K#ام

.C�#0�-	

t-^� ١٢٥-١٠٠
CE

٢٢٥-٢٠٠
-�E٣٠٠ام
�Eام٣٢٥

C9-	ا
ا	�0#د

A-5

.C9-	ا آ�ات ���L4ت
٤٥٠6X2	ا I� وآ4ب ا	�/�وم، ا	�02ي C9-	ا I� I� �Eام

��7Wة و�-��0 ،G-�	ا I� ��7Wة �0�-� ،�(4/F� و���� ،AH0�ُ	ا
ا	���L4ت j-= آ��� b-gا ا	��ء. I� I�=��2آ I��0�-� ا	/-/6، I�
�T�?� C9	 آ�ات ه��� �-$ �T-��8�� C( CS �Eً#ا. �T2�-0�� C(٢٠و

×)٢٥I� �(�(�� �T��H7�� C( إ�Lء. ,� C9-	ا آ�ات AB .(,--�
�4ا	, �T�?� �9�� =�ك A� ا	�9اري ا	����وو�� �--,٢٥ورق

	�#ة �Tا=�آ ،,TH	ا و��# .��4T�-	٥.C�#0�-	 �Eه! .zi�(د

t-^� #�وا z2� آ�ات
C9-	ا

A-6

.C9-	ا ��Oر ���L4ت
آ��ات٦٧٥ I� آ4ب ا	�/�وم، ا	�02ي ا	��� C9	 I� �Eام

��gا� ا	/-/6 I� آ4ب ،AH0�ُ	ا 6X2	ا I� آ4ب ا	�?/�، !2F	ا
�0�-� ا	��=�8ب، I� I�=��2آ I��0�-� ،���� ،I2	 آ4ب ،AH0�ُ	ا

ا	���L4ت: j-= آ��� b-gا .G-� ��7Wة �0�-� ،6/-� ��7Wة
�-$ G2X�	 V-��8�� C(و z2� ,� C9-	ا b�-g AB �E#اً. �TH-gوا

I� ��H7ء V��H7�� C(و ا	�-4ي. V9HK #�T��� C( :��Oر ه���
�4ا	, �T�?� �9�� =�ك A� j��K�2	٢اV�B .��4T�-	 �W4�

	�#ة Vا=�آ ،,TH	ا #�� ا	/�ن. ��#0�	 �4ازي 6�8� ا	/�ن ,�٥
.C�#0�	�� C( CS .zi�(د

t-^� #�وا z2� ��Oر
C9-	ا

A-7
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��Qc�ا�
"�5�5t و��2ت " ا�^ر 8�ام�K)اSnack Bar(

ا	!ر١ �-$ b7Bا .) "�5�5t و��2ت "Snack Bar(.V�TH� =40م ا	fي ا	��Hم 	4Qع ا	��0�6
" ا	���8 ا	��Hم).A-1=��ض 4Lع ر�! ) "
ا	!ر �-$ b7Bا) "�5�5t و��2ت "Snack Bar(يf	ا ا	��Hم 4Lع #�#9�	 ����ر 6�8�

AEرا ) ا��5�58"=��#{. "ا�
��2ت 2�ول(}�Lأد
أزرار٢ �-$ b7Bا اF�K#ام٣أو٢أو١اLر
�م. I��� .}#��= ا	fي C�#0�	ا C?� #�#9�	

را١AEا	!ر ) 	-�4ر=�� (C�#0�	ا C?�) b0�"�5�58ا� "ا�
��2ت أ�?�م2�ول �����	 }�Lأد
.(C�#0�	ا

ا	!ر٣ �-$ b7Bا .Start(��Qc+ ).,TH	ا 	2#ء

ا��5�58 ا�
��2ت 2�ول

O*g*� ����+��
أ+ إزا��
t-^	ا إذا�� و)> b2�� ��ًi�0-= ا	����وو�� ��40م ا	��Hم وزن b2Bا ا	�?�#ة، ����ا� Pذا��

ا"�J�Lر. وو)> �(�H	ا و���4ى
ا	!ر١ b7Bا .Auto Defrost.(O*g*� ����+��
أ+ "(إزا�� �TJ�١.���8	ا �-$ "

" I� آ6 ~�4�)ENTER"و (إد�gل) "kg.((ام�E4-آ� ) "
ا	!ر٢ �-$ b7Bا ا	��Hم، 4Lع b2B .Auto Defrost(O*g*� ����+��
أ+ �6�8(إزا��

اF�K#ام أ��ً� jQ��� آ�� ا	��Hم����number buttonsر. وزن Pد�gل ا�ر)�م) (أزرار
����2ةً.

إ	� 6X� �X(أ #9� ا	4زن #�#9= I���٢.(!2F	ا ���Q^�Kء ) آ�-�E4ام
ا	!ر٣ �-$ b7Bا .Start.(��Qc+ )،t-^	ا إزا	� أ�QSء ,TH	ا و)> ا	���8 ���Kض

ا	��Hم. >-0� 	�fآ��ك V�2Q= 4Wت ا	/�ن وX�K#ر
ا	��Hم.٤ وا)-< ا	/�ن، ��ب G��ا .
ا	!ر٥ �-$ b7Bا .start.t-^	ا إزا	� ��-�$ "�Q��Kف (6�78= )

•� 5P �*O*g“١٣را12 ����+��
أ+ ”إزا�� د��� G*N ��&�ع

�ً�8��*� ����+��
اLو+ ا�N6دة
�ً�i�0-= ا	����وو�� و40�Kم ،�TQ�F�= ا	��اد ا���2ق و$#د z2H	ا 4Lع �#د ا	��Hم، I�F��	

.I�F��	ا و)> b2��
ا	!ر١ �-$ b7Bا .) "��8��*� ����+��
أو+ 	�Auto Reheat(#�#9"إ�Nدة ����ر 6�8�

aF� ,/�= آ��� ه4 z2� 6�	 ا�و	, C�#0�	ا C?� ��4ن .VQ�F�= ا	��اد z2H	ا 4Lع
.#�وا

ا�رز. I�F�=و ا	��?�Qت I�F�=و IE�H-	 I�E�Q� أر��� إ	� 6X= آ��� #�#9= jQ���
���م. z2H	 b0� #�وا C�#0�	ا ��gر ��4��

�����gره�. <�( ا	�, وا	���� z2H	ا ا	���8 =��ض
اF�K#م٢ .number buttons.C�#0�	ا C?� 	!��دة ا�ر)�م) )��#���(أزرار ا���gل، ���K G*N

/5�+ ا�^ر�٣���� G*N iQYا اLو+
��+����٣أ��8ص، "ا�N6دة 2�ول را12 )
.(����ا�� )9'$�م وا��8ص v�_أد 2
د
ا�� "��8��*�<�( ا	�, ا���2ق $#د ا	���8 =��ض

��9#�#ه�:
ا	!ر٣ �-$ b7Bا .Start.(��Qc+ ).",TH	ا و)> " ا	���8 ���Kض

٩

��'�Aت در�2
ا� �ارة
اLو���

ا�
زن 
ع_
ا�@��م

ا��
د

rآ� وأ�gج ا	�4ر=��، rآ� I� ا	�-4ي ا	?!ء a(
ا	#وار ا	�0ص bKو ,� ا	�4ر=�� rآ� AB CS ،�T�Q	ا

ا	�4ر=�� اF�K#م .I�F��	�� C( ����2ةً. ��	����وو��
.�E�9	ا >�� �4راً �Qg��	ا

t-^� �Eام٤٠٠ ا	�4ر=�� A-1

C( CS دا�iة. 6�� �-$ z2� ,� �9QEا� AB
ا	��8,. ��	4رق �T��H7��

t-^� ٥-٤AH(
١٠-٨AH(

�9QEأ
ا	#�Eج

A-2

z2� �-$ ا	����وو�� ��ن ,� ا	�?�#ة �i�H/	ا AB
rآ��� z2� أو ا	����وو�� A� Vا�#F�K�� ���4ح

.I�F��	�� C(و .�H7� ��O
.C�#0�-	 �Eه! وا�#ة. س 	�#ة �i�H/	ا ا=�ك ,TH	ا #��

�?�#ة ٦٠-٥٠
�Eام
١١٠-١٠٠
�Eام
١٦٠-١٥٠
�Eام

�i�H/	ا
ا	�?�#ة

A-3

����أ ����Lت�� I� ا	�-4ي ,L#��	ا ا	?!ء اL!ع
ا	�H7ء اL!ع ا	�7��. ��ارة �Eدر ,� ا��/�ل

وا2�K#ل ا	�2����Lت، I� ,L#��	ا وا	�H7ء ,���K�2	ا
AB .,L#��	ا ا	�H7ء I� a-F�	ا A� ا	�H7ء،

ا	����وو�� b2Bوا ا	#وار ا	�0ص bKو ,� ا	�2���ن
ا	�9ارة �Eدر إ	� 6X= ��� أ$-� �(�� ���4ى �-$

.C�#0�	�� C( CS �Eً#ا >-( .��4-H�	ا

�Eدر
��ارة
ا	�7��

�Eام٧٠
�Eام١١٠
�Eام١٧٠

���م
ا��/�ل

A-4

��ن ,� �T�Bو ا	�42ة I� ا	^4م �2g AH( أ�gج
A� Vا�#F�K�� ���4ح z2� �-$ ا	����وو��

.rآ��� z2� أو ا	����وو��
	�#ة ا	^4م !2g AH( ا=�ك ،,TH	ا #��٣��� zi�(د

.C�#0�-	 �Eه! .6���	�� bKا�و ا	?!ء ,� ا	!�# إذا�� C�=

t-^� �Eام٢٠٠
�Eام٤٠٠
�Eام٦٠٠

ا	^4م !2g A-5

�-$ ا	#�Eج AH( ور=< z2� �4ق ور)�� ��4� AB
�Tوا=�آ .�T�H7= و" ا	4ر)��. ��ا	/4 �-$ دا�iة 6��

د)��0. 	�#ة

t-^� ٤AH(
٨AH(

د�Eج
#�?�

A-6

إ	� r��H2	ا AHّ(٤AH( واL!ع ����و��. أE!اء
�4ا	, =�رآً� ،r��H2	,١�٤ا	4ا�) �W4�٠�٥(CK

6�� �-$ z2� ,� r��H2	ا �8( AB ا	�80ة. ,�
b2Bا .I2?	وا 6X2	وا ا	�?/� C9-	ا �^Lا CS دا�iة،
إذا�� C�= ��� �(�H-	 ���4ى أ$-� �-$ ا	����وو��

.I2?	ا

�Eدر
��ارة
ا	�7��

٤AH(
٨AH(

AH(
r��H2	ا

A-7

��'�Aت ا�
زن ا��
د ا�@��م 
ع_

ا	�^-?�. �ً02�� ��TH�	ا ����ا� b0� اF�K#م •
ا	4رق أو j��K�2	ا ورق I� ��H7ء z2H	ا ,HO •

.��4T= ���9ت V� ا	��8,
ا	���4�9ت •

أو١١٠-٨٥- IE#وا	ا أو ا	-49م I� �Eام
���و ) ��	�CJ)١٧٠ا���Kك �Eام

-١/٢،r��H2	ا) ��48Q	ا ا	�4اد I� آ4ب
(j	ذ ��Oو ا�رز، ا	��?�Qت،

�4ا	,١/٢-) ا	��Fاوات I� ١١٠-٨٥آ4ب
�Eام)

C�#0= C?�١ A-1 ا	��Hم z2�

.b0� ا	�^-?� ����ا� اF�K#م •
.��4T= ���9ت V� ,���K�� ��H7ء V��H7�� C( •

.C�#0�	ا 62( �E#اً ا	��Hم >-( • أآ4اب٤-١

A-2 IE�H	ا

A-3 ا	��?�Qت I�F�=

A-4 ا�رز I�F�=
A-5 ا	��-< ا	��9ء

�Tى������}�����������$�  ����������  ����� ��  �C�6 �



��Qc�ا�
�
ا�@� و���
��ت ا�@3/ أو
�ت i�Y

��Qز� �/��ة �!ود �TQ� آ6 ،,TH	ا I� I��/-�F� I��-���	 ��P$#اد ا	����وو�� j	 G���
) دا�@ I� ا	�9ارة �#ة ,� C�9�	ا �(�H	ا زر j	 Gو��� .V� I�W�g �(�� $�	,١و���4ى إ	� (

)٠.(
وا'�ة �*'�� G*N ا�@3/

b2B C�� .,TH-	 و)> b2B إ	� b0� =��9ج وا�#ة، 4Hgة I� �H��� ,T� ��-�$ f�/Q�	
���4ى أي إ	� �(�H	ا I���= ,� >O�= <Qآ إذا .�ً�i�0-= ",	�$" ا	���4ى إ	� �(�H	ا ���4ى

ا	!ر ��F�K#ام VQ���= >?� ،�g{Power Level(�
ا�@� 
ى��� ).
اF�K#م١ .number buttonsة��� أي b2B jQ��� .,TH-	 و)> b2�	 ا�ر)�م) (أزرار

���و وا�#ة ��L�S I� �#ءً ��Qو٩٩ز� $-�٩٩د)��0 #�!= ��Qز� ���ة b2�	 .��L�S
أ��ً�. ,L^4ا	ا 6gأد وا�#ة، �i�Uد)��0 ا���gل، ���K G*Nم٢٠�
اLر �tأد ،���
د

٢y٠y٠y٠.
٢b7Bا ،",	�$" ا	���4ى ��O ���4ى إ	� �(�H	ا ���4ى b2B ,� >O�= <Qآ إذا .

ا	!ر �-$Power Level(�
ا�@� 
ى��� اF�K#م( CS ،number buttonsأزرار)
.�(�� ���4ى Pد�gل ا�ر)�م)

Power Levels:(�
ا�@� 
��ت��� )
١:�(�H	ا ���4ى دا�,ء)١٠= )٦:�(�H	ا ���4ى ����2ةً)٦٠= ا	7-��ن �H0L <9= )
٢:�(�H	ا ���4ى =٢٠(~/FQ� )٧:�(�H	ا ���4ى =٧٠(,	�$ bK4�� )
٣:�(�H	ا ���4ى =٣٠(t-^	ا ا	�H)�:٨(إزا	� ���4ى =٨٠(I�F�= )
٤:�(�H	ا ���4ى =٤٠(bK4�� ~/FQ� )٩:�(�H	ا ���4ى =٩٠(I�F�= )
٥:���H	ا ���4ى =٥٠(bK4�� )٠(,	�$) A/=�� :�(�H	ا ���4ى =

ا	!ر٣ �-$ b7Bا .Start(��Qc+ )،�(�H	ا ���4ى ���7= ,� >O�= <Qآ إذا .,TH	ا 	2#ء
ا	!ر b7BاPause/Cancel(ء�Qإ�/j
k� ا	!ر(إ���ف b7B 62(Start(��Qc+ )CS

ا	��-���ت. آ��� إد�gل �\$�دة C(
jQ��� .�/-�F� ��ارة در�Eت <9= ,TH	ا I� �/-�F� 6���ا ,TH	ا وW/�ت ~�� >-H�=

��	����وو��. ,TH	ا I� 6Eا�� $#ة b2B
��ا'� �ةN G*N ا�@3/

١I�=4HF	ا A2=ا ا	���٢.�0و١. �9/X	ا ,� وا�#ة" �-��� �-$ ,TH	ا" ا	?!ء I�
ا	!ر b7B >?� وا�#ة، ,T� �-��� I� أآ^� إد�gل #Q$Power Levelى
���)

(�
ا	^���L.ا�@� ,TH	ا �-��� إ	� ا	#4gل I� I���= أن 62(
ا	!ر b7Bا ،�Q��� ,T� �-���	 ",	�$" ا	���4ى �-$ �(�H	ا ���4ى b2�	

Power Level(�
ا�@� 
ى���).I�=��
اF�K#م٢ .number buttons.�g{ ,T� و)> b2�	 ا�ر)�م) (أزرار
ا	!ر٣ �-$ b7Bا .Power Level(�
ا�@� 
ى��� اF�K#م( CS ،number buttons

.��L�^	ا ,TH	ا �-���	 �(�H	ا ���4ى b2�	 ا�ر)�م) (أزرار
ا	!ر٤ �-$ b7Bا .Start(��Qc+ ).,TH	ا 	2#ء

ا	!ر b7B �HK4ا� ,TH	ا أ�QSء "�(�H	ا "���4ى I� z09�	ا jQ���Power Levelى
���)
.(�
ا�@�

ا���ض 1Yو
.VQ�F�= دون ا	����وو�� ��ن 6��� آ�� �����	 ا	��ض" ABو " اF�K#ام I���

ا	!ر١ �-$ b7Bا ."٠"" ا	!ر �-$ b7Bا CS b7�	ا ,� ا"���Kار A�٢."
ا	4HFة آ�ر ا	��ض، ABو 6�78= أ$�{.�0�P١ف

ا�^ر�� 8�ام�KاMore/Less(�
(أآ�g/أ
ا	!ران j	 G���More/Less(�
�b0(أآ�g/أ ��Tا�#F�Kا C�� .�ً02�� �Q��� ,T� أو)�ت b2��
,T� أو�Bع و�, />��ا��* وا�����8 ا��5�58 وا�
��2ت وا�* 
م/ا��KLك اLرز/ا���$#�ت
Pizza Reheatو ا����^ا) ��8�+ )Beveragej
و i�Yو ا�@3/ �ة� أو (ا���cو)�ت)

n�@!رانا��	ا ���F#م آ�� .More/Less(�
��	/�6(أآ�g/أ ,TH	ا �#أت #( =�4ن أن #�� b0�
ا�EPاءات. j-= #�أ ��F�K#ام

��!ة اF�K#ام I��� ا	!ر(أآ�g/أ
�)More/Lessو" اF�K#ام ا��$W"أ�QSء 8�ام�K�( "ا�@3/
)Sensor Cook(.

ا	�/��ح اF�K#ام I��� "More/Less(�
ا	!ر(أآ�g/أ A�Auto defrost����+��
أو+ (إزا��
(O*g*�.

ا	!ر١ b7Bا :,i�0-= ,T� إ�Eاء إ	� ا	4)> I� ا	�!�# ���BP .More (9)) )).٩(أآ^�
ا	!ر٢ b7Bا :,i�0-= ,T� إ�Eاء و)> 6�-0�	 .Less (1))6(أ)١.((

ا	!��دة ,� >O�= <Qآ "إذا AB4	ا ,� ا	�6�-0 /j
k� i�Y " ا�@3/"، �ة�
"n�@0#ارا����!ر١٠	ا �-$ b7Bا أآ^�(4SMore (9)ان، ا	!ر٩( أو ((

Less (1)) أ)6 )١.((

z��#�ا� 
اتPأ �ارPإ ��^ة ��Qc+ +��Qc/إ���ف
.#��= و)��� V�2Q�	ا 4Wت 6�78= إ��0ف jQ���

ا	!ر١ �-$ b7Bا .Sound(ت
P )" �TJ� .ON.ض��	ا ���� �-$ (6�78= ) "
ا	!ر ~�4�)START((6�78= )

ا	!ر٢ �-$ b7Bا أ�gى، ��ة ا	4Xت 6�78= �0�Pف .Sound(ت
T���8:(ا�	ا =��ض .
ا	!ر ~�4� ا	�6�78. �\��0ف C(START(6�78= )

ا	!ر٣ �-$ b7Bا .Start.(��Qc+ ا	4)>.( 	��ض ا	���8 =�4د

n�@ا�� j
k� 8�ام�Kا
ا	!ر١ �-$ b7Bا .Kitchen Timer(n�@ا�� j
k� ).
اF�K#م٢ .Number buttons(م�
اLر =��#ه�.(أزرار ا	�, ��Q�!	ا ا	/��ة b2�	
٣b7Bا .Start(��Qc+ ا	�Kitchen Timer.(�2H	2#ء( <('� )
ا	4)>.٤ ا��0Lء #Q$ V�2Q= 4Wت و�X#ر ا	���8 �-$ ا	��Qز	, ا	�# �2#أ .

."n�@ا�� j
k�" 8�ام�Kا أ}#�ء ا�����وو�� ��Qc+ ���� C :�A'��

اL&�5ل ���� � ا�����9 i�Y
.j�إ��ا دون Vا�#F�Kا I� ا��/�ل I���� " ��� ا	����وو�� ��ن I��M= jQ���

١" ا	!ر �-$ b7Bا .٠" ا	!ر �-$ b7Bا CS b7�	ا ,� ا"���Kار A� "٢" �TJ� ."Loc"
ا	��ض. ���� �-$ (I��M= )

ا	4HFة آ�ر ،VQ��M= P	�7ء .VQ��M= إ	�7ء C�� ��� ا	/�ن اF�K#ام I��� " ،j	ذ #��
أ$�{. ا	�fآ4رة
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ا�@3/ إر��دات
ا�@3/ أوا_/

8�ا��3�K�( GP
ا�� اLدوات
وا�8^��0• ا�^��2�2 واL&��ق 	-TH,.اLوا_/ أو I�F��-	 =��F#م -
ا�����وو��• �tدا 8�ام�K�� �(��ا� ا�� ��� )�&��Eر�F	ا ا�E!اء ���9�	 ���F#م -

ا	��4��ة اPر��دات A2=ا .j��L�2	ا أو C9-	ا Giا�� ،6^� ��7X	ا C?9	ا ذات ����ا� I�
ا	����9. z2� A�

ا� �اري• ا�����وو�� 	-���حورق ��7Wة �9�� ا=�ك ��	�F2ر. ��/�ظ�	 ���F#م -
ا	��Hم. �-$ ����2ةً V�Bو >Q?=و ا	�F2ر ~�� ��Fوج

•/��cا� ا	��Hم.ا�
رق �S�Q= AQ�	 آ�H7ء ���F#م -
ا���<�ة• و0
ط ��
ا�
ر =��6ا�5
ط وه, ا	��Hم؛ ��H7=و )��Xة 	�#د I�F��-	 =��F#م -

ا	ُ���د ا	4ر)�� ���Q�	ا اF�K#ام �J9� ا	��Hم. �S�Q= AQ�=و #i!ا	ا ا	�F2ر ا���Xص �-$
.�T� ا	��Qان ا����ل إ	� �'دي #( ��� ���دن �-$ =4�9ي #( وا	�, ،�T��QX=

•��
ا�
ر واLآ
اب و=9>اL&��ق )��Xة ��Qز� 	�#د ا	��Hم I�F�= ,� ُ=��F#م -
#( وا	�, ،�T��QX= ا	ُ���د ا	4ر)�� وا�آ4اب ا���2ق =��F#م " .��/FQ� ��ارة در�Eت

.�T� ا	��Qان ا����ل إ	� �'دي #( ��� ���دن �-$ =4�9ي
ا� �ارة• "��^ان ���$ 6�9� ا	fي ا	�9ارة ��!ان اF�K#م -Microwave Safe4ح���) "

AB4ا� ,� ا	��Hم t�L I� z09= ا	��-���ت. آ��� A2=وا ا	����وو��) A� �Tا�#F�K��
ا	/�ن. I� ا	��Hم �gوج ��?�د ا	�0-�#ي ا	�9ارة ��!ان اF�K#ام I���ُ ���#دة.

ا�ُ� �د 8�ام�KCا

م•�_
��Lا �Iورق ا	��48�� �E!اء	 #i!ا	ا t�Q	ا >Q?�	 VQ� ر���� Giا�� اF�K#م -

	fا ،�-�-	 ا	/�ن =��ض إ	� ا�	�4�L4م ورق I� آ��2ة آ���ت اF�K#ام �'دي #( ا	��Hم.
ا	f9ر. ,g4= >?�

وا� $���• وا�8^��0 ��#�Tا� ا�@3/ $���أوا_/ 6�9= <Lآ� إذا �Tا�#F�Kا jQ��� -
"Microwave Safe���$ 6�9= I�= C	 إذا ا	����وو��). A� �Tا�#F�K�� (���4ح "
"Microwave safeام#F�Kا �J9� ���Mن. ا	����وو�� A� �Tا�#F�Kا ��Lإ��� I� =Mآ# ،"

.��L#��	ا ��	!�gرف �Q�!�	ا ا���2ق
•�����Kا��� "اLوا_/ ���$ 6�9= <Lآ� إذا b0� �Tا�#F�Kا I��� -Microwave Safe"

ا��gى. �����K�2	ا ,Lا�وا �TXQ= #( ا	����وو��). A� �Tا�#F�K�� (���4ح
•"c8وا� وا�8
ص ��ا� �� �N
#Tا�� �b0،اLوا_/ )��Xة 	�#د I�F��-	 =��F#م -

	�����ل. �-��( �TL 1��
z( GP
�ُ ���

ا�^��2�2• وا���&��_�ت �,ا�^�2�2ت A���	ا j��	ا ذو ا	��دي ا	!�Eج اF�K#ام �'دي #( -
.���-	 VB��= إ	� ا	����وو��

•��
ا�
ر �IاLآ��س �Q^و��� ا	��Qان، ا����ل إ	� ='دي #( 1�� ،�Tا�#F�Kا �HF	ا I� -
ا	����وو��. ,� 	�F�K#ام �ًX�Xg ���X�ُ	ا ا	fرة أآ��س j	ذ

•������
ا�� ��دة �� �N
#Tا�� واLآ
اب �,اL&��ق �Tا�#F�Kا أ�QSء �TXQ= #( -
.����ا� �-$ ��9W ��O �4اد =��ك و)# ا	����وو��

ا�@��م• ��^8�( �P�8ا� وا� �و��ت �����Kا��� أناLوا_/ I��� ,=�2Q	ا I��	ا ��و��ت -
ا	����وو��. ,� �TXQ=

��_�ا��� �#ءاLوا_/ 62( ��L#��	ا ا����ء آ��� أ�gج ا	/�ن. إ=�ف إ	� ='دي #( -
.,TH	ا

ا�@3/ أوا_/ اt���ر
ا"�2�gر: هfا إ�Eاء jQ��� ا	����وو��، A� Vا�#F�K�� ���4ح z2H	ا أن I� �ً0Sوا I�= C	 إذا

ا�2�gر{.١ ا	��اد z2H	ا >L�E إ	� ا	/�ن 6gدا V�Bو ا	��ء، I� آ4�ً� �ا� .

ا	!ر٢ �-$ b7Bا .One Minute +(+ ���
د )�T���Bإ ,� >O�= د)��0 6�	 وا�#ة ��ة
ا	��Hم. ,T� و)> إ	�

j	ذ دل دا��ً�، z2H	ا G2Wأ إذا ��رداً. ا�2�gر{ ا	��اد z2H	وا دا��� ا	���{ =�4ن أن >?�
ا	����وو��. ,� 	�F�K#ام G-X� و" ا	����وو�� �(�� a��� VLأ �-$

ا�@3/ "���Kأ
"�*�ا��

����و. 6�8� ا	�9ارة A4ز�= C��	 ,TH	ا أ�QSء وا	��Fاوات IE4اH	ا 6^� ����ا� >�-0�� C(
j	f	 أآ�2، �$��� VQ�F�= Cو�� �(�H	ا I� أآ�2 )#راً z2H	ا >L�E ,� ا	�4E4د ا	��Hم a���

ا	��Hم. >�-0�	 ا	�2ب G�� #Q$ ا	/�ن 6�78= إ��0ف C�� .VHKو إ	� z2H	ا >L4اE I� >�-0�	�� C(
ا�@��م 1Yو "�+�+

�ً��K ا�آ^� ا�E!اء AB4� ،C9-	وا ا	#�Eج AH( 6^� ،C?9	ا ����وي ��O ا	��Hم >�=��� C(
t�Q	ا >Q?�	و ا	����وو��. �(�� I� أآ�2 )#ر ,0-�	 ا	#وار 	-�0ص ,Eر�F	ا ا	?!ء }�?=

ا	#وار. ا	�0ص bKو }�?= j��ُ	ا ا	����� ا�E!اء AB 	-��Hم، #i!ا	ا
ا�@��م ����'

.#i!ا	ا t�Q-	 VB��= >Q?�	 ا�	�4�L4م ورق I� ر���� Gi�8ا� V/	 �HK4ا� ا	��Hم ����9� C(
!2F	ا أ��2ق وزوا�� IE#وا	ا �9QEوأ 6Eأر أ��اف ا	����9 إ	� =��9ج ا	�, ا�E!اء و=6�8
إ	� ='دي #( ا	���2ة ا	����ت �ن ا�	�4�L4م. ورق I� �-�-( آ���ت اF�K#م ا	6�8. ا	�����

.�-�-	 ا	/�ن =��ض
ا�@��م "*


وُ=���2 ا	����وو��. �(�H	 ا�E!اء آ��� 	����ض ,TH	ا ��-�$ �X�Q� ,� ا	��Hم >-0� C(
C9-	ا AH( 6^� ا	���2 C?9	ا ذات ����ا� A� �ًW�g ا�ه��� ���O ,� ا	��Hم >-( ��-�$

.,8-	 ا	ُ�?T!ة
�ة�

�-�-( zi�(د 	�#ة ,TH	ا ��-�$ و=���� ��-gدا ��9ارة ا	����وو�� ,� ا	�4THة ����ا� s/�9=
AH( 6^� ����ا� �W�g ،V?�Lُ Pآ��ل ا	4)> I� �#ة ا	��Hم ا=�ك ا	/�ن. 6�78= إ��0ف #��
ا	�#ة }fه إ	� C?9	ا ا	���2ة C9-	ا AH( =��9ج ا	���-�. ا	��Fاوات و��Sات C?9	ا آ��2ة C9-	ا

أو رج >?� .#i!ا	ا t�Q-	 ��2L�?	ا ا�E!اء ~���= دون bK4	ا I� �T?�L 6����	 ا	4)> I�
��-�$ اآ���ل #Q$ ،�Qg��	ا ا	4��8"=� ��8وب أو ا	��9ء ،6^� �-i��	ا ����ا� آ��� >�-0=

ا	��Hم >-( ا��/�ل، ���م I�F�= #Q$ .C�#0�	ا 62( ا	4)> I� 	�#ة ا	��8و��ت ا=�ك .,TH	ا
.C�#0�	ا 62( V=ار�� �Eدر I� و=Mآ# �E#اً

)��@��م 2
دة
ا�� ا��
ا<� ز��دة
6i4ا�	ا =�4ن " ا	�, ����ا� ��H7= >?� 	fا ا	��ء. ذرات إ	� ا	����وو�� �(�� =f?Qب

�Bأ ����وٍ. 6�8� ا	�9ارة A4ز�= C��	 ا	4)> I� 	�#ة �Tآ�= أو ����وٍ 6�8� �T-gدا �4ز$�
.,TH	ا �-$ �T=#$���	 ا	?��� �����	 ا	��ء I� �-�-( آ���

���N +*�� �ت
.�TQ�F�= C��	 آ^��� ا�)6 ����ا� I� أ�4ل �#ة ،r��H2	ا ،6^� ا	�^�/� ����ا� fgM= •
G2X= " ��� ~/FQ� �(�� ���4ى �-$ ا	���� t��Q	ا ذات ����ا� I�F�= >?�

.���E
,T� �/Wو اF�K#ام #Q$ .,TH	ا �#ة ,� ��#F���ُ	ا ,TH	ا ,Lأوا ��$4Lو ار=/�ع �S'� #( •
t�Q-	 VB��= >Q?�	 �g| I�� I� ا	��Hم �-$ I���وا ,TH-	 �#ة أ)6 اF�K#م E#�#ة،

.#i!ا	ا
اL/?�ره�. AQ�	 ،z?�ُ	ا أو r��H2	ا ،6^� ا	������ ��O ا	�80ة ذات ����ا� >0S >?� •
أو <�!-	 @E�/�	ا ا	7-��ن �'دي #( ا	#ه4ن. أو ا	!�> I�F�= �HK4ا� ,-0	�� �W4� " •

�#�#ة. ��وق �#وث إ	� 	-#ه4ن
���L4ت ,� ا	�4E4د ا	?�-, ا	�^�ل، 6�2K �-$ ��Oه�. I� أ�Kع IF�= ا	���L4ت ~�� •
ا$��2رك ,� اPر��دات }fه AB .�T�/L �Q�?�	ا I� �L4FK أآ^� 4��Kن ا	#و�Lت �-4ى

��	�9وق. ���Wx	 ا	���ض >Q?�	
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ا�@3/ إر��دات
�W4�ُ ��O ا	����وو�� �HK4ا� ا	�Q!ل ,� ����ا� s/� •I� a-F�	ا C�� " #( VL� V�

��	����وو��. �W�F	ا I�F��	ا ��-�$ �HK4ا� ا	��رة ا	������2 آ���
�^�2Q�	ا ا	�9ارة �\ن ،,TH	ا ,Lأوا I�F��� =40م " ا	����وو�� أ��� أن I� CO�	ا �-$ •

إ�gاج #Q$ ,Lوا�	 �ً�K�� دو�ً� اF�K#م .,TH	ا أدوات إ	� 60�Q= �� �ً2	�O ا	��Hم I�
.6^�	�� ا	��0م إ	� ا��/�ل VEوو ا	����وو�� I� ا	��Hم

إ	� �T=ار�� �Eدر 6X= أن I��� 1�� ا	����وو��، ,� ا	9-��4ت I�F��� �W4� " •
إ�W��ت. ��� ا	���ض >Q?�	 ا$��2رك ,� اPر��دات }fه AB .���7-	 ��	�$ ��ارة �Eدر

W$ا�� 8�ام�K�( />��ا��* ا�@3/
آ��� I$ ا	��8 �gل I� �ً�i�0-= ا	��Hم ,TH� "r?�	ا ��F�K#ام ,i�0-�	ا ,TH	ا" j	 G���

.,TH	ا أ�QSء ا	��Hم I� �^�2Q�	ا ا	�F2ر
"r?�	ا ��F�K#ام ,i�0-�	ا ,TH	ا" �9#د ا���Fة. I� $#�#ة أ4Lاع 1�2Q= ا	��Hم، ,T� #Q$ •
��� ا	��Hم، I� �^�2Q�	ا ا���Fة }fه I$ ا	��8 �HK4ا� I�2K�Q�	ا وا	4)> �(�H	ا ���4ى

.,TH	ا وو)> �(�H	ا ���4ى I���= إ	� �E�9	ا $#م ,Q��
،"r?�	ا ��F�K#ام ,TH	ا" أ�QSء ,���K�� ��H7ء أو V� ا	�Fص ��	�H7ء إ�Lء ��H7= #Q$ •
��	�F2ر. ا�LPء A28= #�� �^�2Q�	ا ا���Fة I$ "r?�	ا ��F�K#ام ,i�0-�	ا ,TH	ا" �8��K

j	ذ 4��Kن ا	��Qز	,. ا	�# ,� ا	��02, ,TH	ا و)> �2#أ ،��X( <ٍ(4� ,TH	ا ا�T�Lء 62( •
.�E�9	ا #Q$ ,TH-	 ا	��Hم >�-0�	 �E#اً و)�ً�

�X-X	ا أو ا	�4ا�6 أو ���$�8ب V-�2�= I��� ،r?�	ا ��F�K#ام �ً�i�0-= ا	��Hم ,T� 62( •
إ	� ا	��� أو G-�	ا ���Bإ �'دي #( VLأ �J��� A� .����ا� ���9= �-$ #$��= ا	�,

.,TH	ا #�� ��T���Bإ >?� j	f	 ا	��Hم، �-$ ا	-4ن ��Q� A0�ُ ;4Tر
�/�;4� �W�F	ا ��ا	-4 اF�K#ام C�� •More/Lessأو ,TH	ا و)> ز��دة ,� (أآ^�/أ)6)

j-��/= A� >K�Q��	 ا	��Hم t�L �Eدر b2�	 ا	4;�/� }fه اF�K#ام >?� .VW�0Lإ
.,XF8	ا

W$ا�� 8�ام�K�( ا�@3/ /0 ���ا����8 ��@�Lوا اLوا_/
�W�F	ا اPر��دات A2=ا ا	4;�/�، }fه ��F�K#ام ,TH	ا #Q$ �2�� ti��L �-$ 	-4X9ل •

ا	���<. �fTا ا	?#اول ,� وا	�4E4دة �2K�Q�	ا ��HOوا� ,Lا�وا �����gر
��HO��� �T��H7�� C(و ا	����وو�� A� �Tا�#F�K�� ا	���4ح ,Lا�وا دو�ً� اF�K#م •

�gPاج �9�� ا=�ك ،,���K�� �HOء اF�K#ام #Q$ .�����K�� ��HOM� أو �T� �W�F	ا
.>K�Q� ���#ل ا	�F2ر

�HOء، 	�Lxء I�� C	 إذا .V�#F��= ا	fي ���LPء ا	�Fص ا	�H7ء ��F�K#ام ��H7�	�� �ً�iدا C( •
ا	�9اري. ا	����وو�� ورق I� �HOء ��F�K#م

.�ً2��0= �T/XL إ	� ,Lا�وا �ا� •
،"r?�	ا ��F�K#ام ,TH	ا" دورة ا�T�Lء )�ب ا	�0-�< إ	� =��9ج ا	�, ����ا� >�-0= >?� •

ا	���8. �-$ <(4-	 ا	��Qز	, ا	�# �#ء #��

ه�م
6^� ،������� ,T� ��-�$ ,� r?�	ا ��F�K#ام ,i�0-�	ا ,TH	ا ��!ة ��F�K#ام �W4� " •

ا��gى. #�� ,TH	ا $�-��ت إ�#ى A���=
r?�	ا أن I� و	-�Mآ# >K�Q�	ا ا	�#��2 �-$ 	-4X9ل ��4T�	ا #�E ���ن ,� ا	/�ن رآّ< •

.z�(د 6�8� 6���K
"r?�	ا ��F�K#ام ,i�0-�	ا ,TH	ا" ��!ة =��F#م " ،���K ti��L �-$ ا	4X9ل >Q?�	 •

E#اً. ��/FQ� أو E#اً ��	�$ ا	�7�� ��ارة �Eدر =�4ن ��#Q$
ا	�����Hة ا	�4اد �S'= #0� ا	����وو��. ��ن ��JQ�	 �����Hة �/JQ� ��دة اF�K#ام �J9� •

.r?�	ا �-$ �JQ�	ا هfا I�
#( 1�� آ^��، ��Fر أو �Oز �TQ� 1�2Q� ا	�, ا�TE!ة I� ��	�0ب ا	/�ن ABو >Q?= •

."r?�	ا ��F�K#ام ,i�0-�	ا ,TH-	 " zi�	ا ا�داء ���4ى �-$ j	ذ �S'�
.�--2� )��ش ��H0� ا	/��ت آ��� Gا�� 	-/�ن. ,-g#ا	ا ا	�?��4 ���JL �-$ دو�ً� s��� •

.b0� ,	!Q�	ا 	�F�K#ام ا	/�ن هfا C��X= C= •

ا�@3/ د���
ا�����وو�� /0 ا�* � /3& د���

AB CS ا	����وو��، A� Vا�#F�K�� ا	���4ح ,8	�� ا	�Fص ا	6��9 �-$ C9-	ا AB •
.z2� ,� ا	6��9

����9	 ا�	�4�L4م ورق I� ر���� Giا�� اF�K#م .6/Kأ إ	� C9-	ا I� I���	ا ا	?!ء AB •
.C9-	ا I� ر���� AH( أو أ��اف أ��

.�T� �W4�	ا ا	�#ة C9-	ا =�ك 62( C9-	ا I� ���#دة AB4ا� ,� ا	�9ارة �Eدر ���0س C( •
در�Eت أن s�" ا	��Hم. إ�gاج $Q#ه� C�� ا	�, ا	�9ارة در�Eت ه, ا	��	�� ا	�9ارة در�Eت •

ا"�J�Lر. �#ة أ�QSء A/=�= ����ا� ��ارة

ا�����وو�� /0 ا��وا�2 /3& د���
AB CS ا	����وو�� A� Vا�#F�K�� ا	���4ح ,8	�� ا	�Fص ا	6��9 �-$ IE#وا	ا AB •

.z2� ,� ا	6��9
ا	��Hم. �S�Q= AQ�	 ا	��8, ��	4رق IE#وا	ا ��H7�� C( •

,� =2#أ ا	�, z��Q�	ا أو ا	����� C9-	ا AH(و ا	��Jم أ��اف ����9	 ا�	�4�L4م ورق اF�K#م •
.#i!ا	ا t�Q	ا

.�T� �W4�	ا ا"�J�Lر �#ة IE#وا	ا =�ك 62( ���#دة AB4ا� ,� ا	�9ارة �Eدر ���0س C( •

١٢

��ا�@�� ا�@3// �ة�Power Level(�
ا�@� 
ى��� ) ا�@��م
C9-	ا I� I���	ا ا	?!ء AB

ا	6��9 �-$ 6/K� ,8-	 !T?�ُ	ا
�T��H7�� C( CS .,8	�� ا	�Fص
#Q$ >-0	�� C( ا	��8,. ��	4رق

�Tوا=�آ ا	4)>. �XL ��ور
) د)�zi)١٠	�#ة

ا�@3/: �ة�
١٢-٨/ ��ارة٠�٥د)��0 �Eدر ,� �Eام ٥٠آ�-4

�E#اً 4TH� ��O - ��4�� �Eدر
١٣-٩/ ��ارة٠�٥د)��0 �Eدر ,� �Eام ٥٥آ�-4

,TH	ا bK4�� - ��4�� �Eدر
١٥–١٠/ ��ارة٠�٥د)��0 �Eدر ,� �Eام ٦٥آ�-4

#�E - ��4�� �Eدر
Power Level:(�
ا�@� 
ى��� )High)0(

)(,	�$))٠CS ا�و	�، r�F	ا zi�(#-	 ((Medium)5(
)bK4�� )٥.((

ا����ي ا�* �

يcا��
�AN �(

��� ٤=!ن
6�ر

C9-	ا I� I���	ا ا	?!ء AB
ا	6��9 �-$ 6/K� ,8-	 !T?�ُ	ا

V��H7�� CS .,8	�� ا	�Fص
���9ت V� ,���K�� ��H7ء
��ور #Q$ >-0	�� C( .��4T=
) 	�#ة �Tوا=�آ ا	4)>. �XL١٠

(zi�(د

ا�@3/: �ة�
١٦-١٢/ ��ارة٠�٥د)��0 �Eدر ,� �Eام ٧٠آ�-4

#�E - ��4�� �Eدر
Power Level:(�
ا�@� 
ى��� )High)0(

)(,	�$))٠CS ا�و	�، r�F	ا zi�(#-	 ((Medium)5(
)bK4�� )٥.((

ا�* �
�AN �ون(

�A�( أو
��� ٤=!ن

6�ر

��ا�@�� ا�@3// �ة�Power Level ا�@��م
6��� �-$ 6/K� ا	X#ر E!ء 6�E A� �E�E#	ا AB

#Q$ >-0	�� C( ا	��8,. ��	4رق �T��H7�� C( CS ا	8,.
6��� ��� ,TH	ا ,� ���Kا .,TH	ا و)> �XL ��ور

ا	��0< C9-	 ا	4ردي ا	-4ن ,/�F� ���و �E�E#	ا I� ا	��ق
I�� =��اوح 	�#ة �Tا=�آ ا	��Jم. I�٥�	١٠إ.zi�(د

ا�@3/: �ة�
١٠-٧/ �,٠�٥د �Eام آ�-4

��ارة �E٨٠��4در�� �Eدر
Power Levelى
���)

:(�
(ا�@� ,	�$ bK4��٧.(

ا�* �
د�2�2
آ��*�

��� =!ن
٤6�ر

ا�E!اء ABو A� ،z2H	ا ,� 6/K� ا	#�Eج CJ$ AB
��	4رق �T��H7�� C( CS .z2H	ا >L4اE }�?= ا	�����

���Kا .,TH	ا و)> �XL ��ور #Q$ >-0	�� C( ا	��8,.
,/�F� ���و �E�E#	ا I� ا	��ق 6��� ��� ,TH	ا ,�

=��اوح 	�#ة �Tا=�آ ا	��Jم. I� ا	��0< C9-	 ا	4ردي ا	-4ن
I��٥�	١٠إ.zi�(د

:ا�@3/��ة
١٠-٧/ �Eام.٠�٥د آ�-4

٨٠z��7	ا C9-	 ��4�� �Eدر
٧٥G=�/	ا C9-	 ��4�� �Eدر

Power Levelى
���)
:(�
(ا�@� ,	�$ bK4��٧.(

1@

ا���2ج

��� =!ن
٢6�ر

�Tى������}�����������$�  ����������  ����� ��  �C�6 ��



ا�@3/ إر��دات
ا�����وو�� /0 ا�� ��� ���&Lا /3& د���

ا	48آ�. �HK4ا� ا	���80 �-TK G2X=ُ ��� ا���Kك ,TH� C( •
AB CS ا	����وو��، A� Vا�#F�K�� ا	���4ح ,8	�� ا	�Fص ا	6��9 �-$ ا���Kك AB •

.z2� ,� ا	6��9
ا	4رق I� �HOء <�#F�Kا إذا ��	�F2ر. ا���Kك ,T� C��	 ا�OPق C�9�ُ �HOء اF�K#م •

��	�F2ر. ا	�H7ء ا��/�ظ 60�K ا	��i#ة ورق أو ا	��8,
�Lا�د ا	#9 ��ور #Q$ �T?�L �Eدر I� و=Mآ# ا	!اi#؛ t�Q-	 =���ض ا���Kك =#ع " •

.,TH-	 �#ة I�

ا�����وو�� /0 ا���� /3&
=��80{؛ دون �E#اً ,TH�	ا ا	�2~ I�F��� أ��ً� C0= و" }��80= دون ا	�2~ ,T� �J9� •

.�?/Q� #( VL�
.�?/Q� " ��� ا	�2~ >0^� دو�ً� C( •

.V?�L زاد إذا �ً��E G2X� 1�� ،V	 ا	�9#دة 	-�#ة ا	�2~ ,TH� C( •
ا�����وو�� /0 ا��U8وات /3& د���

,T� #Q$ .,��Bإ ��ء إ	� =��9ج " �ً2	�O ����2ةً. ,TH	ا 62( ا	��Fوات 6�O >?� •
I� آ4ب A�ر �Bأ ا	��Fاء، ��	4W�/	وا وا	?!ر r��H2	ا ،6^� ا	�^�/� ا	��Fاوات

ا	��ء.
I� أ�Kع وا	�2ز"ء) Giا�� AH0�ُ	ا (ا	?!ر C?9	ا ا	��7Xة ا	��Fاوات t�Q= •

.C?9	ا آ��2ة ا	��Fاوات
�4ق دا�iة 6�� �-$ وا	fرة وا	�0ع r��H2	ا 6^� ا	���-� ا	��Fاوات ABو >?� •

�#ة �XL ��ور #�� �T2-( C= إذا ����وٍ 6�8� t�Q= .,TH	ا �#ء 62( ا	#وار ا	�0ص
.,TH	ا

A� z2H	ا ���� }�?=�� وا	�2وآ--,، ا	T-�4ن ،6^� 	-��Fوات ��i�TQ	ا ا���اف دو�ً� AB •
.z2H	ا bKو }�?= ا������ ا���اف ABو

���4ح ,���K�� �HOء �HK4ا� z2H	ا ��H7�� �ً�iدا C( ،��H0�	ا ا	��Fوات ,T� #Q$ •
.V9�� V�و ا	����وو�� A� Vا�#F�K��

$#ة وا	�2ذL?�ن وا	�0ع r��H2	ا 6^� =��80ه� C�� C	 ا	�, ا	���-� ا	��Fوات >0S >?� •
اL/?�ره�. �TB��= AQ�	 ,TH	ا 62( 40Sب

�#ة �XL ��ور #Q$ �T2�=�= أ$# أو ا	���-� ا	��Fوات >-0� C( ����و، 6�8� ,TH-	 •
.,TH	ا

ا"�J�Lر �#ة ��8= ) ا"�J�Lر. �#ة #�!= أن >?� ا	��Hم، آ^��� زادت آ-�� $�م، و�6�8 •
#�� �T?�L C��	 C?9	ا آ��2ة ����وا� ا	��	�� ا	�^��� ذات 	-��Fاوات ا	�زم ا	4)> إ	�

��� zi�(د r�g 	�#ة ا	��Q#ة �-$ ا	���48 r��H2	ا =�ك I��� ا	/�ن.) I� �TEو�g
����2ةً. ا	�2ز"ء I� z2� C�#0= I��� ��Q�� ،�T�T� 6����

أو+
��+����)Auto Defrostingد��� O*{ (إذا)�
.����ا� I� �/-�F�	ا ا�4Lاع I$ t-^	ا إذا�� #Q$ }�Lأد ا	�4E4دة اPر��دات A2=ا •

��'�Aت
ا���gة، �-�ا	�� #�� .V�2Q= 4Wت ا	/�ن �X#ر ��#Q$ ����ا� I$ t-^	ا إذا�� �#ى I� z09=
إزا	� ��-��� C0= " =?��#ه�. إذا�� Pآ��ل �Tا=�آ �?�#ة؛ ا	��7Xة ا�E!اء ~�� =!ال " #(

ورق I� ��7Wة Gi�8ا� وا���Kك C9-	ا AH( �	 �'دي .6���	�� t-^	ا إذا�� C�= ��� t-^	ا
اF�K#م ،j	f	 ا	��Hم. I� �HK4	ا ا�E!اء I$ t-^	ا إذا�� 62( ا���اف t�L AQ� إ	� ا�	�4�L4م

I� ا	����� وا�E!اء ا���اف ��H7�	 ا�	�4�L4م ورق I� ��$�Lو �9Hو�� ر���� Giا��
ا	��Hم.

��ا�@��
ا�@3// �ة�Power

Level�
ا�@� 
ى��� )
ا�@��م

ABو A� ,8	�� ا	�Fص ا	6��9 �-$ Gi�8ا	ا AB
CS .6��9-	 ,Eر�F	ا >L�?	ا }�?= ا	����� ا�E!اء

و)> �XL ��ور #Q$ ا	��8,. ��	4رق �T��H7�� C(
,TH� C( .�T2�=�= وإ$�دة Gi�8ا	ا >-0� C( ,TH	ا
ا	48آ�. �HK4ا� ا	���80 �-TK G2X=ُ ��� ا���Kك

) 	�#ة �Tد)��0).٥-٣ا=�آ

ا�@3/: �ة�
١١-٧/ د)��0 -٠�٥

آ�-�E4ام
Power Levelى
���)

:(�
–ا�@� bK4��
),	�$٧.(

X>ا��
ا�* �

���٠�٧
�Eام آ�-4

ABو A� ،,T� z2� ,� ��-F�	ا Gi�8ا	ا AB
ا	��8,. ا	4رق I� �HOء 6/Kأ إ	� ا	����� Gi�8ا	ا

I� أآ^� j��ُ	ا آ�ن ��0-�<١/٢إذا C( ،�W4�
.,TH	ا �#ة �X�Q� ��ور #Q$ V2�=�= وإ$�دة ا	��Hم

ا	���80 �-TK G2X=ُ ��� ا���Kك ,TH� C(
	�#ة �Tا=�آ ا	48آ�. �HK4ا�٣-٢zi�(د

ا�@3/: �ة�
٨-٤/ ٠�٥د)��0

آ�-�E4ام
Power Levelى
���)

:(�
–ا�@� bK4��
),	�$٧.(

X>ا�cا�
ا��8*��

���٠�٧
�Eام آ�-4

6gا#= دون ,TH	ا z2� ,� ا	?��2ي ��2ت AB
��	4رق �T��H7�� C( CS .~�� �4ق V�Bو ودون

��Oو �ً��E G2X�ُ ��� ,TH	ا ,� ���Kا ا	��8,.
��ات. �S�S أو I�=�� >�-0�	�� C( CS �/�ف،

	�#ة �T٥وا=�آ.zi�(د

ا�@3/: �ة�
آ�-�E4ام٦�٥/٠�٥-٤

Power Levelى
���)
:(�
–ا�@� bK4��

),	�$٧.(

ا�$���ي

���٠�٧
�Eام آ�-4

١٣

��ا�@��
در�2

ا� �ارة
اLو���

ا�
زن

ع_

ا�@��م ا��
د

ا	-49م >-0� C( ا�	�4�L4م. �4رق ا	����� ا	49اف ����9� C(
A� t��L�2	ا هfا >K�Q�� .V�2Q= 4Wت ا	/�ن X�ُ#ر ��#Q$

C9-	وا C9-	ا AH(و j���	ا Giو��ا ا	�Mن C9	و ا	�02ي C9-	ا
ا	�/�وم.

٢٠-٦٠
د)��0

١٠٠-
٢٠٠٠

CE

Meat
(� �)

١

ورق ��F�K#ام �9QEوا� 6Eا�ر أ��اف ����9� C(
4Wت ا	/�ن X�ُ#ر ��#Q$ ،IE#وا	ا >-0� C( CS ا�	�4�L4م

أE!اءه�. أو �T�?� 6���� �E�E#	ا t��L�2	ا هfا >K�Q� .V�2Q=

٢٠-٦٠
د)��0

١٠٠-
٢٠٠٠

CE

Poultry
دوا�2) )

٢

C( CS ا�	�4�L4م. ورق ��F�K#ام ا	���� ذ�6 ����9� C(
هfا >K�Q� .V�2Q= 4Wت ا	/�ن X�ُ#ر ��#Q$ ا���Kك >�-0��

.V�-�/	ا j��	ا Giو��ا ا	���-� ا���Kك t��L�2	ا

٢٠-٥٠
د)��0

١٠٠-
٢٠٠٠

CE

Fish)
(��K

٣

C( CS ا�	�4�L4م. ورق ��F�K#ام ا	���� ذ�6 ����9� C(
هfا >K�Q� .V�2Q= 4Wت ا	/�ن X�ُ#ر ��#Q$ ا���Kك >�-0��

وا	��9ر. ا	?��2ي ,T� t��L�2	ا

٢٠-٥٠
د)��0

١٠٠-
٢٠٠٠

CE

���&Lا
ا�� ���

٤

��#Q$ V2-0� C(و �2H�	ا ورق I� ��H( �-$ !2F	ا AB
C(و ,�!g z2� �-$ j��	ا AB .V�2Q= 4Wت ا	/�ن X�ُ#ر
ا	/�ن 6J�) .V�2Q= 4Wت ا	/�ن إW#ار #Q$ ،Iأ�� إن ،V2-0�

(.V��� G�� #Q$ و��4)� 6���
أو آ��ً� آ�ن 4Kاء !2F	ا أ4Lاع آ��� t��L�2	ا هfا >K�Q�

AB ا	/���Lوي. !2F	وا V$4اLM� !2F	ا �/Oوأر Giا��
دا�iة. 6�� ,� !2F	ا �/Oأر

وا	�4��2> ا	�42Fز j��	ا أ4Lاع آ��� t��L�2	ا هfا >K�Q�
jوآ� ا	9-4ى >K�Q� و" ا	��9ة. ا	/��Hة I2?	ا jوآ�

.V="448آ	�� �H7�	ا j��	ا j	fوآ وا	����� V/4اآ	ا

٥-٣٠
د)��0

١٠٠-
٧٠٠٠

CE

ا��8^/
ا����

٥

�Tى������}�����������$�  ����������  ����� ��  �C�6 ��



ا�@3/ إر��دات
ا�@3/ و�5Pت

���cوا� ا����ي ا�* � /#8�
٦٧٥V	4� >��� آ6 ����2ت، 6�� �-$ AH0�ُ	ا ا	�02ي C9-	ا I� ��E٠�٥�W4ام

AH0�ُ	ا 6X2	ا I� آ4ب �XL
آ��2ة.٢$#د z�(د �0�-�
وور١�������K$#د �X-W I� آ��2ة �0�-�
(١$#د ا	�02ي٤٠٥-٣٨٠$-�2 C9-	ا ��ق I� �Eام)
�4	٢�T$#د Giا�� إ	� ��H0و� C?9	ا �HK4�� E!ر �4ا	,��S٠�٥ة) �W4�آ4ب)١

ا	���8 I� آ4ب �XL
ا	����8 �2Lت I� ور)�

ا	/-/6 I� آ��2ة �0�-� A�ر
) وا�#ة $٢٨٠�TQ-٢٥٠$42ة t-^	ا إزا	� #�� ا	�?�#ة، ا	�2ز"ء I� �Eام)

١.AB4� C(و إ�Lء. ,� �E#اً �������K4ور	ا �X-Wو z�(#	وا 6X2	وا C9-	ا b-F� C(
	�#ة ,TH	�� C( "$�	,"(٨-٦ا	�H7ء. ا	���4ى ,� zi�(٠د) (High)0,/�F� ��� ((

��ة. >�-0�	�� C(و C9-	 ا	4ردي ا	-4ن
٢.C(و ا	�0-�<. A� وا	/-/6 ا	����8 �2Lت وور)� وا	���8 وا	?!ر C9-	ا ��ق AB4� C( CS

	�#ة ,TH	�� C( CS ا	�H7ء. AB4�١:٣٠-١t�Q� ��� bK4��	ا ا	���4ى ,� �$�K
>�-0�	�� C( CS وا	?!ر، C9-	ات.٣-٢ا��

	�#ة.٣ �T�TH� C(و ا	�H7ء. AB4� C(و .�T2�-0=و ا	�2ز"ء ���B\� C( CS١٠,� zi�(د
	�#ة Vوا=�آ .bK4��	ا �(�H	ا )4���١٠62ى ا	����8 �2Lت ورق �\زا	� C( .zi�(د

.C�#0�	ا
أ��8ص.٦+�5/

��$��( ا���وآ*/ �2�&
,=�2Q	ا I��	ا أو ا	!�# I� آ4ب A�ر

AH0�ُ	ا 6X2	ا I� آ4ب A�ر
١�٥z�(#	ا I� آ��2ة �0�-�

G-�	ا I� آ��2ة �0�-� �XL
ا	?��� ا	����دة I� آ��2ة �0�-� �XL

ا	/-/6 I� آ��2ة �0�-� I�S
١�٥I2-	ا I� آ4ب

AH0�ُ ���أ 6/-� آ4ب �XL
($#د٢٢٥ ا	�482ر�E٢ام ا	�8#ر I2?	ا I� آ4ب)

) وا�#ة ا	^-٢٨٠t-٢٥٠$42ة إزا	� #�� ا	�?�#، AH0�ُ	ا ا	�2وآ-, I� �Eام)
٤) ,L9-!و	ا ا	6�8 ذات ا	�4THة �Lو���	ا I� �Eام)٢٢٥أآ4اب
	�#ة١ 6X2	وا ا	!�# ,TH� C( ا	��	,(٢-١. ا	���4ى ,� ٠�XLد)��0 V�?� IE�� ,� (

وا�#ة. ��ة >�-0�	�� C(و ،�ًQ�	 6X2	ا G2X�ُ ��� �E	4ن
	�#ة٢ ,TH	�� C( ا	?�#. ا	�0-�< A� وا	/-/6 وا	����دة G-�	وا z�(#	ا �Bأ .٦٠-٣٠��L�S

) ا	��	, ا	���4ى ,�٠t�!�	ا G2X� ��� ا	�0-�< A� I2-	ا �Bأ ا	7-��ن. �Eدر ��� (
أ�-�ً�.

	�#ة٣ ,TH	�� C( .b�-F	ا >�-0= A� ���ا� ا	/-/6 �Bأ CS ا	��	,٣-٢. ا	���4ى ,� zi�(د
)٠I2?	ا �Bأ CS .I�=�� >�-0�	�� C( CS ،�ً���K G2X�ُ ���و ا	7-��ن �Eدر ��� (

�fوب. أن إ	� V2�-0= ,� ���Kوا
	�#ة٤ ,TH	ا ,� ���Kا ا	�H7ء. AB4� C(و �E#اً. �TE!وا� ،�Lو���	وا ا	�2وآ-, �Bأ .

٦-٤) ا	��	, ا	���4ى ,� zi�(ة.٠د#�وا ��ة >�-0�	�� C( CS ،I�F��	ا ��-�$ C�= ��� (
.C�#0�	ا 62( >�-0�	�� C(

أ��8ص.٦+�5/

�S0ا�ا� W&�@ا�� �@*K
٩٠٠�T	4� AH( إ	� ��H0�	ا ا	��9اء ا	��7Xة r��H2	ا I� ��E١/٢�W4ام

٤�T	4� AH( إ	� ��H0� (,TH�	ا ��O) C9-	ا I� Gi��٠�٥ا�W4�
١/٤AH0�ُ	ا 6X2	ا I� آ4ب

ا	��� I� آ��2=�ن �-���0ن
G-�	ا I� آ��2ة �0�-�

z�(#	ا I� آ��2ة �0�-�
r���	ا �42ب I� �0�-� �XL

ا	/-/6 I� آ��2ة �0�-� I�S
ا	�/�ح 6g I� آ��2=�ن �XLو �-���0ن

١.C( ا	�H7ء. AB4� C(و �E	4ن. �XL V�?� إ�Lء ,� ا	��ء I� آ4ب A�ور r��H2	ا AB
) ا	��	, ا	���4ى ,� r��H2	ا ,TH�ة٠#�	 ) t�Q= أن إ	� (١٠-٧C( CS د)��0)؛ -

.�ً�-( =�2د ,�	 �ً2L�E �T�Bوو �T��/X�� C( .I�=�� >�-0�	��
٢.) ا	��	, ا	���4ى ,� C?9	ا bK4�� إ�Lء ,� C9-	ا ,TH� C(ة٠#�	 ) ه8ً� G2X� ��� (٢�٥

-٣�٥�0�-�� s/��ا ا	��i#ة. ورق �-$ C9-	ا AB CS وا�#ة. ��ة >�-0�	�� C(و د)�zi)؛
ا	48اء. ��ق I� آ��2ة

ا	�F2ر..٣ �gPاج �9�� =�ك A� j��K�2	ا I� �HOء V(4� AB ا	48اء. و��ق 6X2	ا b-gا
) ا	��	, ا	���4ى ,� ,TH	ا ,� ���Kة٠ا#�	 ) t�Q	ا C�� ��� (٢�٥-١�٥C(و د)��0)؛

وا�#ة. ��ة >�-0�	��
٤,� ,TH	ا ,� ���Kا ا	�0-�<. A� وا	/-/6 r���	ا و�42ب z�(#	وا G-�	وا ا	��� �Bأ .

) ا	��	, 	�#ة٠ا	���4ى ) ا	7-��ن �-��� إ	� 6X� ��� (٤٠-٣٠6F	ا �Bأ CS .(��L�S
) ا	��	, ا	���4ى ,� ,TH	�� C( ا	�0-�<. A� ا	��ء I� آ4ب �XL إ	� ���BP��٠��� (

	�#ة ) ا	8,ء ~�� �ً���K G2X�ُو ا	7-��ن �Eدر إ	� 6i��	ا 6X٢-�١C(و د)�zi)؛
C(و .r��H2	ا �-$ b�-F	ا >W CS .b�-F	ا إ	� C9-	ا �Bأ CS وا�#ة. ��ة >�-0�	��

�E#اً. >�-0�	��
أ��8ص.٦+�5/


دKLا ا�5
ل '��ء
.AH0�ُ	ا 6X2	ا I� آ4ب

�/�وم 4Sم a�
$-٢�2$#د آ6 وزن ) ا	?�ف٤٢٠$-�2 ا	/4ل I� �Eام)

) ��H0�	ا C���H	ا ,QF� I� �Eام)٤٥٠-٣٩٠$-�2
) ا	#�Eج٤٠٥-٣٨٥$-�2 ��ق I� �Eام)
) ا	fرة٢٤٠-١٩٥$-�2 I� �Eام)

) ا	١١٠AH0�ُو$-�2 ا	�9ر ��gا� ا	/-/6 �X-W I� �Eام)
ا	fوق٢-١ >�� ا	��4ن I� آ��2ة �0�-�

١.,TH	�� C( CS ا	�H7ء. AB4� C(و �E	4ن. أر��ع �S�S V�?� إ�Lء ,� وا	^4م 6X2	ا AB
) ا	��	, ا	���4ى 	�#ة٠�, (٤-٢.t�Q	ا C�� ��� د)��0

ا	����02؛.٢ ا	��0د�� �Bأ CS �4آ�. ��F�K#ام ا	/4ل ��Tس C(و ا	/4ل I� وا�#ة �2-$ �Bأ
�E#اً. �T2-(و

٣.) ا	��	, ا	���4ى ,� ا	�H7ء ABو دون ,TH	ا A��=ة٠#�	 (١٠~/gا ا	�0-�<. A� د)�zi؛
	�#ة Vوا=�آ bK4�� إ	� �(�H	ا ا	�C�#0.4���٥ى 62( >�-0�	�� C( .zi�(د

.��ً���+ ��2
ن /�(�� /5�+

١٤
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و'*�3 ا��c��ت اK���cف د���

.�T	4-�و ا	���9-� ا	���8ت I� ��i�0	ا }fه AEرا 	-/�ن، �L��X	ا ����4ل ا"=�Xل 62(

.z+ذا ا��5ن Cو ا��5ن ���� ���+ C
.G�9W 6�8� ,Bأر ��ف ذو ,��T�	ا 	-���ر �X#ر ,� r��0	ا 6�W4�� C( •
ا	�/��ح. 6�78= I� =Mآ# �/��ح، �gل I� 6��� ,��T�	ا ا	���ر r20� آ�ن إذا •

أ�gى. ��ة V-gأد CS 4Sان، �8$ �J�Lوا ا	���ر، �X#ر I� r��0	ا أ�gج •
.6�#2�-	 ���9ج �TXQ� أي ا2�K#ال أو ,i���T�	ا ا	#ا�iة A��( 6�78= أ$# •

إ�Wح ,i���Tآ ,Q� I� >-�ا ا	?�Tز، 6��� C	 إذا ا	���ر، r20�� �g{ �TEز 6�W4�� C( •
.r20�	ا

.�g{ r20�� ا	/�ن 6�W4�� C( •

.���� C ا��5ن و��� ،���+ ا��5ن ����
���م.\� z-7� ا	�2ب أن I� =Mآ# •

ا	�2ب. 6/0� �0	�$ ا��gى ا	�4اد I� ��Oه� أو ��-7= �4اد أي و4Eد $#م I� z09= •
.�-�-	 ا	�2ب =��ض $#م I� z09= •

ا	!ر b7Bا •Cancel.,TH	ا إر��دات إد�gل وأ$# I�=�� (إ	�7ء)

ا�� �دة. ا�^�#�� ا���ة ��ور ��
 ا���3)/ ا����ر �T0 ���
�#ة �J�Lوا ا	���ر �X#ر I� r��0	ا أ�gج ،�?=�L �(�� ه�Qك I�� C	 إذا •١٠CS 4Sان،

" ا	��$� ��'�” ���Kض ،,��T�	ا ا	���ر ا�H0Lع �	�� ,� أ�gى. ��ة V-W
.,TH-	 =�-���ت وأ�� ا	��$� b2B أ$#

.6�#2�-	 ���9ج �TXQ� أي ا2�K#ال أو ,i���T�	ا ا	#ا�iة A��( 6�78= أ$# •

.���� )�iء ا�@��م /3& ���
j-K �gل I� 6��� ا	/�ن أن I� =Mآ# •١٢.V� ا	�Fص أ���2

ا)��> إذا .,�	4� a0L �#وث إ	� ��i���T�	ا ا	#ا�iة r/L �-$ �g{ �TEز 6�78= �'دي #(
.V	 �XXF� دا�iة إ	� ا	/�ن 60Lا ،�E�9	ا

آ�3)/. ��س أو ��ر �+�cه
ورق =��F#م <Qآ إذا ا	/�ن. I� ��L#�� �H�أر أو ,T� ,Lأوا أو أدوات أ�� أ�gج •

ا�	�4�L4م ورق I�� وا�#ة �W4� ����� وا=�ك ��7Wة biا�� b0� اF�K#م ا�	�4�L4م،
	-/�ن. ��-g#ا	ا وا	?#ران


ا+�.Pأ �رT� أو �^ج ا��وار ا���ص
ا	/�ن. ��Bوأر ا	#وارة وا	�0-9 ا	#وار ا	�0ص �JL •

.G�9W 6�8� �4B4$�ن ا	#وارة وا	�0-9 ا	#وار ا	�0ص أن I� =Mآ# •

ا��*�5^�
ن. أو 
ا��اد� )$�3زي ��
c+ �وث' ا�����وو�� 8�ام�Kا "���
ا	��8. �?//�ت 6^� ا��gى ا	��7Xة ا�TE!ة اF�K#ام �?��L �9#ث �� ا	���48 j	ذ V28� •

ا	�اد�4 أو ا	�-�/!�4ن 6^� ا��gى، ا�TE!ة I$ ���#اً ا	����وو�� 60Lا

��A#�وا� ا��#���
.V� ���Q�	وا ا	/�ن ��JQ�	 ا	��	�� اPر��دات A2=ا •

ا	���4�� 6i4ا�	وا ا	��Hم ���0� zX�-= #( 	-/�ن. ,-g#ا	ا ا	�?��4 ���JL �-$ s��� •
ا	/�ن. 6�$ آ/�ءة ,� �S'� ��� ا	/�ن، �?#ران

اF�K#ام �J9� ا	�X�4ن. A� �--2� )��ش ��H( اF�K#م ����2ةً. ا	���4�� 6i4ا�	ا Gا�� •
.�Q8F	ا �/JQ�	ا ا	�4اد

I�L�?Q� �0#ار I�F��� C( ��	/�ن، �0X�-�	ا 6i4ا�	وا ا	��Hم أE!اء إذا�� ,� 	-���$#ة •
زآ�� �9iا�� ا"��/�ظ ,� >O�= <Qآ إذا ا	��ء إ	� �L4��	 ��X$ �Bأ) ا	��ء I�

V��K آ4ب ,� و	�#ة٤	-/�ن) �(�� �-$M� I�E�Q�ء٥��	ا ا=�ك .,-7� ��� zi�(د
.I��0�(د أو د)��0 	�#ة ��	/�ن

��Q�X	ا A� 6���= .��Q�X	ا أو ا	/�ن ��JQ= #Q$ ا	/�ن I� ��E�E!	ا ��Q�X	ا أ�gج •
��Q�X	ا 6�Oا ����2ةً. ,TH	ا #�� ا	��ء ,� �T��= و" ���-	 �T����= >Q?�	 ��9ص

ا���2ق. �	��O ,� �T-�Oا أو و�W�4ن دا�@ ���ء �f9ر
��H0� V//E CS .�--2� )��ش ��H( ��F�K#ام ��	�X�4ن 	-/�ن ,Eر�F	ا GH�	ا ��JQ�� C( •

,� 6��� ا	��ء =#ع " ،�-�-	 ا	/�ن 6�78= أE!اء ~���= >Q?�	 .C$�Q	ا ا	��0ش I�
ا	/��9ت.

)��ش ��H( اF�K#ام I� =Mآ# .��H-	ا وا	�X�4ن ��	��ء 	-�2ب ,E�E!	ا ا	?!ء 6�Oا •
.V�#g >Q?�	 ��$�L

)��ش ��H0� V9ا�� ا	�Fرج، أو 6g#ا	ا I� ا	/�ن ��ب GHK �4ق ا	�F2ر Cاآ�= �	�� ,� •
و" ��4�ا	� �2�L V� A/=�= ���ن ,� ا	/�ن 6�78= #Q$ ا	�F2ر Cاآ��� أن I��� .��$�L

ا	����وو��. ,� >���= �#وث �-$ ��ل �Mي j	ذ �#ل
أو ا	����QEون ��42Lأ j	ذ ���ض #0� ،V-gا#� ���م و4Eد دون ا	/�ن 6�78= �J9� •

$#م أ�QSء ا	/�ن ,� ا	��ء I� �Q?�ن =�ك ,� >O�= #( .�-�-	 ��E�E!	ا ��Q�X	ا
.MHF	ا z��H� ا	/�ن 6�78= �	�� ,� �9#ث #( ا	fي ا	�-� >Q?�	 Vا�#F�Kا

ا�8@9 �>�Kر
“ �	�K�	ا ;4Tر �	�� ,� •Error 3ة#�	 ا	/�ن #��2= ا	��Eء ا	���8، �-$ ”٥�-$ zi�(د

.�Q� ا	�Fص ��#F	ا bF� ا"=�Xل ا	��Eء ،6i�K�	ا j-= ;4Tر =��ار �	�� ,� ا�)6.
“ �	�K�	ا �TJ= ا	��Hم، t�L �#ى �����	 ا	�2ب G�/� <�( إذا •Error 4.”

“ �	�K�	ا ;4Tر �	�� ,� •Error 2.ً4را� �Q� ا	�Fص ��#F	ا bF� ا"=�Xل ا	��Eء ،“

،�3*' �� ����+ �� �*�c� وا32�� إذا
ا���1 ��( �� ���8( أو ا�� */ 1>����( �T+ا

��SAMSUNG#�$�ت

ا��* (

١٥
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ا��
ا�5Pت

ا��* (

MW8123ST / MW8123W ا	�Hاز C(ر

١�٢>��� )#م ا	/�ن ��4?=

١٠t-^	ا إزا	� I���= ،�(�� �����4ت C�9�	ا �����4ت

و٩٩ ٩٩��L�Sد)��0 ا	�')>

ه�=!٥٠~�4	>٢٣٠ ,i���T�	ا ا	���ر �X#ر

1550 Watts)وات)٨٠٠ ا	����وو�� �(�� ا�T�Kك

١٠٠٠) (IEC-705وات �?=�Q	ا �(�H	ا

��?�ه�=!٢٤٥٠ ا	�6�78 =�دد

٤١٨�٥×(ار=/�ع)٢٩٧×($�ض)٥٢٣
(z�$)

��Eر�F	ا ا����د

٣٦٩× (ار=/�ع)٢٢٩ × ($�ض)٣٦٨
(z�$)

ا	/�ن ��4?= أ���د

١٦C?آ ,��X	ا ا	4زن

١٦
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Safety

PRECAUTIONS TO AVOID POSSIBLE EXPOSURE TO 
EXCESSIVE MICROWAVE ENERGY
Failure to observe the following safety precautions may result in harmful exposure to 
microwave energy.
(a) Under no circumstances should any attempt be made to operate the oven with 

the door open or to tamper with the safety interlocks (door latches) or to insert 
anything into the safety interlock holes.

(b) Do not place any object between the oven door and front face or allow food or 
cleaner residues to accumulate on sealing surfaces. Ensure that the door and 
door sealing surfaces are kept clean by wiping after use first with a damp cloth 
and then with a soft dry cloth.

(c) Do not operate the oven if it is damaged until it has been repaired by a 
qualified microwave service technician trained by the manufacturer. It is 
particularly important that the oven door closes properly and that there is no 
damage to the:
(1) Door (bent)
(2) Door hinges (broken or loose)
(3) door seals and sealing surfaces 

(d) The oven should not be adjusted or repaired by anyone other than a properly 
qualified microwave service technician trained by the manufacturer.

Safety Precautions

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS.
READ CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE.
Before cooking food or liquids in your microwave oven, please 
check that the following safety precautions are taken.

• Only use utensils that are suitable for use in microwave ovens; 
DO NOT use any metallic containers, Dinnerware with gold or silver 
trimmings, Skewers, forks, etc.
Remove wire twist ties from paper or plastic bags.

Reason: Electric arcing or sparking may occur and may damage the oven.
• When heating food in plastic or paper containers, keep an eye on the oven 

due to the possibility of ignition;
Do not use your microwave oven to dry papers or clothes.

• Small amounts of food require shorter cooking or heating time.
If normal times are allowed they may overheat and burn.

• If smoke is observed, switch off or unplug the appliance and keep the door 
closed in order to stifle any flames; 

• Microwave heating of beverages can result in delayed eruptive boiling, 
therefore care must be taken when handling the container; To prevent this 
situation 
ALWAYS allow a standing time of at least 20 seconds after the oven has been 
switched off so that the temperature can equalize.
Stir during heating, if necessary, and ALWAYS stir after heating.
In the event of scalding, follow these FIRST AID instructions:
* Immerse the scalded area in cold water for at least 10 minutes.
* Cover with a clean, dry dressing.
* Do not apply any creams, oils or lotions.

• NEVER fill the container to the top and choose a container that is wider at the 
top than at the bottom to prevent the liquid from boiling over. Bottles with 
narrow necks may also explode if overheated.
NEVER heat a babys bottle with the teat on, as the bottle may explode if 
overheated.

• The contents of feeding bottles and baby food jars shall be stirred or shaken 
and the temperature checked before consumption, in order to avoid burns; 

• Eggs in their shell and whole hard-boiled eggs should not be heated in 
microwave ovens since they may explode, even after microwave heating has 
ended; 
Also do not heat airtight or vacuum-sealed bottles, jars, containers, nuts in 
shells, tomatoes etc.

• The oven should be cleaned regularly and any food deposits removed; 
• Failure to maintain the oven in a clean condition could lead to deterioration of 

the surface that could adversely affect the life of the appliance and possibly 
result in a hazardous situation; 

• DO NOT cover the ventilation slots with cloths or paper. They may catch fire 
as hot air is evacuated from the oven.
The oven may overheat and automatically switch itself off. It will remain 
inoperable until it has cooled sufficiently.

•  ALWAYS use oven gloves when removing a dish from the oven to avoid 
unintentional burn.
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Safety Precautions 
• DO NOT touch heating elements or interior oven walls until the oven be 

cooled down. 
• Do not immerse the power cable or plug in water and keep the power cable 

away from heated surfaces.
Do not operate this appliance if it has a damaged power cable or plug.

• Stand at arms length from the oven when opening the door.
Reason: The hot air or steam released may cause scalding.
• You may notice a Clicking sound during operation(especially when the oven is 

defrosting).
Reason: This sound is normal when the electrical power output is changing.
• DO NOT operate the microwave oven when it is empty. The power will be cut 

off automatically for safety. You can operate normally after letting it stand for 
over 30 minutes.
It is best to leave a glass of water inside the oven at all times.The water will 
absorb the microwaves energy if the oven accidently started.

• The microwave oven shall not be placed in a cabinet.

IMPORTANT
• Young children or infirm persons should NEVER be allowed to use or play 

with the microwave oven. Nor should they be left unattended near the 
microwave oven when it is in use. Items of interest to children should not be 
stored or hidden just above the oven.

• This appliance is not intended for use by persons (including children) with 
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and 
knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning 
use of the appliance by a person responsible for their safety. 

• Children should be supervised to ensure that they do not play with the 
appliance. 

WARNING:
If the door or door seals are damaged, the oven must not be operated until it has been 
repaired by a competent person.

WARNING:
It is hazardous for anyone other than a comperent person to carry out any service or 
repair operation which involves the removal of a cover which gives protection against 
exposure to microwave energy.

WARNING:
Liquids and other foods must not be heated in sealed containers since they are liable 
to explode.

WARNING:
Only allow children to use the oven without supervision when adequate instructions 
have been given so that the child is able to use the oven in a safe way and 
understands the hazards of improper use.

Installing Your Microwave Oven

Place the oven on a flat level surface 85cm above the 
floor. The surface should be strong enough to safety 
bear the weight of the oven.

� The appliance is not intended for installing in road vehicles, 
caravans and similar vehicles etc.

� If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special 
cord or assembly available from the manufacturer or its service 
agent. 
For your personal safety, plug the cable into a 3-pin, 230 Volt, 
50Hz, AC earthed socket. If the power cable of this appliance is 
damaged, it must be replaced by a special cable.

� Do not install the microwave oven in hot or damp surroundings 
like next to a traditional oven or radiator. The power supply 
specifications of the oven must be respected and any extension 
cable used must be of the same standard as the power cable 
supplied with the oven. Wipe the interior and the door seal with a 
damp cloth before using your microwave oven for the first time.

1. When you install your oven, make sure there is adequate 
ventilation for your oven by leaving at least 10 cm (4 inches) 
of space behind and, on the sides of the oven and 20 cm (8 
inches) of space above.

2. Remove all packing materials inside the oven. 
Install the roller ring and turntable.
Check that the turntable rotates freely.

3. This microwave oven has to be positioned so that plug is 
accessible.

20cm  
above

10cm 
behind

        10cm
on the side
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How a Microwave Oven Works

Cooking Principle 

� As the centre of the food is cooked by heat dissipation, cooking continues 
even when you have taken the food out of the oven. Standing times specified 
in recipes and in this booklet must therefore be respected to ensure:
• Even cooking of the food right to the centre
• The same temperature throughout the food

Your New Microwave oven

Checking Parts
Unpack your microwave oven and check to make sure that you have all the parts 
shown here. If any part is missing or broken, call your dealer.

Warranty and Service Information
When contacting Samsung, please provide the specific model and serial number infor-
mation which is usually located on the back or bottom of the product. Please record 
these numbers below, along with the other requested information. Keep this informa-
tion in a safe place as a  permnent record of your purchase to aid in identification in 
case of theft or loss, and a copy of your sales receipt as a proof of purchase if waranty 
service is needed.

MODEL NUMBER     ____________________
SERIAL NUMBER     ____________________
DATE PURCHASED  ____________________
PURCHASED FROM ____________________

Warranty service can only be performed by a Samsung Authorized    Service Center. If 
you should require warranty service, provide the above information with a copy of your 
sales receipt to the Samsung Authorized Service Center.

1. The microwaves generated by the magnetron are 
distributed uniformly as the food rotates on the 
turntable. The food is thus cooked evenly.

2. The microwaves are absorbed by the food up to a 
depth of about 1 inch (2.5 cm). Cooking then continues 
as the heat is dissipated within the food.

3. Cooking times vary according to the container used 
and the properties of the food:
• Quantity and density
• Water content
• Initial temperature (refrigerated or not)

Microwave oven Glass tray Roller guide ring
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Your New Microwave oven

Setting Up Your Microwave Oven
1. Place the oven on a flat, sturdy surface and plug the cord into a grounded outlet. 

once plugged in, the display on your oven will show:  

Make sure there is adequate ventilation for your oven by leaving at least four 

inches of space behind, above, and to the side of the oven. 

2. Open the oven door by pulling on the handle.
3. Wipe the inside of the oven with a damp cloth.
4. Place the pre-assembled ring in the indentation in the center of the oven. 

5. Place the glass tray on top of the ring so that the three glass tabs in the center of 
the tray fit securely into the tabs on the floor of the oven. )

Control Panel Buttons  (Model: MW8123ST / MW8123W)

kg g Oz. Lbs. QTY.

1 10

2
11

12

13

14

15

9

5

3

4

6

7

8

1. Clock
2. One Touch Sensor Cook 

Buttons 
3. Pizza Reheat (INSTANT 

COOK)
4. Auto Cook Menus
5. Auto Reheat
6. Number Button
7. Power Level 

8. Pause/Cancel
9. One Minute +
10. Sound
11. Beverage (INSTANT COOK)
12. Auto Defrost
13. More/Less
14. Kitchen Timer
15. Start
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Your New Microwave oven
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Operation

Setting the Clock
When power is supplied, “:0”, “88:88”, or “12:00” is automatically displayed on the dis-
play. Please set the current time.
1. Press the Clock button. The “ENTER” and “TIME” indicators flash.
2. Use the number buttons to enter the current time. You must press at least three 

numbers to set the clock. If the current time is 5:00 enter, 5,0,0. 
3. When 5 seconds has elapsed, “ENTER” indicator flash and “Cloc” will be 

displayed.
4. Press Clock again. A colon will blink, indicating that the time is set. 

If there is a power interruption, you will need to reset the clock.
You can check the current time while cooking is in progress by pressing the 
Clock button.

Using the Pause/Cancel Button
The Pause/Cancel button allows you to clear instructions you have entered. It also 
allows you to pause the oven’s cooking cycle, so that you can check the food.
• To pause the oven during cooking: press Pause/Cancel once. To restart, press 

Start.
• To stop cooking, erase instructions, and return the oven display to the time of day: 

press Pause/Cancel twice.
• To correct a mistake you have just entered: press Pause/Cancel once, then re-

enter the instructions.

Using the One Minute + Button
This button offers a convenient way to heat food in one minute increments at the High 
power level.
1. Press the One Minute+ button once for each minute you wish to cook the food. 

For example, press it twice for two minutes. The time will display, and the oven 
starts automatically. 

Add minutes to a program in progress by pressing the One Minute+ button for 
each minute you want to add.

Using the Sensor Cook Buttons
By actually sensing the steam that escapes as food heat, this feature automatically 
adjusts the oven’s heating time for various types and amounts of precooked food. All 
food should be precooked and at refrigerator temperature.
1. Press the Sensor Cook button corresponding to the food you are cooking 

(Popcorn, for example). The display shows “ ” and your microwave oven 
will begin cooking automatically.
When cooking popcorn, wait at least five minutes between each bag to avoid 
overheating the glass tray. If you want to check the current time while cooking is in 
progress, press the Clock button.
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Operation

Sensor Cooking Guide
• Follow the instructions below when sensor cooking different types of food.   

Using the Instant Cook Buttons
1. Press the Instant Cook button corresponding to the food you are cooking 

(Beverage, for example). The display shows the first serving size. (“ENTER” and 
“QTY.” will flash):

2. Press the button repeatedly to select the serving size you want. The display will 
cycle through all available serving sizes. Once you select the correct serving size, 
the microwave will begin cooking automatically.

When the cooking time is over, the oven will beep. The oven will then beep every 
minute.

Using the Rice/Pasta Buttons
1. Press the Rice/Pasta button corresponding to the food you are cooking. The 

display shows “A-1”(item code).
Press the Rice/Pasta button repeatedly to select the item you want.(Refer to the 
Rice/Pasta Chart below)

2. Press the Number 1 or 2 , 3 button to select the serving size you want.                                               
(Refer to the Rice/Pasta Chart below for the serving)

3. Press Start button to begin cooking.

Rice/Pasta Chart    

Food Amount Procedure

Popcorn 85g - 100g
1 package

Use only one microwave-only bag of popcorn at a time. 
Use caution when removing and opening hot bag from 
oven. Let oven cool for at least 5 minutes before using 
again.

Potatoes 1 to 6 EA. Prick each potato several times with fork. Place on 
turntable in spoke-like fashion. Let stand 3-5 min. Let 
oven cool for at least 5 minutes before using again.

Fresh 
Vegetables 

1 to 4 cups Place fresh vegetables in microwave-safe dish and add 
2 Tbsp of water. Cover with microwave safe plastic wrap 
or lid. (Using the glass cover gives the best results.)
If using plastic wrap be sure to leave a small opening 
near the edge of dish for ventilation. Remove vegetable 
from oven let sit covered for 2 minutes, stir or serve. Let 
oven cool for at least 5 minutes before using again.

Single 
Entrees 

220g - 400g Remove food from outer wrapping and follow box 
instructions for covering and standing. Let oven cool for 
at least 5 minutes before using again.

Item Weight Remarks

 Beverage ½ cup
1 cup
2 cups

• Use measuring cup or mug ; do not cover.
• Place the beverage in the oven.
• After heating, stir well.

Pizza reheat 1 Slice
2 Slices
3 Slices
4 Slices

• Put the pizza on a microwave-safe plate with 
wide end of slice towards the outside edge of 
the plate.

• Do not let slices overlap. Do not cover.
• Before serving, let stand 1-2 min.

Code Item Weight Initial 
Temperature Remarks

A-1 White 
Rice

1-2 
serves

Rice:Room
Water:Room

Wash rice with cold water until water runs clear. Place the 
rice and water in a microwave-safe rice cooker or round 
glass Pyrex dish with a lid and after cooking allow rice to 
stand without removing lid. Stand rice for 3-5 minutes and 
stir to separate grains. 

A-2 Dry Pasta 1-2 
serves

Water:
boiling water

Place dry pasta into microwave-safe rice coo-ker or bowl 
or round Glass Pyrex dish  breaking if necessary to fit - 
without lids on and cook uncovered.  After cooking put on 
lid, allow standing time of 2-5 minutes. Stir and serve.

A-3 Frozen 
Pasta

1-2 
serves

Water:
boiling water

Place frozen pasta into microwave-safe rice cooker or bowl 
or round Glass Pyrex dish without lids on and cook 
uncovered. 
After cooking put on lid, allow standing time of 2-5 minutes. 
Stir and serve.

A-4 Fresh 
Pasta

1-2 
serves

Water:
boiling water

Place fresh pasta into microwave-safe rice cooker or bowl 
or round Glass Pyrex dish without lids on and cook 
uncovered.  
After cooking put on lid, allow standing time of 2-5 minutes. 
Stir and serve.

A-5 Spaghetti 1-2 
serves

Water:
boiling water

Place dry spaghetti into microwave-safe rice cooker or 
bowl or round Glass Pyrex dish  breaking if necessary to fit 
- without lids on and cook uncovered. After cooking put on 
lid, allow standing time of 2-5 minutes. Stir and serve.

A-6 2 Minute 
noodle

1-3 
serves

Water:
boiling water

Break noodle cake and place into a microwave-safe large 
bowl. Pour boiling water over noodles and cook 
uncovered. After oven beeps at half cooking time, stir well 
and press start to continue. After cooking and then 
standing time of two minutes, stir and serve. 

A-7 Porridge 1-2 
serves

Porridge oats: 
Room

Water&milk:
Cold

Place dry porridge oats and water or milk in a microwave  
safe bowl and cook uncovered. After oven beeps, stir the 
oats  well and press start to continue. After cooking, stir 
well and top with brown sugar or honey. 

1 Serv. 2 Serv.
Rice 100g 200g
Water 250ml 375ml

1 Serv. 2 Serv.
Pasta 100g 200g

Water 3cups 5cups

1 Serv. 2 Serv.
Pasta 125g 250g

Water 3cups 5cups

1 Serv. 2 Serv.
Pasta 125g 250g
Water 3cups 5cups

1 Serv. 2 Serv.
Spaghetti 100g 200g

Water 3cups 5cups

1 Serv. 2 Serv. 3 serv.
Noodle 1 packet 2 packets 3 packets
Water 500 ml 1000 ml 1500 ml

1 Serv. 2 Serv.

Oats 35g 70g
Water & Milk 185 ml 375ml
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Operation

Using the Meat/Fish Buttons
1. Press the Meat/Fish button corresponding to the food you are cooking. The 

display shows “A-1”(item code).
Press the Meat/Fish button repeatedly to select the item you want.(Refer to the 
Meat/Fish Chart below)

2. Press the Number 1 or 2 , 3 button to select the serving size you want.                                               
(Refer to the Meat/Fish Chart below for the serving)

3. Press Start button to begin cooking.
Meat/Fish Chart  

Meat/Fish Chart 

Code Item Weight
Initial 

Tempe-
rature

Remarks

A-1 Chicken 
Breast

200-
250g
300-
350g
400-
450g

Refrige
rated

Select fresh chicken breasts, score, insert 3-4 cuts 
with a sharp knife along breast and cook plain or firstly 
marinate with you favo-rite flavor for two hours or 
overnight covered in the refrigerator. Or sprinkle 
breasts with soy sauce or lemon juice or your favorite 
shaker herbs salt or pepper. Then cover breasts with 
baking paper tucked in on plate or in Pyrex dish and 
cook. At half cooking time oven will beep  turn 
breast(s) over and press start to continue. After 
cooking stand breast(s) for 3-5 minutes. Serve.

A-2 Fish 
Fillet

150-
200g 
250-
300g  
350-
400g

Refrige
rated

Select fresh fish fillets and cook plain or marinate with 
you favorite seafood marin-ade for two hours or 
overnight covered in the refrigerator. Or sprinkle fillets 
with lemon juice or your favorite shaker herbs 
especially lemon pepper seasoning, salt or pepper. 
Then cover fillets with baking paper tucked in on plate 
or in Pyrex dish and cook. After cooking stand 
fillets(s) for 3 minutes. Serve.

Code Item Weight
Initial 

Tempe-
rature

Remarks

A-3 Sea Food 150-
200g
250-
300g
350-
400g

Refrig-
erated

Select fresh seafood and set out on microw-avesafe 
plate or Pyrex dish. Sprinkle with lemon juice or salt 
if desired, cover seafood with baking paper eg. Glad 
Bake - tucked in around and cook. After cooking 
stand seafood for 3 minutes. Serve.

A-4 Casserole 1 dish Refrig-
erated

Ingredients For casserole.
2 medium carrots (85g to 110g  Before peeling), 2 
medium onions( 110g to 140g. Before peeling), 2 
medium potatoes(165g to 195g before peeling), 450 
ground chuck beef, teaspoon salt, cup water, 
teaspoon pepper. Peel and slice vegetables into inch 
thick slices, Form beef into 12 small, flat pattie using 
the 2-inch Reynolds Brass Ring. Flattern patties. In 
2-quart casserole, layer half of beef patties, half of 
carrots, half of onions, and half of potatoes. 
Springkle with salt and pepper. Repeat layers, 
making sure that top layer of beef patties is 
completely covered with vegetables. Add water. 
Press layer down into casserole. Cover. After 
cooking stand casserole for 5 minutes. Serve.

A-5 Bacon 100-
125g
200-
225g 
300-
325g

Refrig-
erated

Select fresh bacon rashers from your butcher, deli or 
supermarket. Place on the absorbent paper towel on 
microwavesafe plate or Pyrex dish and cover with 
another piece of paper towel and cook. Serve.

A-6 Meatball 1 dish Refrig-
erated

Ingredients For Meat Balls.
450 g ground beef,cup chopped onion,1 egg beaten, 
1 teaspoon salt, teaspoon pepper and 2 tabl-
espoons water.Combine all ingredients and mix well. 
Shape into 20 x  (25mm) meat balls. Place meat 
balls in utensil. Cover with microwave cling wrap 
turning back one corner of the wrap by about 50mm 
to vent. Cook. After cooking, stand meat balls for 5 
minutes. Serve.

A-7 Meat loaf 1 dish Refrig-
erated

Ingredients For meat loaf.
675g ground chuck beef, cup fine dry bread 
crumbles, cup chopped onion, cup chopped green 
pepper, 1 cup milk,1 egg, 2 tablespoons ketchup, 
teaspoon pepper, cup teaspoon salt. Combine all 
ingredients: mix well. Pack meat mixture firmly in loaf 
dish: smooth out top. Cover with plastic wrap, turning 
back one corner about 2 inch-es to vent. Place in 
oven parallel to front of oven. After cooking stand 
casserole for 5 minutes. Serve
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Operation

Using the Snack Bar Button
1. Press the Snack Bar button corresponding to the food you are cooking. The 

display shows “A-1”(item code).
Press the Snack Bar button repeatedly to select the item you want.(Refer to the 
Snack Bar Chart below)

2. Press the Number 1 or 2 , 3 button to select the serving size you want. Only the 1 
button(serving) is available for TORTILLA
(Refer to the Snack Bar Chart below for the serving)

3. Press Start button to begin cooking.

Snack Bar Chart

Defrosting Automatically
To thaw frozen food, set the weight of the food and the microwave automatically sets 
the defrosting time, power level and standing time. 
1. Press the Auto Defrost button. The display shows “1”.  

(“ENTER” and “kg” will flash).
2. To set the type of your food, press the Auto Defrost button repeatedly. You can 

also use the number buttons to enter the weight of the food directly.
It is possible to set up to a maximum of 2 kg(except to bread).

3. Press the Start button. The display will show cooking time during defrosting, the 
oven will beep to let you know to turn the food over.

4. Open the oven door, and turn the food over.
5. Press the start button to resume defrosting.

• See page 13 for the Auto Defrosting Guide.

Reheating Automatically

To reheat food, select the type of dish and the number of servings you want to reheat, 
and the microwave automatically sets the reheating time. 
1. Press the Auto Reheat button repeatedly to select the type of dish you wish to 

reheat. The initial serving size for each dish is one serving.
You can select up to four cups for casseroles and pasta, Rice tinned reheat. Only 
one serving is available for a plate of food.
The display shows the dish and quantity you have chosen.

2. Use the number buttons to increase the serving size. For example, for three 
servings, press the 3 button(Refer to the Auto Reheat Chart 
below for the servings). The display shows the number of servings you 
have selected: 

3. Press the Start button. The display will show Cooking Time.

Auto Reheat Chart

Code Item Weight Initial 
Temperature Remarks

A-1 Tortilla 400g Refrigerated Cut top off tortilla bag, remove moisture 
sachet and place bag of tortilla directly in 
center of microwave turntable. Heat. Use 
heated tortilla immediately as required. 

A-2 Chicken 
wings

4-5 PCS
8-10 PCS

Refrigerated Place wings around plate, spoke-fashion. 
Cover with wax paper. 

A-3 Frozen Pie 50-60g
100-110g
150-160g

Frozen Place frozen party pies into microwave 
oven on microwave-safe plate or Pyrex 
dish uncovered. Heat.  
After cooking stand pies for 1 minute. 
Serve.

A-4 Baby Food 70g
110g
170g

Room Remove metal top from room temperature 
jars of baby food. Remove plastic lid and 
metal lid from cups of baby food replace 
lid, discarding metal lid.  Place jar cup in 
center of turntable and microwave on high 
power until temperature is reached. Stir 
well. Serve. 
The More/Less key cannot be used with 
the baby food key.

A-5 Garlic Bread 200g
400g
600g

Refrigerated Remove garlic bread sticks from 
packaging and place into microwave oven 
on microwave-safe plate or Pyres dish. 
Heat. 
After cooking stand garlic bread sticks for 
3 minutes to melt butter in centre 
completely. Serve.

A-6 Chicken 
Nuggets

4 PCS
8 PCS

Refrigerated Put a paper on top of plate and arrange 
nuggets in spoke fashion on paper towel. 
Do not cover. Let stand 1 min.

A-7 Potato 
Wedge 

4 PCS
8 PCS

Room Cut potato into 4 even wedges. scoop or 
out potato flesh, leaving about 1.4 inch of 
skin. Place skins in spoke fashion around 
plate, Sprinkle with bacon, onions and 
Cheese. Microwave on High power for 
until cheese is melted.

Item Code Weight Remarks

Plate of food A-1 1 serving • Use only pre-cooked, refrigerated 
foods.

• Cover plate with vented plastic wrap or 
wax paper.

• Contents
 - 85-110 g meat, poultry or fish 

( up to 170 g with bone)
 - ½ cup starch 

(potatoes, pasta, rice, etc.)
 - ½ cup vegetables 

(about 85-110 g)

Casserole A-2

1-4 Cups

• Use only refrigerated foods.
• Cover with lid or vented plastic wrap.
• Stir foods well before serving.Pasta Reheat A-3

Rice Reheat A-4

Tinned Soup A-5
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Operation

Setting Cooking Times & Power Levels
Your microwave allows you to set up to two different stages of cooking, each with its own 
time length and power level. The power level button lets you control the heating intensity 
from Warm (1) to High (0).
One-stage Cooking 
For simple one-stage cooking, you only need to set a cooking time. The power level is auto-
matically set to High. If you want to set the power to any other level, you must set it using the 
Power Level button.
1. Use the number buttons to set a cooking time. You can set a time from one second to 

99 minutes, 99 seconds. To set a time over one minute, enter the seconds too. For 
example, to set 20 minutes, enter 2, 0, 0, 0 .

2. If you want to set the power level to something other than High, press the Power Level 
button, then use the number buttons to enter a power level.

Power Levels:
1 = PL:10 (Warm) 6 = PL:60 (Simmer)
2 = PL:20 (Low) 7 = PL:70 (Medium High)
3 = PL:30 (Defrost) 8 = PL:80 (Reheat)
4 = PL:40 (Medium Low) 9 = PL:90 (Sauté)
5 = PL:50 (Medium) 0 = PL:Hi (High)

3. Press the Start button to begin cooking. If you want to change the power level, press 
Pause/Cancel before you press Start, and re-enter all of the instructions. 

Some recipes require different stages of cooking at different temperatures. You can set mul-
tiple stages of cooking with your microwave.
Multi-stage Cooking 
1. Follow steps 1 and 2 in the “One-Stage Cooking” section on the  previous page. 

When entering more than one cooking stage, the Power Level button must be 
pressed before the second cooking stage can be entered. 
To set the power level at High for a stage of cooking, press the Power Level button 
twice. 

2. Use the number buttons to set a second cooking time. 
3. Press the Power Level button, then use the number buttons to set the power level of 

the second stage of cooking. 
4. Press Start to begin cooking.
You can check the Power Level while cooking is in progress by pressing the Power Level 
button.

Demonstration Mode
You can use the Demonstration Mode to see how your microwave oven operates without the 
oven heating.
1. Hold the 0 button and then press the 1 button.
To turn demo mode off, repeat step 1 above.

Using the More/Less Buttons
The More/Less buttons allow you to adjust pre-set cooking times. They  only work in the 
Rice/Pasta, Meat/Fish, Snack Bar, Auto Reheat, 
Pizza Reheat, Beverage or Time Cook, Kitchen Time modes. Use the More/Less but-
ton only after you have already begun cooking with one of these procedures. 
The More/Less feature cannot be used with the Sensor Cook button.
The More/Less key cannot be used with the Auto defrost key.
1. To ADD more time to an automatic cooking procedure: Press the More(9) button. 
2. To REDUCE the time of an automatic cooking procedure: Press the Less(1) button.

If you wish to increase/decrease in Time Cook, Kitchen Time mode by 10sec, 
press the More(9) or Less(1) button.

Switching the Beeper On/Off
 You can switch the beeper off whenever you want. 
1. Press the Sound button. The display shows “ON”.

(“START” will flash)
2. Press the Sound  button to turn the volume off. The display shows: “OFF”.(“START” 

will flash)
3. Press Start. The display returns to the time of day.

Using the Kitchen Timer
1. Press the Kitchen Timer button.
2. Use the Number buttons to set the length of time you want the timer to run.
3. Press Start to begin Kitchen Timer.
4. The display counts down and beeps when the time has elapsed.

Note: The microwave does not turn on when the Kitchen timer is used.

Setting the Child Protection Lock
You can lock your microwave oven so it can’t be used by unsupervised children.
1. Hold the “0” button and then press the “2”  button. The display shows “Loc”.

At this point, the microwave oven cannot be used until it is unlocked. To unlock it, 
repeat step 1 above.
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Cooking Instructions

Cooking Utensils
Recommended Use
• Glass and glass-ceramic bowls and dishes — Use for heating or cooking.
• Microwavable browning dish — Use to brown the exterior of small items such 

as steaks, chops, or pancakes. Follow the directions provided with your browning 
dish.

• Microwavable plastic wrap — Use to retain steam. Leave a small opening for 
some steam to escape and avoid placing it directly on the food.

• Wax paper — Use as a cover to prevent spattering.
• Paper towels and napkins — Use for short-term heating and covering; they 

absorb excess moisture and prevent spattering. Do not use recycled paper towels, 
which may contain metal and can catch fire.

• Paper plates and cups — Use for short-term heating at low temperatures. Do 
not use recycled paper, which may contain metal and can catch fire.

• Thermometers — Use only those labeled “Microwave Safe” and follow all 
directions. Check the food in several places. Conventional thermometers may be 
used once the food has been removed from the oven.

Limited Use
• Aluminum foil — Use narrow strips of foil to prevent overcooking of exposed 

areas. Using too much foil can damage your oven, so be careful.
• Ceramic, porcelain, and stoneware — Use these if they are labeled 

“Microwave Safe”. If they are not labeled, test them to make sure they can be used 
safely. Never use dishes with metallic trim.

• Plastic — Use only if labeled “Microwave Safe”. Other plastics can melt.
• Straw, wicker, and wood — Use only for short-term heating, as they can be 

flammable.

Not Recommended
• Glass jars and bottles — Regular glass is too thin to be used in a microwave, 

and can shatter.
• Paper bags — These are a fire hazard, except for popcorn bags that are 

designed for microwave use.
• Styrofoam plates and cups — These can melt and leave an unhealthy residue 

on food.
• Plastic storage and food containers — Containers such as margarine tubs 

can melt in the microwave.
Metal utensils — These can damage your oven. Remove all metal before 
cooking. 

Testing Utensils
If you are not sure whether a dish is microwave-safe or not, you can perform this test:
1. Fill a 1 cup glass measuring cup with water and put it inside your oven, next to the 

dish you want to test.

2. Press the One Minute + button once to heat them for one minute at High power.
The water should be warm and the dish you are testing should be cool. If the dish 
is warm, then it is absorbing microwave energy and is not acceptable for use in the 
microwave.

Cooking Techniques

Stirring
Stir foods such as casseroles and vegetables while cooking to distribute heat evenly. 
Food at the outside of the dish absorbs more energy and heats more quickly, so stir 
from the outside to the center. The oven will turn off when you open the door to stir your 
food.
Arrangement
Arrange unevenly shaped foods, such as chicken pieces or chops, with the thicker, 
meatier parts toward the outside of the turntable where they receive more microwave 
energy. To prevent overcooking, place thin or delicate parts toward the center of the 
turntable.
Shielding
Shield food with narrow strips of aluminum foil to prevent overcooking. Areas that need 
shielding include poultry wing-tips, the ends of poultry legs, and corners of square bak-
ing dishes. Use only small amounts of aluminum foil. Larger amounts can damage your 
oven.
Turning
Turn foods over midway through cooking to expose all parts to microwave energy. This 
is especially important with large items such as roasts.
Standing
Foods cooked in the microwave build up internal heat and continue to cook for a few 
minutes after the oven stops. Let foods stand to complete cooking, especially foods 
such as roasts and whole vegetables. Roasts need this time to complete cooking in the 
center without overcooking the outer areas. All liquids, such as soup or hot chocolate, 
should be shaken or stirred when cooking is complete. Let liquids stand a moment 
before serving. When heating baby food, stir well and test the temperature before serv-
ing.
Adding Moisture
Microwave energy is attracted to water molecules. Food that is uneven in moisture con-
tent should be covered or allowed to stand so that the heat disperses evenly. Add a 
small amount of water to dry food to help it cook.

General Tips 
• Dense foods, such as potatoes, take longer to heat than lighter foods. Foods with 

a delicate texture should be heated at a low power level to avoid becoming tough.
• Altitude and the type of cookware you are using can affect cooking time. When 

using a new recipe, use the minimum cooking time and check the food 
occasionally to prevent overcooking.

• Foods with a non-porous skin such as potatoes or hot dogs, should be pierced to 
prevent bursting.

• Frying with heating oil or fat is not recommended. Fat and oil can suddenly boil 
over and cause severe burns.

• Some ingredients heat faster than others. For example, the jelly inside a jelly 
doughnut will be hotter than the dough. Keep this in mind to avoid burns.

• Home canning in the microwave oven is not recommended because all harmful 
bacteria may not be destroyed by the microwave heating process.

• Although microwaves do not heat the cookware, the heat from the food is often 
transferred to the cookware. Always use pot holders when removing food from the 
microwave and instruct children to do the same.

• Making candy in the microwave is not recommended as candy can heat to very 
high temperatures. Keep this in mind to avoid injury.
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Cooking Instructions

Auto Sensor Cook

The Auto Sensor allows you to cook your food automatically by detecting the amount of 
moistures generated from the food while cooking.
• When cooking food, many kinds of moistures are generated. The Auto Sensor 

determines the proper time and power level by detecting these moistures from the 
food, eliminating the need to set the cooking time and power level.

• When you cover a container with its lid or plastic wrap during Sensor Cooking, the 
Auto Sensor will detect the moistures generated after the container has been 
saturated with steam.

• Shortly before cooking ends, the remaining cooking time will begin its count down. 
This will be a good time for you to rotate or stir the food for even cooking if it is 
necessary.

• Before auto sensor cooking food may be seasoned with herbs, spices or browning 
sauces. A word of caution though, salt or sugar may cause burn spots on food so 
these ingredients should be added after cooking.

• The More/Less function pad is used to increase or decrease cooking time. You 
should use this function to adjust the degree of cooking to suit your personal taste.

Utensils & Cover For Sensor Cooking
• To obtain good cooking results with this function, follow the directions for selecting 

appropriate containers and covers in the charts in this book.
• Always use microwave-safe containers and cover them with their lids or with 

plastic wrap. When using plastic wrap, turn back one corner to allow steam to 
escape at the proper rate.

• Always cover with the lid intended for the utensil being used. If the utensil does not 
have its own lid, use plastic wrap.

• Fill containers at least half full.
• Foods that require stirring or rotating should be stirred or turned toward the end of 

the Sensor Cook cycle, after the time has started to count down on the display.

Important
• It its not advisable to use the auto sensor cooking feature on a continuous cooking 

operation, i.e. one cooking operation immediately after another.
• Install the oven in a well ventilated location for proper cooling and airflow and to 

ensure the sensor will operate accurately.
• To avoid poor results, do not use the Auto sensor when the room ambient 

temperature is too high or too low.
• Do not use volatile detergent to clean your oven. Moisture resulting from this 

detergent may affect the sensor.
• Avoid placing the oven near high moisture or gas emitting appliances, since this 

will interfere with the proper performance of the Auto Sensor.
• Always keep the inside of the oven clean. Wipe all spills with a damp cloth.
• This oven is designed for household use only.

Cooking Guide

Guide for Cooking Meat in Your Microwave
• Place meat on a microwave-safe roasting rack in a microwave-safe dish.
• Start meat fat-side down. Use narrow strips of aluminum foil to shield any bone tips 

or thin meat areas.
• Check the temperature in several places before letting the meat stand the 

recommended time.
• The following temperatures are removal temperatures. The temperature of the 

food will rise during the standing time.

Guide for Cooking Poultry in Your Microwave
• Place poultry on a microwave-safe roasting rack in a microwave-safe dish.
• Cover poultry with wax paper to prevent spattering.
• Use aluminum foil to shield bone tips, thin meat areas, or areas that start to 

overcook.
• Check the temperature in several places before letting the poultry stand the 

recommended time.

Food Cook Time/Power Level Directions

Roast Beef 
Boneless

Up to 4 lbs.

Cooking Time: 
8-12 min. / 0.5 kg for 50°C - Rare
9-13 min. / 0.5 kg for 55°C - Medium
10-15 min. / 0.5 kg for 65°C - Well 
Done
Power Level: High(0) for first 5 
min., then Medium(5).

Place roast fat-side down on 
roasting rack. Cover with wax 
paper. Turn over when cooking 
time is half up. Let stand 10 min.

Pork
Boneless or 
bone-in

Up to 4 lbs.

Cooking Time: 
12-16 min. / 0.5 kg for 70°C Well Done 
Power Level: High(0) for first 5 
min., then Medium(5).

Place roast fat-side down on 
roasting rack. Cover with vented 
plastic wrap. Turn over when 
cooking time is half up. Let stand 
10 min.

Food Cook Time/Power Level Directions

Whole 
Chicken

Up to 4 lbs.

Cooking Time: 
7-10 min. / 0.5kg 80°C 

Power Level: Medium 
High(7).

Place chicken breast-side down on roasting 
rack. Cover with wax paper. Turn over when 
the cooking time is half up. Cook until juices 
run clear and meat near the bone is no 
longer pink. Let stand 5-10 min.

Chicken 
Pieces

Up to 2 lbs.

Cooking Time: 
7-10 min. /  0.5kg 
  80°C dark meat
  75°C light meat
Power Level: Medium 
High(7).

Place chicken bone-side down on dish, with 
the thickest portions towards the outside of 
the dish. Cover with wax paper. Turn over 
when the cooking time is half up. Cook until 
juices run clear and meat near the bone is no 
longer pink. Let stand 5-10 min.
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Cooking Instructions

Guide for Cooking Seafood in Your Microwave
• Cook fish until it flakes easily with a fork.
• Place fish on a microwave-safe roasting rack in a microwave-safe dish.
• Use a tight cover to steam fish. A lighter cover of wax paper or paper towel 

provides less steaming.
• Do not overcook fish; check it at minimum cooking time.Guide for 

Cooking Eggs in Your Microwave
• Never cook eggs in the shell, and never warm hard-cooked eggs in the shell; they 

can explode.
• Always pierce whole eggs to keep them from bursting.
• Cook eggs just until set; they become tough if overcooked.
Guide for Cooking Vegetables in Your Microwave
• Vegetables should be washed just before cooking. Often, no extra water is 

needed. If dense vegetables such as potatoes, carrots and green beans are being 
cooked, add about ¼ cup water.

• Small vegetables (sliced carrots, peas, lima beans, etc.) will cook faster than larger 
ones.

• Whole vegetables, such as potatoes, acorn squash or corn on the cob, should be 
arranged in a circle on the turntable before cooking. They will cook more evenly if 
turned over after half the cooking time.

• Always place vegetables like asparagus and broccoli with the stem ends pointing 
towards the edge of the dish and the tips toward the center.

• When cooking cut vegetables, always cover the dish with a lid or vented 
microwavable plastic wrap.

• Whole, unpeeled vegetables such as potatoes, squash, eggplant, etc., should 
have their skin pricked in several spots before cooking to prevent them from 
bursting.

• For more even cooking, stir or rearrange whole vegetables halfway through the 
cooking time.

• Generally, the denser the food, the longer the standing time. (Standing time refers 
to the time necessary for dense, large foods and vegetables to finish cooking after 
they come out of the oven.) A baked potato can stand on the counter for five 
minutes before cooking is completed, while a dish of peas can be served 
immediately.

Auto Defrosting Guide
• Follow the instructions below when defrosting different types of food. 

Notes
Check foods when the oven signals. After the final stage, small sections may still be 
icy; let them stand to continue thawing. Do not defrost until all ice crystals have thawed. 
Shielding roasts and steaks with small pieces of foil prevents the edges from cooking 
before the center of the food has defrosted. Use narrow, flat, smooth strips of aluminum 
foil to cover the edges and thinner sections of the food.

Food Cook Time/Power Level Directions

Steaks

Up to 0.7 kg

Cooking Time: 
7-11 min. / 0.5 kg

Power Level: Medium-
High(7).

Arrange steaks on roasting rack with meaty 
portions towards the outside of rack. Cover with 
wax paper. Turn over and rearrange when 
cooking time is half up. Cook until fish flakes 
easily with a fork. Let stand 3-5 min. 

Fillets

Up to 0.7 kg

Cooking Time: 
4-8 min. / 0.5 kg

Power Level: Medium-
High(7).

Arrange fillets in a baking dish, turning any thin 
pieces under Cover with wax paper. If over ½ 
inch thick, turn over and rearrange when 
cooking time is half up. Cook until fish flakes 
easily with a fork. Let stand 2-3 min.

Shrimp

Up to 0.7 kg

Cooking Time: 
4-6½ min. / 0.5 kg

Power Level: Medium-
High(7).

Arrange shrimp in a baking dish without 
overlapping or layering. Cover with wax paper. 
Cook until firm and opaque, stirring 2 or 3 times. 
Let stand 5 min.

Code Item Weight Initial 
Temperature Remarks

1 Meat 100-2000g 20-60 mins Shield the sdges with aluminium foil. Turn the 
meat over, when the over beeps. This 
programme is suitable for beef, lamb, pork, 
steaks, chops, minced meat.

2 Poultry 100-2000g 20-60 mins Shield the leg and wing tios with aluminium 
foil. Turn the poultry over, when the oven 
beeps. This programme is suitable for whole 
shicken as well as for chicken portions.

3 Fish 100-2000g 20-50 mins Shield the tail of a whole fish with aluminium 
foil. Turn the fish over, when the oven beeps. 
This programme is suitable for whole fishes 
as well as for fish fillets.

4 Sea 
Food

100-2000g 20-50 mins Shield the tail of a whole fish with aluminium 
foil. Turn the fish over, when the oven beeps. 
This programme is suitable for shrimp, prawn 
shell fish, clarn.

5 Bread 
Cake

100-700g 5-30 mins Put bread on a piece of kitchen paper and 
turn over, as soon as the oven beeps. Place 
cake on a ceramic plate and if possible, turn 
over, as soon as the oven beeps. (Oven 
keeps operating and is stoppde, when you 
open the door.)
This programme is suitable for all kinds of 
bread, slicde or whole, as well as for bread 
rolls and baguettes. Arrange bread rolls in a 
circle.
This programme is suitable for all kinds of 
yeast cake, biscuit, cheese cake and puff 
pastry. It is not suitable for short/crust pastry, 
fruit and cream cakes as well as for cake with 
chocolate topping.
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Recipes

Beef and Barley Stew
675 g beef stew cubes, cut into ½-inch pieces
½ cup chopped onion
2 Tbs. all-purpose flour
1 Tbs Worcestershire sauce
1 can (380-405g) beef broth
2 medium carrots, cut into ½-inch slices (about 1 cup)
½ cup barley
1 bay leaf
¼ tsp. pepper
1 pkg. (250-280g) frozen peas, thawed
1. In a 2-quart casserole, combine beef, onion, flour, and Worcestershire; mix well. 

Cover with lid. Cook at High(0) for 6 to 8 minutes until beef is no longer pink, 
stirring once.

2. Stir in beef broth, carrots, barley, bay leaf, and pepper. Cover with lid. Cook at 
Medium for 1 to 1½ hours until carrots and beef are tender, stirring 2 to 3 times.

3. Stir in peas. Cover with lid. Cook at Medium for 10 minutes. Let stand for 10 
minutes. Remove bay leaf before serving.
Makes 6 servings.

Broccoli and Cheese Casserole
¼ cup butter or margarine
¼ cup chopped onion
1½ Tbs. flour
½ tsp. salt
¼ tsp. dry mustard
1/8 tsp. pepper
1½ cups milk
¼ cup chopped red pepper
225g (2 cups) cheddar cheese, shredded
1 pkg. (250-280g) frozen chopped broccoli, thawed
4 cups cooked spiral shaped pasta (225g dry)
1. In a 2-quart casserole, cook butter and onion at High(0) for 1 to 2 minutes until 

onion is soft, stirring once.
2. Add flour, salt, mustard, and pepper; mix well. Cook at High(0) for 30 to 60 

seconds until mixture boils. Stir in milk until smooth.
3. Stir in red pepper. Cook at High(0) for 2 to 3 minutes until mixture boils and 

thickens slightly, stirring twice. Stir in cheese until melted.
4. Add broccoli and pasta, mix well. Cover with lid. Cook at High(0) for 4 to 6 minutes 

until heated through, stirring once. Stir before serving.
Makes 6 servings.

Warm Potato Salad
900g small red potatoes, cut into ½-inch pieces
4 slices bacon (uncooked), cut into ½-inch pieces
¼ cup chopped onion
2 tsp. sugar
1 tsp. salt
1 tsp. flour
½ tsp. celery seed
1/8 tsp. pepper
2½ Tbs. apple cider vinegar

1. In a 2-quart casserole, combine potatoes and ¼ cup water. Cover with lid. Cook at 
High(0) until potatoes are tender (7-10 min.); stir twice. Drain and set aside to cool 
slightly.

2. In a medium bowl, cook bacon at High(0) until crisp (2½-3½ min.); stir once. Place 
bacon on a paper towel. Reserve 1 Tbs. drippings.

3. Combine drippings and onion. Cover with plastic wrap; turn back a corner to vent 
steam. Cook at High(0) until tender (1½-2½ min.); stir once.

4. Stir in sugar, salt, flour, celery seed, and pepper. Cook at High(0) until mixture 
boils (30-40 sec.). Stir in vinegar and ½ cup water. Cook at High(0) until liquid boils 
and thickens slightly (1-2 min.); stir once.      Add bacon to dressing. Pour dressing 
over potatoes. Stir well.
Makes 6 servings. 

Black Bean Soup
1 cup chopped onion
1 clove garlic, minced
2 cans (420g each) black beans, drained
1 can (390-450g) stewed tomatoes, chopped
1 can (385-405g) chicken broth
1 can (195-240g) corn
1 can (110g) chopped green chilies
1-2 tsp. ground cumin, or to taste

1. Place onion and garlic in a 3-quart casserole. Cover with lid. Cook at High(0) for 2 
to 4 minutes until tender.

2. Add one can of beans, mash beans with a fork. Add remaining ingredients; mix 
well.

3. Cook uncovered, at High(0) for 10 minutes; stir. Reduce power to Medium and 
cook for 5 minutes. Stir before serving.
Makes about 2 quarts.
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Appendix

Troubleshooting Guide

Before you call a repair person for your oven, check this list of possible problems and 
solutions.

Neither the oven’s display nor the oven operate.
• Properly insert the plug into a grounded outlet. 
• If the outlet is controlled by a wall switch, make sure the wall switch is turned on. 
• Remove the plug from the outlet, wait ten seconds, then plug it in again. 
• Reset the circuit breaker or replace any blown fuse.
• Plug another appliance into the outlet; if the other appliance doesn’t work, have a 

qualified electrician repair the outlet. 
• Plug the oven into a different outlet.

The oven’s display works, but the power won’t come on.
• Make sure the door is closed securely.
• Check to see if packing material or other material is stuck to the door seal. 
• Check for door damage.
• Press Cancel twice and re-enter all cooking instructions.

The power goes off before the set time has elapsed.
• If there has not been a power outage, remove the plug from the outlet, wait ten 

seconds, then plug it in again. If there was a power outage, the time indicator will 
display “  ” Reset the clock and any cooking instructions. 

• Reset the circuit breaker or replace any blown fuse. 

The food is cooking too slowly.
• Make sure the oven is on its own 12A amp circuit line. Operating another 

appliance on the same circuit can cause a voltage drop. If necessary, move the 
oven to its own circuit.

You see sparks or arcing.
• Remove any metallic utensils, cookware, or metal ties. If using foil, use only 

narrow strips and allow at least one inch between the foil and interior oven walls.

The turntable makes noises or sticks.
• Clean the turntable, roller ring and oven floor. 
• Make sure the turntable and roller ring are positioned correctly.

Using your microwave causes TV or radio interference.
• This is similar to the interference caused by other small appliances, such as hair 

dryers. Move your microwave further away from other appliances, like your TV or 
radio.

Care and Cleaning
• Follow these instructions to clean and care for your oven.
• Keep the inside of the oven clean. Food particles and spilled liquids can stick to the 

oven walls, causing the oven to work less efficiently.
• Wipe up spills immediately. Use a damp cloth and mild soap. Do not use harsh 

detergents or abrasives. 
• To help loosen baked on food particles or liquids, heat two cups of water (add the 

juice of one lemon if you desire to keep the oven fresh) in a four-cup measuring 

glass at High power for five minutes or until boiling. Let stand in the oven for one 
or two minutes. 

• Remove the glass tray from the oven when cleaning the oven or tray. To prevent 
the tray from breaking, handle it carefully and do not put it in water immediately 
after cooking. Wash the tray carefully in warm sudsy water or in the dishwasher. 

• Clean the outside surface of the oven with soap and a damp cloth. Dry with a soft 
cloth. To prevent damage to the operating parts of the oven, don’t let water seep 
into the openings.

• Wash the door window with very mild soap and water. Be sure to use a soft cloth 
to avoid scratching.

• If steam accumulates inside or outside the oven door, wipe with a soft cloth. Steam 
can accumulate when operating the oven in high humidity and in no way indicates 
microwave leakage.

• Never operate the oven without food in it; this can damage the magnetron tube or 
glass tray. You may wish to leave a cup of water in the oven when it is not in use to 
prevent damage if the oven is accidentally turned on.

Error Message
• If “Error1” and “Error3” are displayed, please let oven cool for at least 

5 minutes. If these messages are displayed frequently, please call our service line.
• If you open the door on the way to sensing, “Error4” will be displayed.
• If “Error2“ is displayed, please call our service line immediately.

If you have a problem you cannot solve,
Contact your local dealer or SAMSUNG

after - sales service
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Appendix

Specifications

Model Number MW8123ST / MW8123W 

Oven Cavity 1.2 cu.ft

Controls 10 power levels, including defrost

Timer 99 minutes, 99 seconds

Power Source 230 V ~ 50 Hz

Power consumption Microwave 1550 Watts

Power Output 1000 Watts (IEC-705)

Operating frequency 2450 MHz

Outside Dimensions 523 (W) X 297 (H) X 418.5 (D)

Oven Cavity Dimensions 368 (W) X 229 (H) X 396 (D)

Weight Net 16 kg
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www.samsung.com

BAHRAIN 8000-4726

Egypt 08000-726786

JORDAN 800-22273

Morocco 080 100 2255

Oman 800-SAMSUNG (726-7864)

Saudi Arabia 9200-21230

Turkey 444 77 11

U.A.E 800-SAMSUNG (726-7864)



Code n° : DE68-03564D-01

Four micro-ondes
Manuel d'utilisation
MW8123ST / MW8123W
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Consignes de sécurité

CONSIGNES PERMETTANT D'ÉVITER UNE EXPOSITION 
EXCESSIVE AUX MICRO-ONDES
La non-observation des consignes de sécurité suivantes peut se traduire par une 
exposition dangereuse à l'énergie des micro-ondes.
(a) Ne tentez jamais d'utiliser le four porte ouverte, de modifier les systèmes de 

verrouillage (loquets) ou d'insérer un objet dans les orifices de verrouillage de 
sécurité.

(b) Ne placez aucun objet entre la façade du four et la porte et ne laissez aucune 
tache ni aucun reste de produit d'entretien s'accumuler sur les surfaces 
assurant l'étanchéité. Maintenez la porte et les joints d'étanchéité propres en 
permanence : après chaque utilisation du four, essuyez-les d'abord avec un 
chiffon humide, puis avec un chiffon doux et sec.

(c) Si le four est endommagé, ne l'utilisez pas tant qu'il n'a pas été réparé par un 
technicien micro-ondes qualifié formé par le fabricant. Il est impératif que la 
porte du four ferme correctement et que les éléments suivants ne soient pas 
endommagés :
(1) Porte (déformée)
(2) Charnières de la porte (cassées ou desserrées)
(3) Joints de la porte et surfaces d'étanchéité 

(d) Le four doit être réglé ou réparé exclusivement par un technicien micro-ondes 
qualifié formé par le fabricant.

Précautions d'emploi

CONSIGNES DE SÉCURITÉ IMPORTANTES.
LISEZ ATTENTIVEMENT CE MANUEL ET CONSERVEZ-LE 
PRÉCIEUSEMENT EN VUE D'UNE CONSULTATION 
ULTÉRIEURE.
Avant de faire cuire des aliments ou des liquides dans votre four 
micro-ondes, prenez les précautions suivantes :

• Utilisez uniquement des ustensiles adaptés à la cuisson au four micro-ondes. 
N'utilisez JAMAIS de récipients métalliques, de vaisselle comportant des 
ornements dorés ou argentés, de pics à brochette, de fourchettes, etc.
Retirez les attaches métalliques des sacs en papier ou en plastique.

Pourquoi ? Des arcs électriques susceptibles d'endommager le four risquent de se 
former.

• Lorsque vous faites réchauffer des aliments dans des récipients en plastique ou 
en papier, veillez à ce que ces derniers ne s'enflamment pas.
N'utilisez pas votre four micro-ondes pour faire sécher des papiers ou des 
vêtements.

• Les petites quantités d'aliments nécessitent un temps de cuisson ou de chauffe 
plus court. Même en appliquant les temps de cuisson indiqués, ces aliments sont 
susceptibles de surchauffer et de brûler.

• Si de la fumée s'échappe de l'appareil, laissez la porte de celui-ci fermée afin 
d'étouffer les flammes et éteignez-le ou débranchez-le de la prise murale. 

• si vous faites réchauffer des liquides au four micro-ondes, l'ébullition peut survenir 
à retardement ; faites donc bien attention lorsque vous sortez le récipient du four. 
Pour éviter cette situation, laissez-les TOUJOURS reposer au moins une vingtaine 
de secondes une fois le four éteint, ceci afin de permettre à la température de 
s'homogénéiser.
Remuez SYSTÉMATIQUEMENT le contenu en fin de cuisson (et pendant la 
cuisson si nécessaire).
En cas d'accident, effectuez les gestes de PREMIERS SECOURS suivants :
* immergez la zone brûlée dans de l'eau froide pendant au moins 10 minutes ;
* recouvrez-la d'un tissu propre et sec ;
* n'appliquez aucune crème, huile ou lotion.

• NE remplissez JAMAIS le récipient à ras bord. Choisissez un récipient évasé afin 
de prévenir tout débordement éventuel. Les bouteilles à goulot étroit peuvent 
éclater en cas de surchauffe.
NE faites JAMAIS chauffer un biberon encore muni de sa tétine ; il risquerait 
d'exploser en cas de surchauffe.

• Avant de consommer le contenu des biberons et des petits pots pour bébé, 
vérifiez-en toujours la température pour éviter tout risque de brûlure ; pour ce faire, 
mélangez-en le contenu ou secouez-les. 

• Ne faites jamais réchauffer d'œufs (frais ou durs) dans leur coquille car ils risquent 
d'éclater, et ce, même une fois le cycle de cuisson terminé. 
Ne faites jamais réchauffer de bouteilles, de pots ou de récipients fermés 
hermétiquement ou emballés sous vide. Il en va de même pour les noix dans leur 
coquille ou encore les tomates.

• Le four doit être nettoyé régulièrement afin d'en retirer tout reste de nourriture. 
• En négligeant la propreté de votre four, vous risquez d'en détériorer les surfaces et 

par conséquent, de réduire la durée de vie de votre appareil et de créer des 
situations dangereuses. 

• N'obstruez JAMAIS les orifices de ventilation du four avec une pièce de tissu ou 
un morceau de papier. Le tissu ou le papier risque de s'enflammer lorsque l'air 
chaud est évacué du four. Le four peut alors surchauffer et s'éteindre 
automatiquement. Il restera inutilisable tant qu'il n'aura pas suffisamment refroidi.
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Précautions d'emploi 
• Utilisez TOUJOURS des maniques pour retirer un plat du four afin d'éviter toute 

brûlure accidentelle.
• NE touchez PAS les éléments chauffants ou les parois internes du four tant que 

celui-ci n'a pas refroidi.  
• Évitez que le câble électrique ou la prise n'entre en contact avec de l'eau ou une 

surface chauffante.
N'utilisez pas l'appareil si le cordon ou la fiche est endommagé(e).

• Lorsque vous ouvrez la porte du four, maintenez une certaine distance entre vous 
et l'appareil (env. 50 cm).

Pourquoi ? L'air ou la vapeur s'échappant du four à ce moment précis risque de vous 
brûler.

• Il se peut que l'appareil émette de petits bruits secs en cours de fonctionnement 
(surtout pendant le mode Décongélation).

Pourquoi ? Ces bruits sont normaux ; ils indiquent un changement de puissance.
• NE faites JAMAIS fonctionner le four à vide. Il serait automatiquement mis hors 

tension pour des raisons de sécurité. Le four fonctionnera à nouveau normalement 
après une période de repos d'au moins 30 minutes.
Nous vous recommandons de laisser en permanence un verre d'eau à l'intérieur 
du four ; ainsi, si vous mettez le four en marche par inadvertance alors qu'il est 
vide, l'eau absorbera les micro-ondes.

• Le four à micro-ondes ne doit pas être installé dans un élément de cuisine.

IMPORTANT
• Cet appareil N'EST PAS  conçu pour être utilisé par des jeunes enfants ou des 

personnes invalides non assistés par un adulte responsable. Ne les laissez jamais 
sans surveillance à proximité du four lorsque celui-ci est en marche. De même, 
évitez d'entreposer ou de cacher tout objet suscitant l'intérêt des enfants au-
dessus du four.

• Cet appareil n’est pas conçu pour être utilisé par des personnes (y compris les 
enfants) inexpérimentées ou dont les capacités physiques, sensorielles ou 
mentales sont réduites, sauf si celles-ci sont sous la surveillance ou ont reçu les 
instructions d’utilisation appropriées de la personne responsable de leur sécurité. 

• Les enfants ne doivent pas utiliser l’appareil sans la surveillance d’un adulte. 
AVERTISSEMENT :
si la porte ou les joints de la porte sont endommagés, le four ne doit pas être utilisé tant que 
ces pièces n'ont pas été réparées par une personne qualifiée.
AVERTISSEMENT :
il est très dangereux pour toute personne non habilitée d'effectuer des manipulations ou 
des réparations impliquant le démontage de l'habillage de protection contre les micro-
ondes.
AVERTISSEMENT :
les liquides et autres aliments ne doivent pas être réchauffés dans des récipients fermés 
car ils risquent d'exploser.
AVERTISSEMENT :
n'autorisez des enfants à utiliser le four seuls que lorsqu'ils connaissent parfaitement les 
instructions de fonctionnement et qu'ils sont conscients des risques engendrés par une 
utilisation incorrecte.

Installation du four micro-ondes

Placez le four sur une surface plane située à 85 cm au-
dessus du sol. Cette surface doit être suffisamment 
résistante pour supporter le poids du four en toute 
sécurité.

� L'appareil n'est pas destiné à être installé dans un véhicule (ex. : 
caravane ou tout autre véhicule similaire).

� Si le cordon d'alimentation est défectueux, il doit être remplacé 
par un câble ou un ensemble spécial disponible chez votre 
fabricant ou chez un réparateur agréé. 
Pour votre sécurité, cet appareil doit être branché sur une prise 
murale à 3 broches avec mise à la terre de 230 V CA - 50 Hz. 
Si le câble électrique de cet appareil est endommagé, il doit être 
remplacé par un câble spécial.

� N'installez pas le four dans un environnement chaud ou humide 
(ex. : à côté d'un radiateur ou d'un four traditionnel). Respectez 
les caractéristiques électriques du four ; si vous utilisez une 
rallonge, celle-ci doit correspondre aux normes du câble 
d'alimentation d'origine. Avant d'utiliser votre four pour la 
première fois, nettoyez les parois intérieures de celui-ci ainsi que 
le joint d'étanchéité de la porte à l'aide d'un chiffon humide.

1. Lorsque vous installez votre four, assurez une ventilation 
adéquate de celui-ci en laissant un espace d'au moins 
10 cm à l'arrière et sur les côtés et un espace de 20 cm au-
dessus.

2. Retirez tout élément d'emballage de l'intérieur du four. 
Installez l'anneau de guidage et le plateau.
Vérifiez que le plateau tourne librement.

3. Installez le four à micro-ondes de façon à ce qu'il puisse 
facilement être branché sur l'alimentation.

20 cm
au-dessus

10 cm
à l'arrière

        10 cm
sur les côtés
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Fonctionnement d'un four à micro-
ondes

Principe de cuisson 

� La chaleur se diffusant à l'intérieur des aliments de façon progressive, la 
cuisson se poursuit en dehors du four. Les temps de repos mentionnés dans 
les recettes et dans ce livret doivent donc être respectés afin d'assurer :
• une cuisson uniforme et à cœur ;
• une température homogène.

Votre nouveau four micro-ondes

Contrôle du contenu
Lorsque vous sortez votre four micro-ondes de son emballage, assurez-vous d’avoir en 
votre possession tous les éléments représentés ci-dessous. En cas de pièce 
manquante ou défectueuse, contactez votre revendeur.

Informations concernant la garantie et l’assistance
Avant de contacter Samsung, munissez-vous des informations qui vous seront 
demandées lors de votre appel : les références et le numéro de série du modèle 
généralement situés à l'arrière ou sur le dessous de l'appareil. Veuillez noter ces 
numéros ainsi que les autres informations demandées dans les emplacements ci-
dessous. Conservez ces informations dans un lieu sûr (ce descriptif de votre achat 
pourra vous être utile à tout moment en cas de vol ou de perte) ainsi qu'une copie de 
votre facture qui tiendra lieu de preuve d'achat si vous avez besoin des services de 
garantie.

NUMERO DE MODELE     ____________________
NUMERO DE SERIE     ____________________
DATE DE L'ACHAT  ____________________
LIEU DE L'ACHAT ____________________

Les services de garantie ne peuvent être assurés que par un centre de service 
Samsung agréé. Si vous souhaitez en bénéficier, fournissez à votre centre de service 
Samsung agréé les informations ci-dessus ainsi que la copie de votre facture.

1. Le magnétron génère des micro-ondes qui se 
répartissent de façon homogène à l'intérieur du four 
pendant la cuisson grâce à une rotation du plateau sur 
lequel sont placés les produits. Ce procédé assure 
donc une cuisson homogène des aliments.

2. Les micro-ondes sont absorbées par les aliments sur 
une profondeur d'environ 2,5 cm. La cuisson se 
poursuit au fur et à mesure que la chaleur se diffuse 
dans les aliments.

3. Les temps de cuisson varient en fonction du récipient 
utilisé et des propriétés des aliments :
• quantité et densité
• teneur en eau
• température initiale (aliment réfrigéré ou non)

Four micro-ondes Plateau en verre Anneau du plateau tournant
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Votre nouveau four micro-ondes

Réglage de votre four à micro-ondes
1. Posez le four sur une surface plane et solide et branchez le cordon électrique sur 

une prise avec mise à la terre. Une fois le four sous tension, l'écran d'affichage 
indique :  

Assurez une ventilation adéquate du four en laissant un espace d'au moins 

4 pouces à l'arrière, sur le dessus et sur les côtés de l'appareil. 

2. Ouvrez la porte du four en tirant sur la poignée.
3. Essuyez les parois internes du four à l'aide d'un chiffon humide.
4. Insérez l’anneau préalablement assemblé dans la partie creuse située au centre 

du four. 

5. Placez le plateau en verre sur l'anneau de sorte que les trois pattes de verre 
disposées au centre du plateau s'ajustent parfaitement dans les emplacements 
prévus à cet effet dans le plancher du four. )

Boutons du tableau de commandes (modèle : MW8123ST / 
MW8123W)

kg g Oz. Lbs. QTY.

1. Horloge
2. Boutons Cuisson par capteur à 

l'aide d'une seule touche
3. Faire réchauffer des pizzas  

(CUISSON IMMEDIATE)
4. Menus de cuisson automatique
5. Réchauffage automatique
6. Pavé numérique
7. Niveau de puissance 

8. Pause/Annuler
9. Une minute +
10. Son
11. Boissons 

(CUISSON IMMEDIATE)
12. Décongélation automatique
13. Plus/Moins
14. Minuterie
15. Départ

1 10

2
11

12

13

14

15

9

5

3

4

6

7

8
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Votre nouveau four micro-ondes
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Fonctionnement

Réglage de l’horloge
Lors de la mise sous tension, « :0 », « 88:88 » ou « 12:00 » s'affiche automatiquement. 
Veuillez régler l'heure actuelle.
1. Appuyez sur le bouton Horloge. Les témoins « ENTER » (SAISIR) et 

« TIME » (HEURE) clignotent.
2. Utilisez le pavé numérique pour régler l’heure actuelle. Vous devez appuyer sur au 

moins trois chiffres pour régler l’horloge. S'il est 5h00, saisissez 5,0,0. 
3. Après 5 secondes, le témoin « ENTER » (SAISIR) clignote et l'indication 

« Cloc » (HORLOGE) s'affiche.
4. Appuyez à nouveau sur Horloge. Deux points clignotent pour indiquer que l'heure 

est réglée. 
En cas de coupure de courant, il convient de régler l’horloge à nouveau.
Vous pouvez vérifier l'heure actuelle pendant la cuisson en appuyant sur le 
bouton Horloge.

Utilisation du bouton Pause/Annuler
Le bouton Pause/Annuler vous permet d'annuler les instructions que vous avez 
saisies. Il vous permet également d’interrompre momentanément le cycle de cuisson 
du four afin de contrôler la cuisson des aliments.
• ?Pour interrompre momentanément la cuisson en cours : appuyez une fois sur 

Pause/Annuler. Pour redémarrer, appuyez sur Départ.
• Pour arrêter la cuisson, effacez les instructions et ramenez l’affichage du four sur 

l’heure actuelle : appuyez deux fois sur Pause/Annuler.
• Pour corriger une erreur que vous venez de saisir : appuyez une fois sur 

Pause/Annuler, puis saisissez à nouveau les instructions.

Utilisation du bouton Une minute +
Ce bouton vous permet de faire chauffer des aliments par tranches d’une minute à une 
puissance élevée.
1. Appuyez autant de fois sur le bouton Une minute + que vous souhaitez rajouter 

de minutes au temps de cuisson. Par exemple, appuyez deux fois sur le bouton 
pour un temps de cuisson de deux minutes. Le temps s'affiche et le four se met en 
marche automatiquement. 

Vous pouvez ajouter des minutes à un programme en cours en appuyant sur le 
bouton Une minute + autant de fois que vous souhaitez ajouter de minutes.

Utilisation du bouton Cuisson par capteur
Grâce à un système permettant de détecter la vapeur s'échappant des aliments en 
cours de cuisson, cette fonction permet de régler automatiquement le temps de 
chauffe optimal pour plusieurs types et quantités d'aliments précuits. Tous les aliments 
doivent être précuits et conservés au frais.
1. Appuyez sur le bouton Cuisson par capteur correspondant à l'aliment que vous 

souhaitez faire cuire (ex. : Pop-corn). Le symbole «  » s'affiche et le four 
micro-ondes se met en marche automatiquement.
Lorsque vous préparez du pop-corn, patientez au moins cinq minutes entre 
chaque sachet afin d’éviter toute surchauffe du plateau en verre. Pour vérifier 
l'heure actuelle pendant la cuisson, appuyez sur le bouton Horloge.
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Fonctionnement
Guide de cuisson par capteur
• Respectez les instructions suivantes lorsque vous faites cuire par capteur différents types 

d’aliments.   

Utilisation des boutons Cuisson immédiate
1. Appuyez sur le bouton Cuisson immédiate correspondant à l'aliment que vous souhaitez 

faire cuire (ex. : Boisson). La première taille de portion s'affiche. (les témoins « ENTER » 
(SAISIR) et « QTY » (QTE) clignotent) :

2. Appuyez plusieurs fois sur le bouton pour sélectionner la quantité que vous souhaitez. 
Toutes les quantités disponibles s’affichent successivement. Une fois que vous avez 
sélectionné la quantité souhaitée, le four à micro-ondes se met en marche automatiquement.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé, le four émet un signal sonore. Il en émet un autre 
à chaque minute.

Utilisation du bouton Riz/Pâtes
1. Appuyez sur le bouton Riz/Pâtes correspondant à l'aliment que vous souhaitez faire cuire. 

Le code « A-1 » (code de l'aliment) s'affiche.
Appuyez plusieurs fois sur le bouton Riz/Pâtes pour sélectionner l'aliment souhaité 
(reportez-vous au Tableau de cuisson du riz et des pâtes ci-dessous).

2. Appuyez sur la touche numérique 1, 2 ou 3 pour sélectionner le nombre de portions 
souhaité (reportez-vous au Tableau de cuisson du riz et des pâtes ci-dessous pour le 
nombre de portions).

3. Appuyez sur le bouton Départ pour démarrer la cuisson.

Tableau de cuisson du riz et des pâtes    

Aliment standard Instructions

Pop-corn 85 à 
100 g
1 sachet

Ne faites chauffer qu’un seul sachet de pop-corn spécial micro-
ondes à la fois. Soyez prudent lorsque vous retirez le sachet du four 
et que vous l'ouvrez. Laissez le four refroidir pendant au moins 
5 minutes avant toute nouvelle utilisation.

Pommes 
de terre

1 à 6 Piquez chaque pomme de terre plusieurs fois à l’aide d’une 
fourchette. Disposez-les en étoile sur le plateau. Laissez reposer 
3 à 5 minutes. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes 
avant toute nouvelle utilisation.

Légumes 
frais 

1 à 4 
tasses

Placez les légumes frais dans un plat allant au micro-ondes et 
ajoutez 2 cuillères à soupe d'eau. Couvrez d'un film plastique ou 
d'un couvercle résistant aux micro-ondes (pour de meilleurs 
résultats, utilisez un couvercle en verre). Si vous utilisez un film 
plastique, pratiquez une petite ouverture sur le bord du plat pour la 
ventilation. Retirez les légumes du four, laissez-les reposer à 
couvert pendant 2 minutes, puis remuez et servez. Laissez le four 
refroidir pendant au moins 5 minutes avant toute nouvelle utilisation.

Entrées 
individuel
les 

220 à 
400 g

Retirez l’aliment de son emballage et suivez les instructions figurant 
sur ce dernier pour connaître la méthode de couverture du plat et le 
temps de repos. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes 
avant toute nouvelle utilisation.

Accessoire Poids Instructions

 Boissons ½ tasse
une tasse
2 tasses

• Versez le liquide dans une tasse graduée ou un verre 
mesureur et ne couvrez pas.

• Placez la boisson dans le four.
• Une fois le temps de chauffe écoulé, remuez bien.

Réchauffage 
de pizza

1 part
2 parts
3 parts
4 parts

• Disposez les parts de pizza, pointes vers le centre, sur un 
plat adapté à la cuisson aux micro-ondes.

• Veillez à ce que les parts ne se chevauchent pas. Ne 
couvrez pas.

• Laissez-les reposer 1 à 2 min avant de les servir.

Code Accessoire Poids Température 
initiale Instructions

A-1 Riz blanc 1 à 2 
portions

Riz : 
température 
ambiante

Eau : 
température 
ambiante

Lavez le riz à l'eau froide jusqu'à ce que l'eau s'écoulant soit claire. 
Placez le riz et l'eau dans un cuiseur transparent aux micro-ondes ou 
dans un plat rond en Pyrex et couvrez. Une fois le riz cuit, laissez-le 
reposer sans retirer le couvercle. Laissez reposer le riz pendant 3 à 
5 minutes, puis remuez-le pour séparer les grains. 

A-2 Pâtes 
sèches

1 à 2 
portions

Eau :
bouillante

Placez les pâtes sèches dans un cuiseur ou un bol transparent aux 
micro-ondes ou dans un plat rond en Pyrex. Au besoin, cassez les 
pâtes pour qu'elles entrent dans le plat et faites cuire sans couvrir.  
Couvrez une fois la cuisson terminée et laissez reposer 2 à 5 minutes. 
Remuez et servez.

A-3 Pâtes 
surgelées

1 à 2 
portions

Eau :
bouillante

Placez les pâtes surgelées dans un cuiseur ou un bol transparent aux 
micro-ondes ou dans un plat rond en Pyrex et faites cuire sans couvrir. 
Couvrez une fois la cuisson terminée et laissez reposer 2 à 5 minutes. 
Remuez et servez.

A-4 Pâtes 
fraîches

1 à 2 
portions

Eau :
bouillante

Placez les pâtes fraîches dans un cuiseur ou un bol transparent aux 
micro-ondes ou dans un plat rond en Pyrex et faites cuire sans couvrir.  
Couvrez une fois la cuisson terminée et laissez reposer 2 à 5 minutes. 
Remuez et servez.

A-5 Spaghetti 1 à 2 
portions

Eau :
bouillante

Placez les spaghetti sèches dans un cuiseur ou un bol transparent aux 
micro-ondes ou dans un plat rond en Pyrex. Au besoin, cassez les 
spaghetti pour qu'elles entrent dans le plat et faites cuire sans couvrir. 
Couvrez une fois la cuisson terminée et laissez reposer 2 à 5 minutes. 
Remuez et servez.

A-6 Nouilles 
prêtes en 2 
minutes

1 à 3 
portions

Eau :
bouillante

Séparez le nid de nouilles et placez-les dans un grand bol transparent 
aux micro-ondes. Versez de l'eau bouillante sur les nouilles et faites 
cuire sans couvrir. Lorsque le four émet un signal sonore à mi-cuisson, 
remuez bien et appuyez sur Départ pour continuer. Une fois la cuisson 
terminée, laissez reposer deux minutes puis remuez et servez. 

A-7 Porridge 1 à 2 
portions

Flocons 
d'avoine : 

température 
ambiante

Eau et lait :
froids

Placez les flocons d'avoine secs et l'eau ou le lait dans un bol 
transparent aux micro-ondes et faites cuire sans couvrir. Lorsque le 
four émet un signal sonore, remuez bien les flocons et appuyez sur 
Départ pour continuer. Une fois la cuisson terminée, remuez bien et 
recouvrez de cassonade ou de miel. 

1 Serv. 2 Serv.
Rice 100g 200g
Water 250ml 375ml

1 Serv. 2 Serv.
Pasta 100g 200g

Water 3cups 5cups

1 Serv. 2 Serv.
Pasta 125g 250g

Water 3cups 5cups

1 Serv. 2 Serv.
Pasta 125g 250g
Water 3cups 5cups

1 Serv. 2 Serv.
Spaghetti 100g 200g

Water 3cups 5cups

1 Serv. 2 Serv. 3 serv.
Noodle 1 packet 2 packets 3 packets
Water 500 ml 1000 ml 1500 ml

1 Serv. 2 Serv.

Oats 35g 70g
Water & Milk 185 ml 375ml
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Fonctionnement

Utilisation des boutons Viande/Poisson
1. Appuyez sur le bouton Viande/Poisson correspondant à l'aliment que vous 

souhaitez faire cuire. Le code « A-1 » (code de l'aliment) s'affiche.
Appuyez plusieurs fois sur le bouton Viande/Poisson pour sélectionner 
l'aliment souhaité (reportez-vous au Tableau de cuisson de la viande et du 
poisson ci-dessous).

2. Appuyez sur la touche numérique 1, 2 ou 3 pour sélectionner le nombre de 
portions souhaité (reportez-vous au Tableau de cuisson de la viande et du 
poisson ci-dessous pour le nombre de portions).

3. Appuyez sur le bouton Départ pour démarrer la cuisson.
Tableau de cuisson de la viande et du poisson  

Tableau de cuisson de la viande et du poisson 

Code Accessoire Poids Température 
initiale Instructions

A-1 Blancs de 
poulet

200 à 250 g
300 à 350 g
400 à 450 g

Conservé au 
frais

Choisissez des blancs de poulet frais, 
pratiquez 3 à 4 entailles dans la chair à 
l'aide d'un couteau aiguisé et faites-les 
cuire ainsi ou après les avoir fait mariner 
dans la préparation de votre choix 
pendant deux heures ou toute la nuit à 
couvert au réfrigérateur. Vous pouvez 
également les arroser de sauce soja ou 
de jus de citron ou les saupoudrer 
d'herbes ou de poivre. Sur une assiette 
ou dans un plat en Pyrex, recouvrez 
entièrement les blancs de papier 
sulfurisé et faites cuire. Le four émet un 
signal sonore à mi-cuisson. Retournez 
les blancs et appuyez sur Départ pour 
continuer. Une fois la cuisson terminée, 
laissez les blancs reposer pendant 
3 à 5 minutes. Servez.

A-2 Filet de 
poisson

150 à 200 g 
250 à 300 g 
350 à 400 g

Conservé au 
frais

Choisissez des filets de poisson frais et 
cuisez-les tels quels ou après les avoir 
fait revenir dans la marinade de votre 
choix pendant deux heures ou toute la 
nuit à couvert dans le réfrigérateur. Vous 
pouvez également arroser les filets de 
jus de citron ou les saupoudrer de votre 
mélange d'herbes préféré (ex. : 
assaisonnement de poivre au citron, sel 
ou poivre). Sur une assiette ou dans un 
plat en Pyrex, recouvrez entièrement les 
filets de papier sulfurisé et faites-les 
cuire. Une fois la cuisson terminée, 
laissez les filets reposer pendant 3 
minutes. Servez.

Code Accesso
ire Poids

Températ
ure 

initiale
Instructions

A-3 Fruits de 
mer

150 à 200 g
250 à 300 g
350 à 400 g

Conservé 
au frais

Choisissez des fruits de mer frais et disposez-les dans un 
plat transparent aux micro-ondes ou dans un plat en 
Pyrex. Arrosez de jus de citron ou salez selon vos goûts, 
recouvrez de papier sulfurisé et enfournez le tout. Une 
fois la cuisson terminée, laissez reposer les fruits de mer 
pendant 3 minutes. Servez.

A-4 Plat 
mijoté

1 plat Conservé 
au frais

Ingrédients pour un plat mijoté
2 carottes moyennes (85 à 110 g avant épluchage), 
2 oignons moyens (110 à 140 g avant épluchage), 
2 pommes de terre moyennes (165 à 195 g avant 
épluchage), 450 g d'épaule de bœuf hachée, 1 cuillère à 
café rase de sel, 1 cuillère à café rase de poivre, 1 verre 
d'eau. Epluchez et coupez les légumes en dés de 2,5 cm 
environ. Formez 12 petites boulettes de boeuf à l'aide des 
cercles en laiton Reynolds de 5 cm de diamètre. Etalez 
légèrement les boulettes. Dans un plat de cuisson d'une 
contenance de 2 litres, disposez en couches la moitié des 
boulettes de bœuf, des carottes, des oignons et des 
pommes de terre. Salez et poivrez. Poursuivez avec le 
reste des ingrédients en vous assurant que la dernière 
couche de boulettes est recouverte de légumes. Ajoutez 
l'eau. Tassez les ingrédients. Couvrez le tout. Une fois la 
cuisson terminée, laissez le plat reposer pendant 5 
minutes. Servez.

A-5 Bacon 100 à 125 g
200 à 225 g 
300 à 325 g

Conservé 
au frais

Procurez-vous de fines tranches de lard frais auprès de 
votre boucher, traiteur ou supermarché. Placez-les sur du 
papier absorbant dans un plat transparent aux micro-
modes ou dans un plat en Pyrex, recouvrez d'un autre 
morceau de papier absorbant et enfournez le tout. 
Servez.

A-6 Boulettes 
de 
viande

1 plat Conservé 
au frais

Ingrédients pour les boulettes de viande.
450 g de boeuf haché, 1 oignon haché, 1 oeuf battu, 
1 cuillère à café rase de sel, 1 cuillère à café rase de 
poivre et 2 cuillères à soupe d'eau. Incorporez tous les 
ingrédients et mélangez bien. Façonnez 20 boulettes de 
viande (25 mm). Placez les boulettes de viande dans un 
plat. Recouvrez le tout de film étirable transparent aux 
micro-ondes en ménageant une cheminée de 50 mm à 
une extrémité. Procédez à la cuisson. Une fois celle-ci 
terminée, laissez reposer les boulettes de viande pendant 
5 minutes. Servez.

A-7 Pain de 
viande

1 plat Conservé 
au frais

Ingrédients pour un pain de viande.
675 g d'épaule de bœuf hachée, 1 tasse de pain rassis 
émietté, 1 oignon haché, 1 poivron vert haché, 1 tasse de 
lait, 1 œuf, 2 cuillères à soupe de ketchup, 1 cuillère à 
café rase de poivre, 1 cuillère à café rase de sel. 
Incorporez tous les ingrédients et mélangez bien. Placez 
le mélange de viande dans un moule à pain et 
uniformisez la partie supérieure. Recouvrez le plat d'un 
film étirable et ménagez une cheminée de 5 cm à une 
extrémité. Placez le tout dans le four parallèlement à la 
porte. Une fois la cuisson terminée, laissez reposer le plat 
pendant environ 5 minutes. Servez.
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Fonctionnement
Utilisation du bouton Snack
1. Appuyez sur le bouton Snack correspondant à l'aliment que vous souhaitez faire 

cuire. Le code « A-1 » (code de l'aliment) s'affiche.
Appuyez plusieurs fois sur le bouton Snack pour sélectionner l'aliment souhaité 
(reportez-vous au Tableau de cuisson des snacks ci-dessous).

2. Appuyez sur la touche numérique 1, 2 ou 3 pour sélectionner le nombre de 
portions souhaité Seul le bouton 1 (nombre de portions) peut être activé si vous 
sélectionnez TORTILLA (reportez-vous au Tableau de cuisson des snacks 
pour le nombre de portions).

3. Appuyez sur le bouton Départ pour démarrer la cuisson.
Tableau de cuisson des snacks

Décongélation automatique
Pour décongeler les aliments, indiquez leur poids ; le micro-ondes réglera alors 
automatiquement la durée de décongélation, la puissance et le temps de repos. 
1. Appuyez sur le bouton Décongélation automatique. Le chiffre « 1 » s'affiche.

(les témoins « ENTER » (SAISIR) et « kg » (kg) clignotent).
2. Pour définir le type d'aliment, appuyez plusieurs fois sur le bouton 

Décongélation automatique. Vous pouvez également utiliser le pavé 
numérique pour saisir directement le poids des aliments.

Le poids maximal pouvant être saisi est de 2 kg (hormis le pain).
3. Appuyez sur le bouton Départ. Le temps de cuisson s'affiche pendant la 

décongélation ; le four émet un signal sonore vous indiquant que vous devez 
retourner les aliments.

4. Ouvrez la porte du four et retournez les aliments.
5. Appuyez sur le bouton Départ pour reprendre la décongélation.

• Reportez-vous à page 13 pour consulter le guide de 
décongélation automatique.

Réchauffage automatique
Pour faire réchauffer des aliments, sélectionnez le type de plat et le nombre de portions 
que vous souhaitez faire réchauffer ; le four à micro-ondes réglera alors 
automatiquement la durée de réchauffage. 
1. Appuyez plusieurs fois sur le bouton Réchauffage automatique pour 

sélectionner le type de plat que vous souhaitez faire réchauffer. 
La taille initiale du plat équivaut à une portion.

Vous pouvez sélectionner jusqu'à quatre tasses pour le réchauffage des plats 
mijotés, des pâtes et du riz. Une seule portion peut être réchauffée par plat.
Le plat et la quantité choisis s'affichent.

2. Utilisez le pavé numérique pour augmenter le nombre de portions. 
Par exemple, pour trois portions, appuyez sur le bouton 
3 (reportez-vous au tableau de réchauffage automatique ci-
dessous pour les portions). Le nombre de portions sélectionné s'affiche. 

3. Appuyez sur le bouton Départ. La durée de cuisson s'affiche.

Tableau de réchauffage automatique

Code Accessoire Poids Température 
initiale Instructions

A-1 Tortilla 400 g Conservé au 
frais

Coupez le haut du paquet de tortilla, retirez le 
sachet de sauce et posez le paquet de tortilla 
directement au centre du plateau tournant. 
Réchauffez. Les tortilla doivent être servies 
chaudes. 

A-2 Ailes de 
poulet

4 à 5 morceaux
8 à 10 morceaux

Conservé au 
frais

Répartissez régulièrement les ailes sur une 
assiette. Couvrez de papier sulfurisé. 

A-3 Tourte 
surgelée

50 à 60 g
100 à 110 g
150 à 160 g

surgelé Disposez les parts de tourte encore surgelées 
dans un plat adapté à la cuisson au micro-
ondes ou en Pyrex. Ne couvrez pas. Faites 
chauffer. Une fois la cuisson terminée, laissez 
reposer les parts pendant 1 minute. Servez.

A-4 Aliments 
pour bébé

70 g
110 g
170 g

température 
ambiante

Retirez le couvercle en métal des pots pour 
bébé conservés à température ambiante. 
Retirez les couvercles en plastique et en métal 
des petits pots et replacez celui en plastique.  
Posez le récipient au centre du plateau 
tournant et passez-le au micro-ondes à 
puissance élevée jusqu'à obtenir la bonne 
température. Remuez bien. Servez Le bouton 
Plus/Moins ne peut pas être utilisé lorsque 
celui correspondant à l'alimentation pour bébé 
est sélectionné.

A-5 Pain à l'ail 200 g
400 g
600 g

Conservé au 
frais

Retirez les baguettes de pain à l'ail de leur 
emballage et disposez-les dans le four sur une 
assiette adaptée à la cuisson au micro-ondes 
ou dans un plat en Pyrex. Faites chauffer. 
Après la cuisson, attendez 3 minutes que le 
beurre soit complètement fondu à l'intérieur 
des bâtonnets. Servez.

A-6 Beignets de 
poulet

4 morceaux
8 morceaux

Conservé au 
frais

Placez un morceau de papier absorbant sur 
l'assiette et disposez les croquettes en cercle 
par dessus. Ne couvrez pas. Laissez reposer 
pendant 1 minute.

A-7 Pommes de 
terre en 
morceaux 

4 morceaux
8 morceaux

température 
ambiante

Coupez la pomme de terre en 4 morceaux de 
taille égale. Evidez la pomme de terre en 
laissant une épaisseur d'environ 1,4 pouce. 
Répartissez régulièrement les morceaux de 
pommes de terre évidées sur une assiette. 
Parsemez de morceaux de lard, d'oignons et 
de fromage. Passez-les au four à une 
puissance élevée jusqu'à ce que le fromage ait 
fondu.

Accessoire Code Poids Instructions

Assiette 
garnie

A-1 1 
portion

• Utilisez uniquement des aliments précuits et conservés au 
frais.

• Recouvrez l'assiette d'un film plastique perforé ou de papier 
sulfurisé.

• Sommaire
 - 85 à 110 g de viande, volaille ou poisson 

(jusqu'à 170 g non désossée)
 - ½ tasse de féculents (pommes de terre, pâtes, riz, etc.)
 - ½ tasse de légumes (environ 85 à 110 g)

Plat mijoté A-2

1 à 
4 tasses

• Utilisez uniquement des aliments conservés au frais.
• Couvrez d'un couvercle ou d'un film plastique perforé.
• Remuez bien avant de servir.

Réchauffage 
des pâtes

A-3

Réchauffage 
du riz

A-4

Soupe en 
conserve

A-5
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Fonctionnement

Réglage du temps de cuisson et de la puissance
Le four à micro-ondes vous permet de régler deux niveaux de cuisson, chaque niveau 
possédant une durée et une puissance propres. Le bouton de puissance vous permet de 
régler le niveau de chaleur : Chaud (1) - Elevé (0).
Cuisson en une étape 
Pour la cuisson simple en une étape, il vous suffit de régler le temps de cuisson. La 
puissance se règle automatiquement sur Elevée. Pour régler la puissance sur un autre 
niveau, utilisez le bouton Puissance.
1. Utilisez le pavé numérique pour définir un temps de cuisson. Vous pouvez régler le 

temps de cuisson sur 1 seconde à 99 minutes et 99 secondes. Pour régler la durée sur 
plus d’une minute, saisissez également les secondes. 
Par exemple, pour régler 20 minutes, saisissez 2, 0, 0, 0.

2. Si vous souhaitez régler la puissance sur un autre niveau que Elevé, appuyez sur le 
bouton Puissance puis utilisez le pavé numérique pour saisir une puissance.

Puissances :
1 = P : 10  (Chaude) 6 = P : 60  (Mijoter)
2 = P : 20  (Faible) 7 = P : 70  (Moyennement élevée)
3 = P : 30  (Décongeler) 8 = P : 80  (Réchauffer)
4 = P : 40  (Moyennement faible) 9 = P : 90  (Saisir)
5 = P : 50  (Moyenne) 0 = P : Hi  (Elevée)

3. Appuyez sur le bouton Départ pour démarrer la cuisson. Si vous souhaitez modifier la 
puissance, appuyez sur le bouton Pause/Annuler avant d'appuyer sur Départ et 
ressaisissez toutes les instructions. 

Certaines recettes nécessitent différentes étapes de cuisson à différentes températures. 
Votre micro-ondes vous permet pour cela de cuire vos aliments en plusieurs étapes.
Cuisson en plusieurs étapes 
1. Suivez les étapes 1 et 2 de la section « Cuisson en une étape » figurant sur la page 

précédente. 
Lorsque vous saisissez plusieurs étapes de cuisson, appuyez sur le bouton 
Puissance avant de passer à la saisie de l'étape suivante. 
Pour régler la puissance d'une étape de cuisson sur Elevée, appuyez deux fois sur le 
bouton Puissance. 

2. Utilisez le pavé numérique pour définir un deuxième temps de cuisson. 
3. Appuyez sur le bouton Puissance, puis utilisez le pavé numérique pour régler la 

puissance de la deuxième étape de cuisson. 
4. Appuyez sur le bouton Départ pour démarrer la cuisson.
Vous pouvez vérifier la puissance en cours de cuisson en appuyant sur le bouton 
Puissance.

Mode de démonstration
Vous pouvez utiliser le mode de démonstration pour savoir comment votre micro-ondes 
fonctionne sans chauffage du four.
1. En maintenant le bouton 0 enfoncé, appuyez sur le bouton 1.
Pour désactiver le mode de démonstration, répétez l'étape 1 précédente.

Utilisation des boutons Plus/Moins
Les boutons Plus/Moins vous permettent de régler des temps de cuisson prédéfinis. Ils ne 
fonctionnent que dans les modes Riz/Pâtes, Viande/Poisson, Snack, Réchauffage 
automatique, Réchauffage de pizza, Boisson ou Temps de cuisson et Minuterie. 
Utilisez le bouton Plus/Moins uniquement après avoir démarré la cuisson au moyen de l'un 
de ces modes. 
La fonction Plus/Moins ne peut pas être utilisée en même temps que le bouton 
Cuisson par capteur.
Le bouton Plus/Moins ne peut être utilisé en même temps que la fonction 
Décongélation automatique.
1. Pour AUGMENTER la durée de cuisson automatique : appuyez sur le bouton Plus (9). 
2. Pour REDUIRE la durée de cuisson automatique : appuyez sur le bouton Moins (1).

Si vous souhaitez augmenter/réduire la durée de 10 secondes dans les modes 
Temps de cuisson et Minuterie, appuyez sur le bouton Plus (9) ou Moins (1).

Activation/désactivation du signal sonore
 Le signal sonore peut à tout moment être désactivé. 
1. Appuyez sur le bouton Sound (Son). 

Le message « ON » (ACTIVE) s'affiche (le message « START » (DEPART) clignote).
2. Appuyez sur le bouton Sound (Son) pour couper le son. L’écran affiche le message 

suivant : « OFF » (DESACTIVE) (« START » (DEPART) clignote).
3. Appuyez sur Départ. L'heure actuelle s'affiche à nouveau.

Utilisation de la minuterie
1. Appuyez sur le bouton Minuterie.
2. Utilisez le pavé numérique pour définir la durée de fonctionnement de la minuterie.
3. Appuyez sur le bouton Départ pour démarrer la minuterie.
4. Le décompte s’affiche et un signal sonore retentit une fois ce temps écoulé.

Remarque : le micro-ondes ne s'allume pas lorsque la minuterie est utilisée.

Réglage de la sécurité enfants
Cette fonction vous permet de verrouiller le four à micro-ondes de manière à ce qu’il ne 
puisse pas être utilisé par des enfants en dehors de votre surveillance.
1. Tout en maintenant le bouton « 0 » enfoncé, appuyez sur le bouton « 2 ». 

Le terme « Loc » s'affiche.
A ce stade, le micro-ondes ne peut pas être utilisé à moins d’être déverrouillé. Pour 
ce faire, répétez l'étape 1 décrite ci-dessus.
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Consignes concernant la cuisson
Ustensiles de cuisine
Utilisation recommandée
• Bols et plats en verre et en vitrocéramique : pour le chauffage ou la cuisson.
• Plat brunisseur spécial micro-ondes : permet de dorer l'extérieur des 

aliments de petite taille comme les biftecks, les côtelettes ou les crêpes. Suivez les 
instructions fournies avec le plat à brunir.

• Film en plastique spécial micro-ondes : permet de retenir la vapeur d'eau. 
Ménagez une petite cheminée pour permettre à la vapeur de s’échapper 
légèrement ; évitez d’appliquer le film directement sur les aliments.

• Papier sulfurisé : permet d'éviter les projections.
• Essuie-tout et serviettes en papier : permettent de réchauffer à couvert des 

aliments pendant un court laps de temps, d'absorber l'excédent de liquide et 
d'éviter les projections. N’utilisez pas de serviettes en papier recyclé car elles 
peuvent contenir des particules métalliques et s’enflammer.

• Assiettes et gobelets en carton : permettent de réchauffer des aliments/
liquides pendant un court laps de temps à basse température. N’utilisez pas de 
carton recyclé car il peut contenir des particules métalliques et s’enflammer.

• Thermomètres : n'utilisez que ceux portant la mention « Transparents aux micro-
ondes » et suivez toutes les instructions. Ils permettent de contrôler la température 
des aliments à différents endroits. Les thermomètres classiques peuvent être 
utilisés une fois les aliments retirés du four.

Utilisation limitée
• Papier aluminium : appliquez-en de fines bandelettes sur les aliments pour 

éviter que les zones exposées ne soient trop cuites. Une utilisation excessive de 
papier aluminium risque d’endommager votre four, soyez donc prudent.

• Ustensiles en céramique, porcelaine et grès : n'utilisez que ceux portant la 
mention « Transparents aux micro-ondes ». Si la mention n’est pas précisée, 
effectuez un essai pour vous assurer qu’ils peuvent être utilisés sans danger. 
N’utilisez jamais de plat comportant un ornement métallique.

• Ustensiles en plastique : n'utilisez que ceux portant la mention « Transparents 
aux micro-ondes ». Les autres types de plastiques risquent de fondre.

• Ustensiles en paille, osier et bois : utilisez-les uniquement pour réchauffer 
des aliments pendant un court laps de temps car ils risquent de s'enflammer.

Non recommandé
• Récipients et bouteilles en verre : le verre ordinaire est trop fin pour pouvoir 

être utilisé dans un micro-ondes et risque de se casser.
• Sacs en papier : ils risquent de s'enflammer (sauf les sacs pour pop-corn 

spécialement conçus pour une utilisation au micro-ondes).
• Assiettes et tasses en mousse de polystyrène : elles risquent de fondre et 

de laisser un résidu toxique sur les aliments.
• Emballages et récipients en plastique pour aliments : les emballages du 

type boîtes de margarine risquent de fondre dans le micro-ondes.
Ustensiles métalliques : ils risquent d'endommager le four. Retirez tous 
les ustensiles métalliques des plats avant de faire cuire les aliments. 

Essai des ustensiles
Si vous ne savez pas si un plat convient aux micro-ondes, effectuez le test suivant :
1. remplissez une tasse d'eau et placez-la dans le four, à côté du plat que vous 

souhaitez tester.

2. Appuyez une fois sur le bouton Une minute + pour les faire chauffer pendant une 
minute à puissance élevée.
L’eau doit être chaude, mais le plat que vous testez doit être froid. Si le plat est 
chaud, cela signifie qu’il absorbe l’énergie des micro-ondes et qu’il ne peut donc 
pas être utilisé dans ce four.

Techniques de cuisson
Mélange
Remuez les aliments tels que les plats mijotés et les légumes pendant la cuisson pour 
répartir la chaleur de manière homogène. La nourriture située en périphérie du plat absorbe 
plus d’énergie et chauffe donc plus rapidement ; c’est pourquoi vous devez remuer le 
contenu en partant du bord vers le centre. Le four s’éteint automatiquement lorsque vous 
ouvrez la porte pour remuer les aliments.
Disposition
Disposez les aliments de formes inégales (ex. : morceaux de poulet ou côtelettes) de sorte 
que la partie la plus épaisse soit orientée vers l’extérieur du plateau tournant ; cette partie 
recevra ainsi une plus grande quantité de micro-ondes. Pour éviter la surcuisson, placez les 
morceaux fins ou délicats au centre du plateau tournant.
Protection
Recouvrez les aliments de bandelettes de papier aluminium pour éviter la surcuisson. Les 
extrémités des ailes ou des cuisses de volaille ainsi que les coins des plats carrés sont par 
exemple des zones particulièrement sensibles. Utilisez uniquement de petites quantités de 
papier aluminium. Plus de papier aluminium risque d’endommager votre four.
Rotation
Retournez les aliments à mi-cuisson afin d’en exposer toutes les parties aux micro-ondes. 
Cette méthode se révèle particulièrement efficace pour la cuisson de grandes pièces de 
viande comme les rôtis.
Position debout
Les aliments cuits aux micro-ondes conservent la chaleur et continuent à cuire plusieurs 
minutes après l’arrêt du four. Laissez-les donc reposer quelques instants le temps que la 
cuisson se termine. Cette consigne s’applique essentiellement aux rôtis et légumes entiers. 
Le centre du rôti continue donc à cuire sans pour autant que les parties extérieures ne 
soient trop cuites. Tous les liquides (ex. : soupe ou chocolat chaud) doivent être remués ou 
mélangés en fin de cuisson. Laissez reposer les liquides quelques instants avant de les 
servir. Lorsque vous réchauffez des aliments pour bébé, remuez-les bien et vérifiez-en la 
température avant de les servir.
Ajout de liquide
Les micro-ondes sont attirées par les molécules d’eau. Recouvrez ou laissez reposer les 
aliments dont la teneur en eau n’est pas uniforme, afin que la chaleur se répartisse de façon 
homogène. Ajoutez une petite quantité d’eau aux aliments secs pour leur permettre de 
cuire.
Conseils 
• Les aliments denses, comme les pommes de terre, chauffent plus lentement que les 

autres aliments. Les aliments délicats doivent être réchauffés à une puissance moins 
élevée afin d’éviter qu’ils ne durcissent.

• L’altitude et le type d’ustensile utilisé peuvent influer sur le temps de cuisson. Lorsque 
vous testez une nouvelle recette, sélectionnez le temps de cuisson minimal et vérifiez 
occasionnellement les aliments pour éviter qu’ils ne soient trop cuits.

• Les aliments dont la peau n’est pas poreuse, tels que les pommes de terre ou les 
saucisses pour hot-dogs, doivent être percés pour éviter qu’ils n’éclatent.

• Il n’est pas conseillé de faire frire les aliments dans de l’huile ou de la graisse chaude. 
Les matières grasses et l’huile pourraient entrer en ébullition de façon soudaine et, par 
conséquent, déborder et provoquer de graves brûlures.

• Certains ingrédients chauffent plus vite que d’autres. Par exemple, la confiture située 
au cœur d'un beignet sera plus chaude que la pâte du beignet. Souvenez-vous en afin 
de prévenir tout risque de brûlure.

• La confection de conserves maison à l'aide du micro-ondes n'est pas recommandée 
car certaines bactéries pathogènes peuvent ne pas être détruites lors de la cuisson.

• Bien que les micro-ondes ne chauffent pas directement les ustensiles, la chaleur des 
aliments se transmet souvent aux ustensiles. Utilisez toujours des maniques lorsque 
vous retirez les aliments du four et apprenez aux enfants à procéder de même.

• Il n'est pas recommandé de faire des bonbons dans le micro-ondes car le sucre peut 
atteindre des températures très élevées. Souvenez-vous en afin de prévenir tout risque 
de blessure.
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Consignes concernant la cuisson

Cuisson automatique par capteur

Le capteur automatique permet de cuire automatiquement les aliments en détectant la 
quantité d'humidité produite lors de leur cuisson.
• Lors de la cuisson des aliments, différents types d'humidité sont produits. Le 

capteur automatique détermine le temps et la puissance de cuisson adéquates en 
détectant la quantité d'eau produite par les aliments, vous évitant ainsi de 
procéder à ces réglages.

• Lorsque vous recouvrez un récipient à l'aide de son couvercle ou d'un film 
plastique au cours de la cuisson par capteur, ce dernier calcule automatiquement 
la quantité d'eau produite une fois le récipient rempli de vapeur.

• Peu de temps avant la fin de la cuisson, le décompte du temps de cuisson restant 
démarre. Vous pouvez alors, au besoin, retourner ou mélanger les aliments pour 
une cuisson uniforme.

• Avant de lancer la cuisson automatique par capteur, parsemez les aliments 
d’herbes, d’épices ou de sauces de brunissage. Veuillez cependant noter que le 
sel ou le sucre laissent des traces de brûlé sur les aliments. Nous vous conseillons 
donc de n’ajouter ces ingrédients qu’une fois la cuisson terminée.

• La fonction Plus/Moins est utilisée pour augmenter ou réduire le temps de cuisson. 
Utilisez cette fonction pour obtenir le degré de cuisson qui vous convient.

Ustensiles et couvercles pour la cuisson par capteur
• Pour obtenir de bons résultats de cuisson à l’aide de cette fonction, suivez les 

consignes relatives au choix des récipients et des couvercles dans les tableaux de 
ce manuel.

• Utilisez toujours des récipients résistants aux micro-ondes et recouvrez-les d’un 
couvercle ou d’un film plastique. Lorsque vous utilisez un film plastique, ménagez 
une cheminée en retournant l’un des coins pour permettre à la vapeur de 
s’échapper en quantité suffisante.

• Utilisez toujours le couvercle destiné au récipient utilisé. Si le récipient n'est pas 
équipé d'un couvercle, utilisez un film plastique.

• Remplissez les récipients au moins jusqu’à la moitié de leur capacité.
• Les aliments nécessitant d'être mélangés ou retournés devront l'être à la fin du 

cycle de cuisson par capteur, lorsque le décompte du temps restant s'affiche.

Important
• Il n'est pas conseillé d'utiliser la fonction de cuisson automatique par capteur pour 

effectuer plusieurs cycles de cuisson continus.
• Installez le four dans un endroit bien ventilé pour garantir un refroidissement 

adéquat, une bonne circulation de l’air et un fonctionnement optimal du capteur.
• Pour éviter tout mauvais résultat, n'utilisez pas le capteur automatique lorsque la 

température ambiante est trop basse ou trop élevée.
• N'utilisez pas de détergent volatile pour nettoyer votre four. L'humidité produite 

suite à l'utilisation de ce type de produit pourrait entraver le bon fonctionnement du 
capteur.

• Ne placez pas le four à proximité d'appareils produisant un taux élevé d'humidité 
ou de gaz afin d'éviter tout dysfonctionnement du capteur automatique.

• Conservez toujours l’intérieur du four propre. Nettoyez les salissures à l’aide d’un 
chiffon humide.

• Ce four est destiné à une utilisation domestique uniquement.

Guide de cuisson

Guide de cuisson de la viande
• Placez la viande sur une grille à rôtir adaptée à la cuisson aux micro-ondes et le 

tout dans un plat du même type.
• Lancez la cuisson en plaçant la viande côté gras vers le bas. Recouvrez les os ou 

les parties peu charnues de fines bandelettes de papier aluminium.
• Vérifiez la température à différents endroits avant de laisser la viande reposer 

pendant la durée recommandée.
• Les températures suivantes sont les températures lors du retrait du four. La 

température des aliments augmente durant le temps de repos.

Guide de cuisson de la volaille
• Placez la volaille sur une grille à rôtir adaptée à la cuisson aux micro-ondes et le 

tout dans un plat du même type.
• Recouvrez la volaille de papier sulfurisé afin d’éviter les projections.
• Recouvrez de fines bandelettes d’aluminium les os, les parties un peu charnues et 

les zones sensibles à la cuisson.
• Vérifiez la température à différents endroits avant de laisser la volaille reposer 

pendant la durée recommandée.

Aliment Temps de cuisson/Puissance Instructions

Rôti de 
bœuf 
Désossé

Jusqu’à 
4 lb

Temps de cuisson : 
8 à 12 min. pour 0,5 kg à 50 °C : saignant
9 à 13 min. pour 0,5 kg à 55 °C : à point
10 à 15 min. pour 0,5 kg à 65 °C : bien cuit
Puissance : Elevée (0) durant les 
5 premières minutes, puis Medium 
(Moyenne) (5).

Placez la viande, côté gras vers 
le bas, sur la grille à rôtir. 
Couvrez de papier sulfurisé. 
Retournez à mi-cuisson. Laissez 
reposer pendant 10 minutes.

Porc
Désossé 
ou non

Jusqu’à 
4 lb

Temps de cuisson : 
12 à 16 min. pour 0,5 kg à 70 °C : bien cuit 
Puissance : Elevée (0) durant les 
5 premières minutes, puis Medium 
(Moyenne) (5).

Placez la viande, côté gras vers 
le bas, sur la grille à rôtir. 
Couvrez d'un film plastique 
perforé. Retournez à mi-cuisson. 
Laissez reposer pendant 
10 minutes.

Aliment Temps de cuisson/
Puissance Instructions

Poulet 
entier

Jusqu’à 
4 lb

Temps de cuisson : 
7 à 10 min. pour 0,5 kg à 80°C 

Puissance : Medium High 
(Moyennement élevée) (7).

Placez le poulet, côté poitrine vers le bas, sur 
la grille à rôtir. Couvrez de papier sulfurisé. 
Retournez à mi-cuisson. Faites cuire jusqu’à 
ce que le jus s’écoulant du poulet soit clair et 
que la chair autour des os ne soit plus rosée. 
Laissez reposer pendant 5 à 10 minutes.

Morcea
ux de 
poulet

jusqu’à 2 
lb

Temps de cuisson : 
7 à 10 minutes/0,5 kg 
  80°C : viande noire
  75°C : viande blanche
Puissance : 
Moyennement élevée (7)

Placez le poulet dans un plat, l'os orienté vers 
le bas et la partie plus épaisse orientée vers 
l'extérieur du plat. Couvrez de papier sulfurisé. 
Retournez à mi-cuisson. Faites cuire jusqu’à 
ce que le jus s’écoulant du poulet soit clair et 
que la chair autour des os ne soit plus rosée. 
Laissez reposer pendant 5 à 10 minutes.
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Consignes concernant la cuisson
Guide de cuisson des fruits de mer
• Faites cuire le poisson jusqu’à ce qu’il s’émiette facilement à la fourchette.
• Placez le poisson sur une grille à rôtir adaptée à la cuisson aux micro-ondes et le tout 

dans un plat du même type.
• Utilisez un couvercle hermétique pour cuire le poisson à l’étuvée. L’utilisation de papier 

sulfurisé ou d’une serviette en papier comme couvercle produit moins de vapeur.
• Ne faites pas trop cuire le poisson. Vérifiez sa cuisson une fois le temps minimum 

écoulé.Guide de 

cuisson des œufs
• Ne faites jamais cuire les œufs (durs ou crus) dans leur coquille car ils risquent 

d’exploser.
• Percez toujours les œufs entiers afin d’éviter qu’ils n’éclatent.
• Faites cuire les œufs juste à point ; ils deviennent durs lorsqu’ils sont trop cuits.
Guide de cuisson des légumes
• Lavez les légumes avant de procéder à la cuisson. Il est souvent inutile d’ajouter de 

l’eau. Pour les légumes denses tels que les pommes de terre, carottes et haricots 
verts, ajoutez environ ¼ de verre d’eau.

• Les petits légumes (rondelles de carottes, petits pois, haricots du Cap, etc.) cuisent 
plus vite que les légumes plus volumineux.

• Les légumes entiers, comme les pommes de terre, courges ou épis de maïs, doivent 
être disposés en cercle sur le plateau tournant avant la cuisson. Ils cuiront de manière 
plus uniforme si vous les retournez à mi-cuisson.

• Dirigez toujours la tige des légumes (ex. : asperges, brocolis) vers les bords du plat, 
pointe vers le centre.

• Lorsque vous faites cuire des légumes coupés en morceaux, recouvrez toujours le plat 
d’un couvercle ou d’un film plastique perforé adapté à la cuisson aux micro-ondes.

• Avant la cuisson, percez la peau des légumes entiers non pelés, tels que les pommes 
de terre, courges, aubergines, etc. afin d’éviter qu’ils n’éclatent.

• Pour une cuisson plus uniforme, remuez les légumes entiers ou changez leur 
disposition à mi-cuisson.

• Généralement, plus l’aliment est dense, plus le temps de repos est long (le temps de 
repos correspond au temps nécessaire aux aliments denses et volumineux pour 
terminer leur cuisson une fois sortis du four). Une pomme de terre au four doit reposer 
pendant cinq minutes avant que sa cuisson ne soit terminée, alors qu'un plat de petits 
pois peut être servi immédiatement.

Guide de décongélation automatique
• Respectez les instructions suivantes lorsque vous faites décongeler différentes 

catégories d'aliments. 

Remarques
Vérifiez la cuisson lorsque le four émet un signal. Après l’étape finale, il est possible 
que des petites parties demeurent congelées. Laissez-les reposer quelques instants 
pour que la décongélation se poursuive. Ne faites décongeler ces aliments qu'une fois 
les cristaux de glace disparus. Recouvrir les rôtis et les biftecks de petits morceaux 
d’aluminium empêche que les bords ne cuisent trop vite et que le centre ne soit encore 
congelé. Utilisez des bandelettes de papier aluminium fines et lisses pour recouvrir les 
bords et les parties plus fines des aliments.

Aliment Temps de cuisson/
Puissance Instructions

Steaks

Jusqu'à 0,7 
kg

Temps de cuisson : 
7 à 11 minutes/0,5 kg

Puissance : Medium-
High (Moyennement 
élevée) (7).

Placez les biftecks sur la grille à rôtir, côté le 
plus épais orienté vers l’extérieur de la grille. 
Couvrez de papier sulfurisé. Retournez et 
changez la disposition à mi-cuisson. Faites cuire 
le poisson jusqu’à ce qu’il s’émiette facilement à 
la fourchette. Laissez reposer pendant 3 à 5 
minutes. 

Filets

Jusqu'à 0,7 
kg

Temps de cuisson : 
4 à 8 minutes/0,5 kg

Puissance : 
Moyennement élevée (7)

Placez les filets dans un plat de cuisson en 
prenant soin de recouvrir les morceaux les plus 
fins de papier sulfurisé. S’ils mesurent plus de 
0,5 pouce d’épaisseur, retournez-les et changez 
la disposition à mi-cuisson. Faites cuire le 
poisson jusqu’à ce qu’il s’émiette facilement à la 
fourchette. Laissez reposer pendant 2 à 3 
minutes.

Crevettes

Jusqu'à 0,7 
kg

Temps de cuisson : 
4 à 6½ min. pour 0,5 kg

Puissance : 
Moyennement élevée (7)

Répartissez les crevettes dans un plat en 
évitant qu’elles se chevauchent. Couvrez de 
papier sulfurisé. Faites les cuire jusqu’à ce 
qu’elles deviennent fermes et opaques tout en 
les changeant 2 à 3 fois de position en cours de 
cuisson. Laissez reposer pendant 5 minutes.

Co
de

Access
oire Poids

Tempér
ature 

initiale
Instructions

1 Viande 100 à 
2000 g

20 à 
60 min.

Recouvrez les bords pauvres en chair de papier 
aluminium. Retournez la viande lorsque le signal sonore 
retentit. Ce programme convient à la décongélation du 
bœuf, de l'agneau, du porc, des côtelettes ou des 
émincés.

2 Volaille 100 à 
2000 g

20 à 
60 min.

Recouvrez les cuisses et les ailes de papier aluminium. 
Retournez la volaille au signal sonore. Ce programme 
peut convenir aussi bien à la cuisson d'un poulet entier 
que celle de morceaux de poulet.

3 Poisson 100 à 
2000 g

20 à 
50 min.

Protégez la queue d'un poisson entier avec du papier 
d'aluminium. Retournez le poisson au signal sonore. Ce 
programme convient aussi bien à la cuisson des 
poissons entiers qu'à celle des filets.

4 Fruits 
de mer

100 à 
2000 g

20 à 
50 min.

Protégez la queue d'un poisson entier avec du papier 
d'aluminium. Retournez le poisson au signal sonore. Ce 
programme convient à la cuisson des crevettes, 
langoustines, mollusques et palourdes.

5 Pain 
Gâteau

100 à 
700 g

5 à 
30 min.

Placez le pain sur une feuille de papier absorbant et 
retournez-le dès que le signal sonore retentit. Posez le 
gâteau sur une assiette en céramique et, si possible, 
retournez-le au signal sonore (Le four continue de 
fonctionner et s'arrête automatiquement lorsque vous 
ouvrez la porte). Ce programme convient à tous les 
types de pain, en tranches ou entiers, ainsi qu'aux petits 
pains et aux baguettes. Disposez les petits pains en 
cercle. Ce programme convient à la décongélation de 
toutes sortes de gâteaux à base de levure ainsi qu'à 
celle des biscuits, de la tarte au fromage et de la pâte 
feuilletée. Il n'est pas adapté à la cuisson des pâtes 
brisées, des gâteaux à la crème et aux fruits ou des 
gâteaux nappés de chocolat.
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Consignes concernant la cuisson

Recettes

Ragoût de bœuf à l'orge
675 g de bœuf découpé en morceaux d'environ 0,5 pouce d'épaisseur
½ tasse d’oignons hachés
2 cs de farine
1 cs de sauce Worcestershire
Entre 380 et 405 g de bouillon de bœuf
2 carottes moyennes, coupées en rondelles d’environ 0,5 pouce (1 tasse env.)
½ tasse d’orge
1 feuille de laurier
¼ cc de poivre
1 paquet (250 à 280 g) de pois surgelés, décongelés
1. Dans un faitout d’une contenance de 2 litres, incorporez le bœuf, les oignons, la 

farine et la sauce Worcestershire. Mélangez bien. Couvrez. Faites cuire à 
puissance élevée (0) pendant 6 à 8 minutes, en mélangeant une fois, jusqu'à ce 
que la viande ne soit plus rosée.

2. Ajoutez le bouillon, les carottes, l’orge, la feuille de laurier et le poivre. Remuez. 
Couvrez. Faites cuire à puissance moyenne pendant 1h00 à 1h30, en mélangeant 
2 à 3 fois, jusqu’à ce que les carottes et le bœuf soient bien tendres.

3. Ajoutez les pois. Couvrez. Faites cuire à puissance moyenne pendant 10 minutes. 
Laissez reposer pendant 10 minutes. Retirez la feuille de laurier avant de servir.
Pour 6 personnes.

Brocolis au fromage
¼ tasse de beurre ou de margarine
¼ tasse d’oignons hachés
1½ cs de farine
½ cc de sel
¼ cc de moutarde
1/8 cc de poivre
1½ tasse de lait
¼ tasse de poivron rouge haché
225 g (2 tasses) de fromage râpé type Cheddar
1 paquet (250 à 280 g) de brocolis hachés surgelés, décongelés
4 tasses de pâtes cuites torsadées (225 g de pâtes sèches)
1. Dans un faitout d'une contenance de 2 litres, faites cuire le beurre et les oignons à 

puissance élevée (0) pendant 1 à 2 minutes, en remuant une fois, jusqu'à ce que 
les oignons soient bien tendres.

2. Ajoutez la farine, le sel, la moutarde et le poivre. Mélangez bien. Faites cuire à 
puissance élevée (0) pendant 30 à 60 secondes jusqu'à ébullition. Incorporez le 
lait et mélangez jusqu’à l’obtention d’un mélange onctueux.

3. Incorporez le poivron rouge. Faites cuire à puissance élevée (0) pendant 2 à 
3 minutes, en remuant deux fois, jusqu'à ce que le mélange entre en ébullition et 
s'épaississe légèrement. Incorporez le fromage et mélangez bien jusqu’à ce qu’il 
soit entièrement fondu.

4. Ajoutez les brocolis et les pâtes. Mélangez bien. Couvrez. Faites cuire à 
puissance élevée (0) pendant 4 à 6 minutes, en remuant une fois, jusqu'à ce que 
le mélange soit bien chaud. Remuez avant de servir.
Pour 6 personnes.

Salade de pommes de terre chaude
900 g de petites pommes de terre à peau rouge (Roseval), coupées en morceaux de 
0,5 cm
4 tranches de lard (cru) coupées en morceaux de 0,5 pouce
¼ tasse d’oignons hachés
2 cc de sucre
1 cc de sel
1 cc de farine
½ cc de graines de céleri
1/8 cc de poivre
2½ cs de vinaigre de cidre

1. Dans un faitout d'une contenance de 2 litres, incorporez les pommes de terre avec 
le ¼ de tasse d’eau. Couvrez. Faites cuire à puissance élevée (0) jusqu'à ce que 
les pommes de terre soient tendres (7 à 10 min.), en mélangeant deux fois. 
Egouttez et laissez refroidir le tout quelques instants.

2. Dans un saladier de taille moyenne, faites cuire les tranches de lard à puissance 
élevée (0), en mélangeant une fois, jusqu'à ce qu'elles deviennent croustillantes 
(2½ à 3½ min.) Disposez les tranches sur du papier absorbant. Prélevez une 
cuillère à soupe de graisse de cuisson du lard.

3. Mélangez-la avec les oignons. Recouvrez le tout de film étirable et relevez-en un 
coin pour laisser s'échapper la vapeur. Faites cuire à puissance élevée (0) jusqu'à 
ce que la préparation soit tendre (1½ à 2½ min.) ; mélangez.

4. Incorporez le sucre, le sel, la farine, les graines de céleri et le poivre. Faites cuire à 
puissance élevée (0) jusqu'à ébullition du mélange (30 à 40 s). Ajoutez le vinaigre 
et une ½ tasse d’eau. Faites cuire à puissance élevée (0) jusqu'à ce que le liquide 
entre en ébullition et s'épaississe légèrement (1 à 2 min.), mélangez. Ajoutez les 
tranches de lard à la sauce. Versez la sauce sur les pommes de terre. Remuez 
bien.
Pour 6 personnes. 

Soupe de haricots noirs
1 tasse d’oignons hachés
1 gousse d’ail, émincée
2 boîtes (de 420 g chacune) de haricots noirs, égouttés
1 boîte (entre 390 et 450 g) de tomates concassées
Entre 385 et 405 g de bouillon de bœuf
1 boîte (entre 195 et 240 g) de maïs
1 boîte (110 g) de piments verts, émincés
1 à 2 cc (plus ou moins selon vos goûts) de cumin en poudre

1. Mettez les oignons et l’ail dans un faitout d’une contenance de 3 litres. Couvrez. 
Faites cuire à puissance élevée (0) pendant 2 à 4 minutes jusqu'à ce qu'ils 
deviennent tendres.

2. Ajoutez une boîte de haricots et écrasez-les à l’aide d’une fourchette. Ajoutez le 
reste des ingrédients et mélangez bien.

3. Faites cuire à puissance élevée (0) pendant 10 minutes sans couvercle ; 
mélangez. Réglez la puissance sur le niveau moyen et faites cuire pendant 5 
minutes. Remuez avant de servir.
Pour environ deux litres de soupe.
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Annexe

Dépannage

Avant de faire appel à un dépanneur, effectuez les vérifications suivantes.

L’affichage et le four ne fonctionnent pas.
• Insérez correctement la fiche dans une prise avec mise à la terre. 
• Si la prise est commandée par interrupteur mural, assurez-vous que celui-ci est en 

position ouverte. 
• Retirez la fiche de la prise, attendez dix secondes, puis rebranchez-la. 
• Relancez le disjoncteur ou remplacez les fusibles grillés.
• Branchez un autre appareil sur la prise. Si l’autre appareil ne fonctionne pas, 

demandez à un électricien qualifié de réparer la prise. 
• Branchez le four sur une autre prise.

L’affichage du four fonctionne mais l’appareil ne s’allume pas.
• Assurez-vous que la porte est correctement fermée.
• Vérifiez qu’il ne reste aucun résidu de matériel d’emballage ou tout autre matériau 

sur le joint de la porte. 
• Vérifiez que la porte n’est pas endommagée.
• Appuyez deux fois sur Annuler et sélectionnez à nouveau les instructions de 

cuisson.

L’appareil s’éteint avant la fin du temps programmé.
• S’il n’y a pas eu de coupure de courant, retirez la fiche de la prise, attendez dix 

secondes, puis rebranchez-la. En cas de coupure de courant, l'horloge affiche « 
 ». Réglez l'heure et saisissez à nouveau les instructions de cuisson. 

• Relancez le disjoncteur ou remplacez les fusibles grillés. 

Les aliments cuisent trop lentement.
• Assurez-vous que le four est le seul appareil branché sur le circuit d'alimentation 

électrique de 12 A. L’utilisation d’un autre appareil sur le même circuit risque 
d’entraîner une chute de tension. Au besoin, rebranchez le four sur son propre 
circuit.

Des étincelles ou des arcs se forment.
• Retirez du four les éventuels ustensiles, plats ou attaches en métal. Si vous 

utilisez du papier aluminium, découpez uniquement de petites bandelettes et 
ménagez un espace d’au moins un pouce entre l’aluminium et les parois internes 
du four.

Le plateau tournant fait du bruit ou ne tourne pas en continu.
• Nettoyez le plateau tournant, son anneau et le plancher du four. 
• Assurez-vous que le plateau tournant et son anneau sont placés correctement.

L'utilisation du micro-ondes provoque des interférences télé ou 
radio.
• Ces interférences sont semblables à celles provoquées par les autres petits 

appareils, tels que les sèche-cheveux. Éloignez votre micro-ondes des autres 
appareils, comme le téléviseur ou le poste de radio.

Entretien et nettoyage
• Suivez attentivement ces consignes pour le nettoyage et l’entretien de votre four.
• Veillez à maintenir l'intérieur du four toujours propre. Des particules d’aliments et 

des projections de liquides peuvent se coller aux parois du four et réduire ainsi son 
efficacité.

• Essuyez immédiatement toute projection. Utilisez un chiffon humide et un 
nettoyant doux. N'utilisez pas de détergents ou d'abrasifs puissants. 

• Pour décoller les particules d'aliments ou de liquides tenaces, faites chauffer deux 
tasses d'eau dans un récipient en verre d'une capacité de quatre tasses (ajoutez-y 
le jus d'un citron pour désodoriser le four) à la puissance Elevée ou jusqu'à 
ébullition. Laissez reposer dans le four pendant une à deux minutes. 

• Retirez le plateau en verre du four lorsque vous souhaitez nettoyer le four ou le 
plateau. Pour ne pas briser le plateau, manipulez-le avec précaution et ne le 
plongez pas dans l’eau immédiatement après la cuisson. Lavez le plateau avec 
précaution dans de l’eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle. 

• Nettoyez la surface externe du four à l’aide de savon et d’un chiffon humide. 
Séchez-la à l’aide d’un chiffon doux. Pour ne pas endommager votre four, ne 
laissez pas d’eau s’infiltrer par les ouvertures.

• Nettoyez la fenêtre de la porte à l’aide d’eau et de savon très doux. Veillez à 
utiliser un chiffon doux pour éviter les rayures.

• Si de la condensation s’accumule à l’intérieur ou à l’extérieur de la porte du four, 
essuyez-la à l’aide d’un chiffon doux. Ce phénomène peut se produire lorsque les 
aliments placés à l’intérieur du four possèdent une forte teneur en eau. Cela 
n’indique en rien la présence d’une fuite dans le micro-ondes.

• Ne faites jamais fonctionner le four à vide ; vous risqueriez d’endommager le 
magnétron ou le plateau en verre. Vous pouvez laisser un verre d’eau dans le four 
lorsqu’il n’est pas utilisé pour éviter tout dommage au cas où il serait mis en 
marche accidentellement.

Message d'erreur
• Si « Error1 » (Erreur 1) et « Error3 » (Erreur 3) s'affichent, laissez le four refroidir 

pendant au moins 
5 minutes. Si ces messages s'affichent fréquemment, veuillez appeler notre 
service d'assistance.

• Si vous ouvrez la porte en phase de détection, « Error4 » (Erreur 4) s'affiche.
• Si « Error2 » (Erreur 2) s'affiche, veuillez appeler immédiatement notre service 

d'assistance.

Si vous ne parvenez pas à résoudre votre problème, 
contactez votre revendeur local ou le service

après-vente SAMSUNG
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Annexe

Caractéristiques

Numéro de modèle MW8123ST / MW8123W 

Dimensions intérieures du four 1,2 pied cube

Commandes 10 puissances, décongélation incluse

Minuterie 99 minutes, 99 secondes

Alimentation 230 V ~ 50 Hz

Consommation d'énergie 1550 W

Sortie de l’alimentation 1000 W (IEC-705)

Fréquence de fonctionnement 2450 MHz

Dimensions extérieures 523 (L) X 297 (H) X 418,5 (P)

Dimensions intérieures 368 (L) X 229 (H) X 396 (P)

Poids net 16 kg
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www.samsung.com

BAHRAIN 8000-4726

Egypt 08000-726786

JORDAN 800-22273

Morocco 080 100 2255

Oman 800-SAMSUNG (726-7864)

Saudi Arabia 9200-21230

Turkey 444 77 11

U.A.E 800-SAMSUNG (726-7864)
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