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Dans une cuisine professionnelle moderne, l'espace et le temps sont limités et l'équipement doit prouver sa valeur ajoutée.  
Les fours à micro-ondes multifonctions Panasonic démontreront toujours qu'ils sont des équipements de base 
incontournables des cuisines professionnelles.   

LA CUISINE PROFESSIONNELLE  
UN ÉQUIPEMENT POUR CHAQUE SITUATION

TABLE DES MATIÈRES
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Panasonic est un leader en matière de développement et de production 
d'appareils électroniques professionnels et grand public utilisés dans le 
monde entier. Ce leadership mondial dans une large gamme de produits 
confirme la volonté de Panasonic de toujours satisfaire les exigences de 
qualité élevées de ses consommateurs.

Sa large gamme de fours à micro-ondes destinés aux professionnels de la 
restauration, en est la démonstration. Nous avons développé notre premier 
four à micro-ondes professionnel en 1966, et avec plus d'un demi-siècle 
d'expérience à travailler en étroite collaboration avec nos clients du 
monde entier, nous avons appliqué les connaissances et l’expertise que 
nous avons accumulées à notre gamme actuelle de fours.

La gamme de produits de Panasonic se compose de produits 
professionnels hautes performances pour tous les marchés et toutes 
les cuisines. Dans des conditions de travail quotidiennes difficiles, ils 
offrent des avantages à tous les niveaux de la gestion de la cuisine : de la 
décongélation efficace à la cuisson douce de la plus haute qualité.
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4 PRÉSENTATION DES MODÈLES

NE-1880
⋅ �1800 watts
⋅ �Fonctionnement par programme et manuel

NE-2153-2
⋅ �2100 watts
⋅ �Fonctionnement par programme et manuel

NE-1037
⋅ �1000 watts
⋅ �Fonctionnement par programme et manuel

Classe combinée
10/30 litres
∙  Convection haute vitesse

∙  �Micro-ondes, gril, gril à circulation d’air, 
convection

Classe gourmet 
44 litres
∙  Peut contenir un plat 1/1 Gastronorm 
∙  4 micro-ondes

Classe compacte 
18 litres
∙ Peut contenir un plat 1/2 Gastronorm

∙ 2 micro-ondes

Classe 1000 watts  
22 litres
∙  �Usage moyen, peut contenir un plat 

1/2 Gastronorm 

∙  1 micro-onde

NE-SCV2 | 10 litres
⋅ Micro-ondes 1050 watts | gril 1915 watts 
⋅ Convection 280 °C | 2 micro-ondes (Inverter)
⋅ Fonctionnement par programme et manuel
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NE-1843
⋅ �1800 watts
⋅ �Fonctionnement manuel

NE-2143-2
⋅ �2100 watts
⋅ �Fonctionnement manuel

NE-2140
⋅ �2100 watts
⋅ Fonctionnement manuel

NE-3240
⋅ �3200 watts
⋅ �Fonctionnement manuel

NE-1840
⋅ �1800 watts
⋅ �Fonctionnement manuel

NE-1027
⋅ �1000 watts
⋅ �Fonctionnement manuel

NE-C1475 | 30 litres
⋅ Micro-ondes 1350 watts | gril 1840 watts 
⋅ Gril à circulation d’air 250 °C | convection 250 °C
⋅ Fonctionnement par programme et manuel

NE-1037-AUTO
⋅ �1000 watts
⋅ �Fonctionnement par programme

NE-1025
⋅ �1000 watts
⋅ �Fonctionnement manuel

NE-1643
⋅ �1600 watts
⋅ ��Fonctionnement manuel

NE-1653
⋅ �1600 watts
⋅ �Fonctionnement par programme et manuel



6 CLASSE COMBINÉE

PANINI DES RÉSULTATS CROUSTILLANTS

Avec un four combiné, vous disposez de plusieurs fonctions qui s’associent pour offrir une 
flexibilité maximale : toasts au four, pizzas, pâtisseries, casseroles, paninis, soupes ou légumes 
frais sont sur la table en un rien de temps - parfait pour les bistrots, les cafés, les snack-bars,  
les hôtels, les cafétérias, les boucheries, les épiceries fines, les hôpitaux et la petite restauration.

La technologie de la carte SD est idéale pour les établissements ayant plusieurs sites dans 
lesquels des résultats identiques et un service simple sont très importants. Les instructions de 
préparation peuvent être transmises à chaque succursale de manière standardisée.

La mémoire permet la mise en œuvre d‘une grande diversité de menus grâce aux préréglages 
supplémentaires. Une fois la programmation effectuée sur l'ordinateur ou le four, il suffit 
d’appuyer sur un bouton pour lancer le réchauffage ou la cuisson d‘une large variété de plats.

FOURS À CONVECTION HAUTE VITESSE AVEC CARTE SD
Les fours combinés Panasonic allient convection, gril à circulation d’air, 
gril à convection et micro-ondes.

10 & 30 litres
∙ Micro-ondes, gril, gril à circulation d’air, convection  
∙ 2 micro-ondes

Présentation des fonctionnalités du NE-SCV2
	� Four professionnel avec options combinées de convection, gril à circulation 
d’air, gril à convection et gril avec micro-ondes
	� Sa conception compacte s‘adapte aux comptoirs des magasins
	� Micro-ondes 1050 watts, gril 1915 watts, gril à convection 280 °C
	� Micro-ondes à 8 niveaux de puissance
	� Structure et zone de cuisson en acier inoxydable haute résistance 
	� Préchauffage 250°C / 280°C (par défaut) ;  
peut être réglé entre 180° et 280°C par incréments de 10° (2 préréglages)
	� 10 litres

	� Réglages de température pour la convection compris entre 180 °C et 280 °C 
	� Paroi arrière Easy-Clean à revêtement catalytique pour un nettoyage automatique
	� Le signal sonore peut être désactivé
	� Carte SD spécifique
	� Programme convivial
	� Programmation sur l’ordinateur via MS Excel ou directement sur l’appareil
	� 999 programmes en plusieurs étapes peuvent être enregistrés et envoyés par e-mail en pièce 
jointe
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NE-C1475
⋅ �Micro-ondes 1350 watts | gril 1840 watts | gril ventilé 250 °C| convection 250 °C 
⋅ Fonctionnement par programme et manuel

PIZZA CROQUE

Présentation des fonctionnalités du NE-C1475
	� Four professionnel avec options combinées de convection, gril à circulation d’air, gril à 
convection et gril avec micro-ondes
	� Micro-ondes 1350 watts, gril 1840 watts, gril à convection 250 °C, convection 1800 watts
	� Micro-ondes à 5 niveaux de puissance
	� Structure et zone de cuisson en acier inoxydable haute résistance 
	� Capacité de 30 litres 
	� Préchauffage 190 °C, 220 °C, 240 °C
	� Réglages de température pour la convection compris entre 100 °C et 250 °C 
	� Paroi arrière Easy-Clean à revêtement catalytique pour un nettoyage automatique
	� Le signal sonore peut être désactivé
	� Carte SD spécifiée
	� Programme convivial
	� Programmation sur l’ordinateur via MS Excel ou directement sur l’appareil
	� 99 programmes en plusieurs étapes peuvent être enregistrés et envoyés par e-mail en pièce jointe

NE-SCV2 | 10 litres
⋅ Micro-ondes 1050 watts | gril 1915 watts 
⋅ Convection 280 °C | 2 micro-ondes (Inverter)
⋅ Fonctionnement par programme et manuel



8 CLASSE GOURMET

NE-2140
⋅ �2100 watts
⋅ �Fonctionnement manuel

NE-3240
⋅ �3200 watts
⋅ �Fonctionnement manuel

NE-1840
⋅ �1800 watts
⋅ �Fonctionnement manuel

44 litres
∙ Peut contenir un plat 1/1 Gastronorm 
∙ 4 micro-ondes

LA CLASSE GOURMET, 
UNE CAPACITÉ 1/1 GASTRONORM TOTALE !
La solution idéale pour tous ceux qui doivent servir de grandes quantités de nourriture en un minimum de temps. 

Grâce à leur construction solide, ces fours robustes sont 
conçus pour faire face aux tâches les plus rigoureuses, ce 
qui les rend parfaits pour les applications de cuisson à la 
vapeur et au micro-ondes à gros volume, tout en offrant 
des résultats de cuisson homogènes.

La solution idéale pour le service restauration  
des établissements et des hôpitaux, des cantines,  
des écoles, des grands restaurants et des pubs avec un 
débit important de plats en plusieurs portions ou  
de différents plats uniques. C'est ainsi que les fours à  
micro-ondes professionnels Panasonic font la différence 
dans les grandes cuisines.

Présentation des fonctionnalités
	� Alimentation par micro-ondes avec 4 micro-ondes et guides d'ondes rotatifs pour une 
cuisson rapide et homogène
	� Capacité de 44 litres
	� 4 niveaux de puissance : haut, moyen, bas, décongélation
	� Structure et zone de cuisson en acier inoxydable haute résistance
	� Cavité du four arrondie et facile à nettoyer avec une plaque en céramique amovible
	� Porte du four rabattable
	� Le signal sonore peut être désactivé.

Fonctionnalités spéciales pour les modèles avec commande par pavé tactile 
	� Minuteur avec bouton de commande
	� Commande par pavé tactile programmable
	� 16 programmes comprenant jusqu’à 3 étapes de cuisson
	� La fonction de démarrage rapide lance la cuisson d'une simple pression sur un bouton
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NE-1880
⋅ �1800 watts
⋅ �Fonctionnement par programme et manuel

	� Grande cavité de cuisson variable - 44 litres, 1/1 Gastronorm
	� Peut contenir jusqu'à 4 assiettes, 16 bols de soupe ou 2 plateaux Gastronorm 1/1

RÉGÉNÉRATION (RÉCHAUFFAGE) 3200 W 2100 W 1800 W
Soupe à la tomate
125 ml 26 sec 40 sec 46 sec
1,5 L 1,7 min 3,5 min 4,5 min
Lasagnes
325 g 1 min 40 s 2 min 30 s 3,5 min

DÉCONGÉLATION 3200 W 2100 W 1800 W
Modèle NE-3280 NE-2180 NE-1880
DÉCONGÉLATION DOUCE 170 W 170 W 170 W
Soupe surgelée
2 kg 48 min 48 min 48 min
Filets de poisson surgelés
500 g 13 min 13 min 13 min
Poulet entier surgelé
1,36 kg 40 min 40 min 40 min

CUISSON À LA VAPEUR 
(pour ingrédients crus) 3200 W 2100 W 1800 W

Broccoli
500 g 1 min 40 s 3 min 3 min 30 s
Filet de poisson
500 g 1 min 30 s 2 min 20 s 2 min 45 s

Temps de cuisson



10 CLASSE COMPACTE

LA CLASSE COMPACTE PANASONIC.

Cuisson expresse Utilisation aisée Nettoyage facile Faible encombrement

Classe compacte Panasonic haute énergie et double 
alimentation par le haut et 
le bas

30 programmes en mémoire  
(10 touches assignables 2x/3x)

intérieur lisse, plaque de recouvrement 
au plafond amovible, nettoyage au  
lave-vaisselle, sans plateau tournant

empilable 

Micro-ondes domestique*1 énergie faible-moyenne-
alimentation par le côté

pas de boutons de mémoire avec plateau tournant non empilable

18 litres
∙ Peut contenir un plat 1/2 Gastronorm 

∙ 2 micro-ondes

Une taille réduite pour de grandes performances. Cuisson à deux niveaux sur certains modèles*1 (modèles 2143-2/2153-2)

Avec des commandes manuelles ou 
programmables, ces modèles sont axés 
sur la production rapide de portions 
individuelles.  La solution idéale pour les 
établissements à haut débit tels que les 
restaurants à service rapide, les magasins 
de proximité, les stands de restauration dans 
les transports publics et les boutiques de 
stations-service.  Si l'espace est restreint, 
ces modèles peuvent être empilés en toute 
sécurité avec une plaque de connexion. 

Présentation des fonctionnalités
	� �Alimentation par micro-ondes avec 2 micro-ondes 
par le haut et le bas pour assurer un chauffage 
uniforme 
	� Structure et zone de cuisson en acier inoxydable 
haute résistance
	� Capacité de 18 litres
	� Cavité du four arrondie et facile à nettoyer avec 
une plaque au plafond amovible.
	� Etagère amovible pour une cuisson à 2 niveaux*2

Fonctionnalités spéciales des NE-2153-2 & NE-1653
	� �30 programmes en mémoire au choix
	� 3 niveaux de puissance : haut, moyen et bas
	� Chauffage en deux et trois étapes à sélection manuelle
	� Chauffage programmable pour double/triple portion
	� Le verrouillage du programme permet un fonctionnement  
en appuyant sur une seule touche
	� Fonction répétition (uniquement pour le chauffage manuel) 
	� Informations sur le nettoyage du filtre à air
	� Le signal sonore peut être désactivé

NE-1843
⋅ �1800 watts
⋅ ��Fonctionnement manuel

NE-2153-2
⋅ �2100 watts
⋅ �Fonctionnement par programme et manuel
⋅ 2 niveaux

NE-2143-2
⋅ �2100 watts
⋅ �Fonctionnement manuel
⋅ 2 niveaux

*1 Cette comparaison a été effectuée avec un micro-ondes standard à usage domestique. | *2 S’applique aux modèles NE-2143-2 et NE-2153-2
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RÉGÉNÉRATION (RÉCHAUFFAGE) 2100 W 1800 W 1600 W
Soupe à la tomate
125 ml 40 sec 46 sec 52 sec
1,5 L 3,5 min 4,5 min 5 min
Lasagnes
325 g 3 min 20 s 3,5 min 4 min 30 s

DÉCONGÉLATION 2100 W 1800 W 1600 W
Modèle NE-2153 NE-1843.  NE-1653
(DÉCONGÉLATION DOUCE) 340 W 340 W 340 W
Soupe surgelée
2 kg 30 min 30 min 30 min
Filets de poisson surgelés
500 g 8 min 8 min 8 min
Poulet entier surgelé
1,36 kg 25 min 25 min 25 min

CUISSON À LA VAPEUR  
(pour ingrédients crus) 2100 W 1800 W 1600 W

Broccoli
500 g 3 min 3 min 30 s 3 min 55 s
Filet de poisson
500 g 2 min 20 s 2 min 45 s 3 min

Temps de cuisson

NE-1643
⋅ �1600 watts
⋅ ��Fonctionnement manuel

NE-1653
⋅ �1600 watts
⋅ �Fonctionnement par programme et manuel

Tous les modèles sont 
facilement empilables
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Idéale pour les petites entreprises. Décongèle, chauffe et cuit en  un rien de temps.

LA FIABILITÉ DE LA CLASSE 1000 WATTS.

CLASSE 1000 WATTS

Faciles à utiliser, à commande manuelle ou programmable, ces modèles sont conçus pour 
résister aux fortes exigences d'une utilisation professionnelle.

Qu'il s'agisse de chauffer des plats cuisinés réfrigérés ou des snacks surgelés, ces modèles 
répondent aux exigences des petites et moyennes entreprises.

NE-1037
⋅ �1000 watts
⋅ Fonctionnement par programme et manuel

Présentation des fonctionnalités
	� Structure et zone de cuisson en acier inoxydable haute résistance
	� Système d'alimentation en énergie par le bas pour des résultats de 
cuisson rapides et efficaces
	� 3 niveaux de puissance allant de 340 W à 1000 W
	� Capacité de 22 litres
	� 10 programmes en mémoire au choix
	� Processus de cuisson en deux et trois étapes - permet de changer 
automatiquement de niveau de performance pendant la cuisson
	� Verrouillage du programme - permet le fonctionnement en appuyant une 
seule fois sur une zone de programme 
	� Le signal sonore peut être désactivé

NE-1037-AUTO
⋅ �1000 watts
⋅ ��Fonctionnement par programme

Présentation des fonctionnalités
	� Structure et zone de cuisson en acier inoxydable haute résistance
	� Système d'alimentation en énergie par le bas pour des résultats de cuisson 
rapides et efficaces
	� Puissance de 1000 W / options de programme de 30 et 60 secondes
	� Capacité de 22 litres
	� Démarrage automatique - le four démarre dès que l'on appuie sur le programme 
de 30 ou 60 secondes

22 litres
∙ Version standard
∙ 1 magnétron
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NE-1027
⋅ �1000 watts
⋅ ��Fonctionnement manuel

RÉGÉNÉRATION (RÉCHAUFFAGE) 1000 W
Soupe à la tomate
125 ml 1 min 23 s
1,5 L 8 min
Lasagnes
325 g 4 min 15 s

DÉCONGÉLATION 1000 W
Modèle NE-1037
(DÉCONGÉLATION DOUCE) 22 L (340 W)
Soupe surgelée
2 kg 30 min
Filets de poisson surgelés
500 g 8 min
Poulet entier surgelé
1,36 kg 25 min

CUISSON À LA VAPEUR (pour 
ingrédients crus) 1000 W

Broccoli
500 g 6 min
Filet de poisson
500 g 4 min

Temps de cuisson

NE-1025
⋅ �1000 watts
⋅ ��Fonctionnement manuel 

Présentation des fonctionnalités
	� Structure et zone de cuisson en acier inoxydable haute résistance
	� Système d'alimentation en énergie par le bas pour des résultats de 
cuisson rapides et efficaces
	� Puissance de sortie allant de 100 W à 1000 W
	� Capacité de 22 litres
	� Minuteur à cadran de 30 minutes
	� Réglage de la puissance par bouton rotatif

Présentation des fonctionnalités
	� Porte en acier inoxydable à haute résistance
	� Système d'alimentation en énergie par le bas pour des résultats de 
cuisson rapides et efficaces
	� Puissance de sortie de 1000 W
	� Capacité de 22 litres
	� Minuteur à cadran électronique de 6 minutes avec décompte par 
incréments de 10 secondes ; le minuteur se remet automatiquement à 
zéro après le décompte
	� Poignée « Grab and Go » sur la porte en acier inoxydable
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Quels que soient les aliments ou les modes de cuisson utilisés, le micro-ondes n’a pas de concurrence grâce à son principe de 
fonctionnement lors du chauffage des repas. Le plat n'est pas exposé à la chaleur de l'extérieur, mais est chauffé par micro-ondes et par 
friction moléculaire - ce qui offre des avantages particuliers :

Les micro-ondes professionnels par Panasonic :  
adaptés à vos besoins

Pour accélérer l'ensemble du processus de préparation 
sans chauffer votre environnement de travail, il convient 
d'utiliser un four à micro-ondes adapté à vos besoins 
personnels réels et aux conditions spatiales en termes de 
puissance et de taille.

En tant que fabricant expérimenté de longue date de 
micro-ondes professionnels de haute qualité, Panasonic 
vous propose des produits et des technologies qui 
correspondent exactement à vos besoins. En matière de 
performances et de robustesse, ils offrent tout ce dont 
vous avez besoin pour une utilisation quotidienne et 
intensive.

  

 Avantage n°1 : une régénération supérieure

Avec le bon réglage, il n’y a aucun nouveau processus de cuisson dans un micro-ondes 
professionnel pendant le chauffage. Par exemple, un plat déjà préparé est simplement amené à la 
température de service de sorte que l'aspect, le goût et la consistance restent identiques.

 Avantage n°2 : une cuisson uniforme

Lorsque vous préparez un plat dans un micro-ondes professionnel Panasonic, le temps de cuisson est 
plus court qu'avec un micro-ondes classique. Les avantages nutritionnels sont également convaincants : 
les nutriments ne se dissolvent pas. La saveur, la couleur et les propriétés nutritionnelles, à l'exception 
des vitamines qui ne sont pas stables à haute température, restent inchangées.

 Avantage n°3 : la décongélation douce

Un micro-ondes professionnel est particulièrement utile lors de la décongélation des aliments 
surgelés, en termes de rapidité et d’obtention de résultats finaux de haute qualité. La viande 
surgelée est décongelée en quelques minutes, perd moins de liquide et conserve mieux sa saveur. 
Même avec des légumes, l'aspect, la structure et le poids restent largement intacts.

PERFORMANCES DE CUISSON

FOURS À MICRO-ONDES PROFESSIONNELS  
PAR PANASONIC, LA SOLUTION À FORTE VALEUR AJOUTÉE.
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* Les résultats individuels peuvent varier en fonction de l'appareil utilisé. Utilisation de plusieurs niveaux de puissance et de durées.

En outre, dans de nombreuses cuisines professionnelles, l'utilisation 
de « plats cuisinés » pratiques est devenue assez courante, qu'il 
s'agisse de plats de service emballés individuellement, réfrigérés ou 
surgelés.

En parallèle, de nombreux plats salés pouvant être servis sans grand 
effort, rapidement et à faible coût ont été mis au point. Lors de la 
régénération de ces plats, les avantages des fours à micro-ondes 
professionnels Panasonic sont sans précédent par rapport aux 
méthodes conventionnelles et traditionnelles. Avec un micro-ondes 
professionnel Panasonic, vous pourrez profiter pleinement de ces 
avantages.

L'utilisation de plats préparés est très courante dans une cuisine qui se veut efficace. 
Une bonne préparation des aliments est le b.a.-ba d'une cuisine fonctionnelle. 

ROGNEZ SUR LES HEURES DE TRAVAIL, PAS SUR 
LA QUALITÉ : UNE RÉGÉNÉRATION PLUS RAPIDE.

Test de régénération 
Testé par le support « Block Menu »:  
temps de chauffage de 10 °C à 80 °C.

Classe gourmet  
Panasonic

Classe compacte  
Panasonic Sous vide Four à vapeur combiné

Gastronorm
3200 W

Compacte
2100 W

Sous vide
85 °C

Four à vapeur combiné
99 °C, vapeur saturée

Temps de préchauffage 0 min 0 min 25 min 3 min
Soupe à la tomate*
200 ml   16 s 26 s 8 min 10 min
1,5 L 1,7 min 3,5 min 25 min 30 min
Sauce Bolognaise*
200 g   18 s 30 s 8 min 9 min
2 kg 1,7 min 3,5 min 20 min 20 min
Broccoli*
140 g 25 s 40 s 8 min 10 min
Epinards*
1 kg 1,5 min 3,7 min 15 min 15 min

Notre expérience est issue de la pratique - pas d'expériences de laboratoire.
La double ou quadruple alimentation par micro-ondes des micro-ondes professionnels Panasonic assure une régénération 
rapide sans préchauffage par rapport aux méthodes conventionnelles. Les boutons programmables des fours à micro-
ondes facilitent également une préparation avec la plus haute précision.

Cela permet d'obtenir des résultats homogènes dans les plus brefs délais. Grâce aux options de programmation, pendant 
le temps de cuisson, votre personnel de cuisine est libre de se consacrer à d'autres tâches.  

 Avantage n°1 : des gains de temps

Votre personnel de cuisine n'a pas à vérifier constamment la 
température et l'état du plat réchauffé.

 Avantage n°2 : la rapidité du service

Grâce au plat précuit, vous gagnez du temps lors de la préparation et 
vos clients bénéficient d'un service plus rapide.

 Avantage n°3 : des économies de coûts

Le micro-ondes ne nécessite pas un long temps de préchauffage et 
n'a pas besoin d'être maintenu toute la journée en mode veille pour 
permettre un service rapide.



16

Nos fours à micro-ondes Panasonic ne servent pas seulement à réchauffer, ils offrent également une alternative économique 
et pratique aux équipements professionnels « traditionnels » de cuisson à la vapeur. Pour les aliments à forte teneur en eau, 
comme les légumes, la puissance élevée des micro-ondes permet une cuisson à la vapeur rapide, efficace et réelle, donnant un 
résultat parfait tout en conservant la valeur nutritive et les bienfaits de ces aliments. En ajoutant des pommes de terre et du 
poulet ou du poisson, il est également très facile de préparer rapidement un plat complet à la vapeur !

Nous proposons deux solutions de comptoir : la classe compacte de 18 litres, qui offre le plus faible encombrement (et qui 
est empilable) pour servir facilement des portions individuelles, et la classe gourmet de 44 litres, lorsque vous devez servir de 
grandes quantités pour des groupes.  Quels que soient les besoins de votre entreprise, nous avons la solution qu'il vous faut. 

AVEC LA BONNE PUISSANCE,  
LA CUISSON À LA VAPEUR PEUT ÊTRE SI FACILE.

CUISSON À LA VAPEUR
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LÉGUMES SAINS, VOLAILLE, VIANDE OU POISSON :  
TOUT EST À POINT, RAPIDE ET DÉLICIEUX.

Préparation du poisson. Il suffit de quelques étapes pour obtenir un 
résultat parfait. 

Préparation sûre et rapide de la volaille à la vapeur. 

Utilisez un récipient GN Gastronorm standard fermé et ajoutez vos ingré-
dients.

La puissance du micro-ondes professionnel Panasonic permet un dévelop-
pement fiable de la vapeur.

Un poisson cuit en douceur avec une texture parfaite.

Une cuisson efficace jusqu'à deux niveaux offre un gain de temps et 
d'argent.

En moins de 20 minutes, le plat est cuit et prêt à être servi.

Le délicieux poulet cuit à point garantit d'excellentes saveurs.
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Des portions et des repas très différents sont préparés dans les cuisines professionnelles. Pour obtenir des résultats de cuisson toujours corrects 
et des aliments chauffés de manière homogène, rien ne vaut un four à micro-ondes professionnel de haute qualité, car la puissance dissipée ou la 
puissance du four à micro-ondes ne sont pas les seuls facteurs qui ont une influence sur l'obtention du meilleur résultat de cuisson.

Test pratique : une cuisson uniforme

Le réglage optimal assure une répartition parfaite de la température

La répartition idéale de la puissance est le résultat d'une coordination optimale de 
l'alimentation et de la conception de l'intérieur.

La différence entre un micro-ondes professionnel Panasonic et un micro-ondes classique 
a été testée dans la cuisine.

Le résultat convainc immédiatement :

Dans une cuisine professionnelle, où la rapidité est particulièrement 
importante, cet avantage est rapidement rentabilisé. Ainsi, vous bénéficierez 
dans votre travail quotidien de nos années d'expérience dans les cuisines 
professionnelles et obtiendrez toujours des résultats de cuisson parfaits.

PERFORMANCES DE CUISSON HOMOGÈNES

Chauffage de 2 kg de soupe 
surgelée (-20 °C)

Chauffage de 2 kg de ragoût  
surgelé (-20 °C)

Ce test illustre les avantages d'un double 
système d'alimentation par micro-ondes  
(en haut et en bas). Avec la même puissance 
de micro-ondes, le comportement de cuisson 
d'un système double permet de chauffer 
uniformément l'ensemble du plat.

Ce test prouve que même avec une puissance 
de micro-ondes identique et un système 
d'alimentation par micro-ondes identique,  
le comportement de cuisson peut également 
être affecté par l’« adaptation » du système 
d'alimentation par micro-ondes à la 
conception de la cavité.

Au bout de 20 min. HAUT :  
la soupe est encore à moitié congelée

Au bout de 10 min. HAUT :
pas décongelée/chauffée Bon résultat  

au bout de 18 minutes

Micro-ondes Panasonic
Conception compacte 
avec 1 800 W et double 
alimentation par micro-ondes

Au bout de 20 min. HAUT : soupe chauffée de 
manière homogène et prête à être servie

Au bout de 4 min. HAUT/10 min. Moyen : malgré 
un court laps de temps, un résultat parfait

UNE CUISSON RAPIDE ET HOMOGÈNE :  
LE MEILLEUR ÉQUILIBRE EN TERMES 
DE PERFORMANCES DE RÉPARTITION.

Micro-ondes domestique
Avec alimentation standard  
par le côté

Par conséquent, pour obtenir un résultat homogène, une correspondance parfaite entre la 
double alimentation et la conception optimisée de la cavité du four a été déterminée et vérifiée 
par une batterie de tests dans les laboratoires culinaires de Panasonic pour l’aspect pratique.

Voici le résultat obtenu : grâce à des réglages optimaux, il est possible d'atteindre un niveau de 
performance ÉLEVÉ pendant plus longtemps tout en chauffant de manière homogène - même 
pour les plats sensibles.
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DÉCONGÉLATION PERSONNALISÉE :  
ACCÉLÉREZ LA DÉCONGÉLATION TOUT  

EN CONSERVANT LA QUALITÉ DE VOS ALIMENTS. 

Les restaurateurs connaissent et utilisent les  
avantages que leur procurent les aliments surgelés : 
les pertes alimentaires peuvent être réduites et les 
repas surgelés modernes permettent davantage de 
variété sur le menu. Dans de nombreux cas, les  
aliments surgelés sont également supérieurs en 
termes de « fraîcheur ».

Malgré tout, le plus grand obstacle à l'utilisation des aliments 
surgelés est souvent le TEMPS nécessaire à la décongélation et 
la QUALITÉ que l'on obtient à la fin du processus.

Le temps de décongélation représente une très grande partie 
du processus de cuisine. L'utilisation d'un four à micro-ondes 
permet de réaliser des économies considérables.

En termes de vitesse, le micro-ondes est tout simplement 
imbattable pour la décongélation des aliments surgelés.

C’est un facteur décisif en termes de gestion de la qualité et du temps. Voilà 
comment effectuer une décongélation professionnelle.

Lorsqu’il s’agit d’obtenir un résultat d’excellente qualité en un minimum de temps, rien ne vaut un 
micro-ondes professionnel. Grâce à cette combinaison, le facteur DÉCONGÉLATION est considé-
rablement raccourci dans le processus de cuisine et vous obtenez également une décongélation 
douce et de haute qualité.

Avec un micro-ondes professionnel Panasonic, la qualité des aliments est manifestement mieux 
préservée qu'avec une décongélation classique au réfrigérateur ou à température ambiante. Même 
avec les légumes à feuilles, l'aspect, la structure et le poids sont maintenus pour l’essentiel.

De nombreux restaurateurs à succès ont reconnu les possibilités offertes par l'utilisation d'un 
micro-ondes professionnel et font confiance à l'avantage Panasonic en termes de performances.

 DÉCONGÉLATION DOUCE

Gagnez du temps en utilisant le réglage de la puissance
Les différents niveaux de puissance des micro-ondes professionnels Panasonic permettent de 
programmer jusqu'à trois réglages différents de puissance et de durée. En utilisant le niveau 
de puissance MOYEN, vous pouvez obtenir de bons résultats de décongélation en un temps 
plus court comparé à la seule fonction DÉCONGÉLATION (dans le test du ragoût surgelé,  
deux niveaux de puissance ont été utilisés par Panasonic pendant la décongélation).
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Voici les motifs les plus fréquemment cités :

1. �Les aliments décongelés ne conservent pas le même goût que 
lorsqu'ils sont « frais ».

2. La décongélation prend trop de temps.

3. �Il est difficile d'obtenir systématiquement de bons résultats de 
décongélation : la surface de l'aliment peut commencer à cuire 
alors qu'il est encore gelé à l'intérieur.

RÉDUISEZ LE COÛT DE VOS ALIMENTS ET
AUGMENTEZ LA QUALITÉ DE VOS PRODUITS.

Le gaspillage alimentaire coûteux peut être réduit considérablement par le stockage efficace des produits surgelés. Les plats préparés ou 
les aliments faits maison qui sont disponibles surgelés permettent d’offrir en permanence une qualité constante aux clients de manière 
rapide et facile. Malgré ces avantages évidents, les restaurateurs émettent également des réserves à l'égard des aliments surgelés.

Les micro-ondes professionnels de Panasonic constituent une excellente 
solution pour vous. Contrairement aux fours à micro-ondes classiques, grâce à 
leur décongélation rapide et uniforme, vous pouvez :

1. Réduire l’égouttement et les pertes de goût ;

2. Raccourcir le temps de décongélation ;

3. �Réduire la différence de température entre la surface de l’aliment et 
l’intérieur.
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ZONES DE PROGRAMME

TOUCHES X2 ET X3
(Version compacte avec pavé tactile)

PROCESSUS DE CUISINE

Surgelé
(jours/semaines)

Décongélation
(heures)

Cuisson
(minutes)

L'ensemble du processus dans une cuisine professionnelle exige l’interaction harmonieuse de toutes les étapes de travail individuelles. 
Le temps de chauffage ne représente qu'une part relativement faible - le potentiel d'économies y est donc relativement faible. Dans une 
cuisine très efficace, les étapes les plus importantes du processus de cuisine, tels que la décongélation, la cuisson et le service, doivent 
être optimisés afin d'utiliser les ressources humaines le plus efficacement possible.

 AVANTAGE : RÉDUCTION DES COÛTS DE MAIN D’ŒUVRE 

AUGMENTEZ L’EFFICACITÉ DE VOS
ÉQUIPES DANS LA « NOUVELLE NORMALITÉ ».

Afin de vous permettre de gérer votre cuisine avec des coûts de main-d'œuvre minimum,  
les micro-ondes professionnels Panasonic offrent la solution pour ces trois domaines :

 �Solution n°1 : Décongélation rapide - pour optimiser l’efficacité

La décongélation rapide et uniforme obtenue avec les micro-ondes professionnels Panasonic réduit le temps 
de préparation des aliments, ce qui élargit la flexibilité et le choix et permet de gagner un temps précieux, qui 
peut ainsi être mieux utilisé.

 �Solution n°2 : Cuisson et cuisson à la vapeur rapides, même pour le personnel de cuisine 
non formé

Les zones de programmation d'un micro-ondes professionnel Panasonic permettent une programmation unique 
par le chef. Cela garantit un processus de cuisson rapide et fiable même avec un personnel de cuisine non 
formé ainsi qu’en période chargée.

 �Solution n°3 : Service rapide - avec une utilisation minimale du personnel de cuisine

Pour mieux s'adapter aux fluctuations du nombre de clients au cours d'une journée, aux heures de pointe, votre 
personnel peut simplement utiliser les touches de fonction « x2 » pour 2 ou « x3 » pour 3 portions. Le temps 
de cuisson approprié est automatiquement calculé et vous pouvez obtenir des résultats homogènes, même si 
vous cuisinez plusieurs portions en même temps. Vous êtes ainsi à même de répondre rapidement aux besoins 
des clients avec un minimum de dépenses de personnel.
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RÉDUISEZ VOS COÛTS DE FONCTIONNEMENT ET
AMÉLIOREZ VOTRE ANALYSE DU CYCLE DE VIE.

�Maintenance logicielle
Grâce aux « zones de programme », vous pouvez 
facilement adapter les recettes mémorisées dans 
le micro-ondes à la saison ou faire en sorte que 
les aliments aient le même goût dans toutes les 
succursales, par exemple.

Maintenance matérielle
La qualité de nos produits est primordiale, mais la 
solidité de leur construction n'est pas leur seul avan-
tage. Tous les fours à micro-ondes professionnels 
Panasonic offrent les trois avantages et caractéris-
tiques de performance suivants :

 �Structure de base

Comme ils sont conçus pour un environnement de 
cuisine difficile, la conception de base de tous les fours à 
micro-ondes a été soumise à des tests de qualité stricts.

 �Fonction d’aide au nettoyage (version 
compacte avec pavé tactile)

Afin de maintenir en permanence la qualité du 
micro-ondes, la fenêtre d'affichage indique « FILT » 
lorsque le filtre à air doit être nettoyé.

INSTRUCTION DE NETTOYAGE

 �Fonction d’aide à la maintenance

Lorsqu'un micro-ondes nécessite un entretien, la fenêtre 
d'affichage affiche automatiquement une notification de 
diagnostic. Si vous mentionnez ce code à notre service 
clientèle, il pourra préparer la maintenance du four 
à l'avance. C'est ainsi que la durée et les coûts de la 
maintenance sur site sont réduits au minimum.

DIAGNOSTIC D’ERREUR AUTOMATIQUE

Bénéficiez d'une efficacité élevée et stable et économisez sur les coûts énergétiques

Grâce aux technologies avancées, les gains d'efficacité énergétique sont immédiatement 
perceptibles sur votre facture d'électricité. En plus de la réduction des coûts, vous préservez 
également l'environnement.

Pour évaluer l'efficacité réelle d'un four à micro-ondes professionnel, vous devez non seulement tenir compte de 
l’« efficacité de la puissance électrique initiale », mais aussi de l’« efficacité de la puissance du four à micro-ondes 
réelle » pour la taille de la portion réellement préparée. Cela aura effectivement une incidence sur l’efficacité de la 
puissance de sortie du micro-ondes. Lors d'une cuisson au four à micro-ondes, il est courant de constater une dimi-
nution de la puissance de sortie pour les portions plus petites. Les micro-ondes professionnels Panasonic conservent 
toutefois un haut degré d'efficacité.

Efficacité de la puissance électrique initiale
Ici, un simple calcul suffira, 
dans lequel la « puissance 
maximum » est divisée par la 
« puissance de performance ». 
Le haut rendement des 
micro-ondes Panasonic permet 
de réaliser des économies 
d'énergie au quotidien. Dans le cas de Panasonic, cela est défini comme 100.*1

Efficacité réelle de la puissance du four à micro-ondes
Les tailles de portion les 
plus courantes pour la classe 
compacte se situent dans la 
fourchette de 250 g à 1 000 g. 
Les micro-ondes profession-
nels Panasonic conservent 
une efficacité supérieure et 
garantissent des économies d'énergie dans ce domaine. L’efficacité de la puissance initiale est reconnue pour tous 
les exemples d'essai comme étant de 100 pour 2,0 litres d'eau*1

Rendement moyen de cuisson par plat*3  
(pour les unités compactes)

*1 Simulation du temps de cuisson pour 6 portions d’un même plat. Le temps de cuisson initial pour une portion individuelle est de 3 minutes et le temps de démarrage du processus de cuisson est 
estimé à 12 secondes (mode manuel) ou 6 secondes (fonctionnement par programme). Les modèles A et B sont utilisés uniquement à des fins de simulation. Ils ne décrivent pas un modèle spécifique.
*2 Déterminé par un échantillon de marché (une unité). |  *3 Les données présentées seront issues de la valeur moyenne d'une étude de marché interne.

AVANTAGE : RÉDUCTION DES COÛTS DE FONCTIONNEMENT

Marque A

litres (eau)

Marque B

Une conception puissante, des détails bien pensés : les micro-ondes professionnels Panasonic contribuent à la réduction des coûts de fonctionnement. 
Des fonctions logicielles astucieuses et une conception robuste sont adaptées aux besoins exigeants de la cuisine professionnelle. Cela se traduit par 
de faibles coûts d'entretien et de maintenance dans les petites cuisines comme dans les grandes chaînes de restaurants nationales.

Puissance
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Compact

Empilable

RÉDUISEZ VOS COÛTS 
D'INSTALLATION ET OPTIMISEZ 

L’UTILISATION DE VOTRE  
ESPACE DE TRAVAIL

Avec une cuisine petite mais efficace, vous pouvez 
optimiser l'espace disponible pour vos clients. Les micro-
ondes professionnels Panasonic offrent ici les solutions 
suivantes :

1. Quatre fonctions dans une seule structure
L'appareil combiné associe micro-ondes, four à convection et gril dans 
une seule structure. Grâce à la fonction de cuisson combinée, vous 
pouvez également utiliser les modes de fonctionnement simultanément.

Four à vapeur combinéMicro-ondes gril	 Micro-ondes	 Micro-ondes à convection

Four à micro-ondes 
combiné

Taille 1/1 Gastronorm 
(44 litres)

AVANTAGE : RÉDUCTION DES COÛTS D'INSTALLATION 

Combiné

2. Une capacité plus grande dans une petite structure
Les modèles de la classe gourmet sont adaptés aux « récipients Gastronorm 1/1 »  
(530 x 325 mm) (capacité de 44 litres). Il est possible de cuire simultanément dans 
deux « récipients Gastronorm 1/1 ».

3. Possibilité d’empiler
Une plaque de connexion permet d'installer deux unités compactes ou SCV2 ensemble. 
C'est ainsi que les unités de la classe compacte peuvent être empilées et ne nécessitent 
que la moitié de l'espace de travail.
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Minutes

Les avantages de Panasonic qui font augmenter vos ventes 
 Avantage n°1 : boutons de programme et temps de service*2

Il arrive parfois que plusieurs clients commandent le même plat en même temps, par 
exemple lorsque vous proposez un « plat du jour ». Si vous utilisez un programme de 
cuisson au micro-ondes professionnel Panasonic pour des portions individuelles, vous 
n'avez pas besoin de préparer chaque portion individuellement. Il suffit d'appuyer sur la 
zone x3 ou x2 devant la zone de programmes et le temps de cuisson correct pour 3 ou 2 
portions est calculé automatiquement. C'est ainsi que vous associez un service rapide à 
des résultats de cuisson homogènes.

 Avantage n°2 : stabilité de la puissance de sortie*3

Les fours à micro-ondes professionnels Panasonic sont conçus dès le départ pour 
fonctionner en continu aux heures de pointe. La réduction conventionnelle de la 
puissance de sortie dans les micro-ondes par le principe de chauffage du magnétron 
en fonctionnement continu est améliorée de manière claire et mesurable par nos mi-
cro-ondes professionnels. Ainsi, la puissance reste constante et il est possible d'obtenir 
des temps de cuisson rapides en cas de gros volume.

Comportement en matière de coûts  
(test de modèles 1800 W dans la classe compacte)

*1 Les données ci-dessus résultent de la valeur moyenne d'une étude de marché interne. | *2 Simulation du temps de cuisson pour 6 portions d’un même plat. Le temps de cuisson initial pour une portion individuelle est de 3 minutes et le temps de démarrage du processus de cuisson est 
estimé à 12 secondes (mode manuel) ou 6 secondes (fonctionnement par programme). Les modèles X, Y et Z et modèle sont utilisés uniquement à des fins de simulation. Ils ne décrivent pas un modèle spécifique. | *3 Déterminé par un échantillon de marché (un appareil).

AUGMENTEZ VOTRE
TAUX DE CLIENTÈLE ET
VOS VENTES.

NOMBRE DE CLIENTS
Comportement d’un client moyen*1

Réduisez le temps d'attente de vos clients et augmentez vos opportunités 
de vente. Grâce à la décongélation particulièrement rapide, à la cuisson 
express à un niveau de puissance élevé et bien plus encore, vous pouvez 
augmenter la fréquence de votre clientèle ou la quantité des commandes. 
Ainsi, les coûts d’acquisition sont amortis en un rien de temps.

Le nombre de clients dans votre restaurant varie tout au long de la journée et ceux-ci 
peuvent commander de nombreux plats différents en peu de temps.

La clé d'un taux de conversion élevé dans votre cuisine est donc un service et une cuisine 
rapides avec des ressources humaines limitées - même si les commandes s'accumulent.

Même dans les petites cuisines, comme les magasins et les snacks qui fonctionnent 
encore souvent avec un four à micro-ondes domestique, l'utilisation d'un micro-ondes 
professionnel Panasonic s’avère rentable à moyen et long terme. Parce que la rapidité est 
l'un des principaux facteurs de satisfaction et de fidélisation des clients.

Marque Panasonic X Y Z

Répétition • • – –
Bouton x2 • – – –
Bouton x3 • – – –
Temps 13,3 min 14,6 min 18,5 min 19,0 min

Midi Soir

COMPORTEMENT EN MATIÈRE DE COÛTS 

Puissance
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cuisine difficile »
Pendant leur utilisation, les différents équipements d'une cuisine 
professionnelle sont exposés à des conditions difficiles. Les 
fluctuations de la température des locaux (par exemple, après 
la fermeture), la vapeur, la fumée et les variations des valeurs 
d'humidité sont difficiles pour les produits techniques.

En outre, un restaurateur utilise un micro-ondes professionnel 
environ 50 fois par jour en moyenne. Pour garantir que nos fours 
à micro-ondes fonctionnent efficacement dans cet environne-
ment, des tests rigoureux sont effectués lors du développement 
de nos fours à micro-ondes professionnels afin de simuler les 
contraintes des cuisines commerciales les plus exigeantes.

En tant que professionnel, vous ne pouvez pas vous permettre d'être interrompu en pleine action. C'est pourquoi nous attachons une grande 
importance à une fiabilité élevée en fonctionnement continu et nos micro-ondes professionnels doivent passer des tests particulièrement difficiles.

FAITES CONFIANCE À LA 
QUALITÉ CONTRÔLÉE ET 

PROTÉGEZ VOTRE SANTÉ.

Test d’endurance du panneau  
de commande*4 
Utilisation des pavés tactiles 200 000 fois

Test d’endurance en  
fonctionnement intermittent*4

Marche (60 s) et arrêt (30 s) 200 000 fois ;
Marche (20 s) et arrêt (10 s) 200 000 fois

Test d’endurance de la porte  
(ouverture et fermeture)*4

Ouverture et fermeture de la porte 
400 000 fois

Test de résistance des cartes  
de circuit*4

Température de -40 °C à +85 °C, humidité 
relative de 85 %

Test de poussière et de vapeur*4

Fonctionnement en présence de poussière 
et de vapeur à une température de 40 °C et 
une humidité relative de 95 %

Test de résistance combiné*4

Température de 0 °C à 40 °C, humidité 
relative de 85 %

*4 Ce test permet de tester la conception de nos produits dans nos laboratoires. Les informations ainsi recueillies n'impliquent pas que la qualité du produit dans ces situations soit garantie à tout moment.

FIABILITÉ
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CONCEVEZ VOTRE CUISINE EN 
DEUX FOIS MOINS DE TEMPS 
AVEC SPECIFI.
Specifi est la seule plate-forme mondiale de spécification des équipements qui fait le 
lien de manière transparente entre les revendeurs, les concepteurs et les fabricants. 

Pour concevoir des cuisines commerciales et établir un devis en 
toute simplicité. 
Avec Specifi, vous pouvez aménager votre cuisine de la manière la plus simple qui 
soit : tous les micro-ondes Panasonic sont intégrés dans le système et peuvent 
être transférés dans le programme spécial de CAO. Pour un aménagement optimal 
des locaux et une utilisation efficace de l’espace.

AMÉNAGEMENT DE LA CUISINE



27Sp
DESIGN

Sélectionnez les micro-ondes Panasonic

Utilisez le module de CAO intégré pour aménager votre cuisine

Vérifiez que les portes des micro-ondes, lorsqu’elles sont ouvertes, n’en-
travent pas les voies de passage 

Utilisez toutes les options disponibles

Placez les micro-ondes là où ils s'intègrent le mieux dans votre process de 
travail.

Gardez toujours une vue d'ensemble des coûts et des accessoires

AMÉNAGEZ LE PROCESS DE TRAVAIL LE PLUS EFFICACE 
DE VOTRE CUISINE AVEC PANASONIC ET SPECIFI.
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CLASSE COMBINÉE CLASSE GOURMET PRO II

Caractéristiques de  
performances NE-SCV2 NE-C1475 NE-3240 NE-2140 NE-1880 NE-1840

Niveaux de 
puissance

Haut 1050 W | 900 W | 800 W 1350 W 3200 W 2100 W 1800 W 1800 W

Moyen 700 W | 600 W | 500 W 650 W / Intervalle 1600 W / Intervalle 1050 W / Intervalle 900 W / Intervalle 900 W / Intervalle

Bas 300 W | 200 W 420 W & 240 W / Intervalle 340 W / Intervalle 340 W / Intervalle 340 W / Intervalle 340 W / Intervalle

Décongélation — 180 W / Intervalle 170 W / Intervalle 170 W / Intervalle 170 W / Intervalle 170 W / Intervalle

Maintien — Oui — — Oui —

Gril à quartz Haut - 1800 W 
Bas - 1150 W

(avec une vitesse de 
ventilateur de 100 %)

1840 W/ 1500 W — — — —

Air chaud 1465 W (180-280 °C) 1800 W (100-250 °C) — — — —

Cuisson combinée Micro-ondes combiné avec 
gril, air chaud, convection 

avec gril

150°C [préchauffage de 
veille), 180-280°C  

(intervalles de 10°C)

Micro-ondes combiné avec 
gril, air chaud, convection 

avec gril

190 °C, 220 °C, 240 °C

— — — —

Préchauffage

Pavé tactile Oui (écran tactile) Oui — — Oui —

Mémoire minuteur 999 programmes en 
mémoire au choix

99 programmes en mémoire 
au choix

— — 16 programmes en mémoire 
au choix

—

Cuisson en plusieurs étapes Oui (3 étapes) Oui (3 étapes) — — Oui (3 étapes) —

Fonctionnement à deux niveaux — — Oui Oui Oui Oui

Minuteur (électronique) N/A max. 100 min max. 60 min max. 60 min max. 60 min max. 60 min

Charnière de porte bas côté gauche bas bas bas bas

Alarme réglable Oui Oui Oui Oui Oui Oui

Nombre de magnétrons 2 magnétrons 2 magnétrons 4 magnétrons 4 magnétrons 4 magnétrons 4 magnétrons

Filtre à air sur la face avant Oui Oui Oui Oui Oui Oui

Empilable Oui — — — — —

Auto-diagnostic Oui Oui Oui Oui Oui Oui

Compteur de cycles Oui — Oui Oui Oui Oui

Finition de la structure et de la 
cavité en acier inoxydable
avec base céramique

Oui Oui Oui Oui Oui Oui

Capacité de la cavité 10 litres 30 litres 44 litres 44 litres 44 litres 44 litres

Dimensions de la cavité (LxHxP) 270 x 110 x 330 mm 406 x 217 x 336 mm 535 x 250 x 330 mm  
(correspond à GN 1/1)

535 x 250 x 330 mm  
(correspond à GN 1/1)

535 x 250 x 330 mm  
(correspond à GN 1/1)

535 x 250 x 330 mm  
(correspond à GN 1/1)

Dimensions extérieures (LxHxP) 474 x 412 x 565 mm 600 x 383 x 484 mm 650 x 471 x 526 mm 650 x 471 x 526 mm 650 x 471 x 526 mm 650 x 471 x 526 mm

Puissance requise 3600 W / 15,8 A 3300 W / 14,5 A 4960 W / 12,9 A 3650 W / 9,5 A 3200 W / 15,0 A 3200 W / 15,0 A

Tension d'alimentation 230-240 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz 400 V / 50 Hz 400 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz

Poids/net 38,3 kg 38,8 kg 65 kg 54 kg 54 kg 54 kg

Accessoires fournis Plateaux en téflon (3), 
revêtement de base en 

téflon, plaque de base en 
céramique, plateau en 

céramique blanche, grille 
métallique, palette de 
chargement, carte SD 

1 étagère, 1 plaque en 
céramique,
1 carte SD

1 plaque en céramique 1 plaque en céramique 1 plaque en céramique 1 plaque en céramique

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
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CLASSE COMPACTE CLASSE 1 000 WATTS

Caractéristiques de  
performances NE-2153-2 NE-2143-2 NE-1843 NE-1653 NE-1643 NE-1037 NE-1037-AUTO NE-1027 NE-1025

Niveaux de 
puissance

Haut 2100 W 2100 W 1800 W 1600 W 1600 W 1000 W 1000 W 1000 W 1000 W

Moyen 60–90 % 1 050 W 900 W 60–90 % 800 W 500 W / Intervalle — 500 W —

Bas 25–50 % — — 25–50 % — — — 100 W —

Décongélation 340 W 340 W 340 W 340 W 340 W 340 W / Intervalle — 340 W / Intervalle —

Maintien Oui — — Oui — — — — —

Gril à quartz — — — — — — — — —

Air chaud — — — — — — — — —

+10 / +20 secondes Oui — — Oui — — — — —

Pavé tactile Oui — — Oui — Oui Oui — —

Mémoire minuteur 30 programmes en 
mémoire au choix

— — 30 programmes en 
mémoire au choix

— 10 programmes en 
mémoire au choix

2 programmes  
(30 s / 60 s)

— —

Cuisson en plusieurs 
étapes

Oui (5 étapes) — — Oui (5 étapes) — Oui (3 étapes) — — —

Fonctionnement à deux 
niveaux

Oui Oui — — — — — — —

Minuteur (électronique) max. 30 min max. 30 min max. 30 min max. 30 min max. 30 min max. 99 min max. 60 s max. 30 min  
(mécanique)

max. 6 min  
(mécanique)

Charnière de porte côté gauche côté gauche côté gauche côté gauche côté gauche côté gauche côté gauche côté gauche côté gauche

Alarme réglable Oui — — Oui Oui Oui — — —

Nombre de magnétrons 2 magnétrons 2 magnétrons 2 magnétrons 2 magnétrons 2 magnétrons 1 magnétron 1 magnétron 1 magnétron 1 magnétron

Filtre à air sur la face 
avant

Oui Oui Oui Oui Oui — — — —

Empilable Oui Oui Oui Oui Oui — — — —

Auto-diagnostic Oui Oui Oui Oui Oui Oui — — —

Compteur de cycles Oui — — — — — — — —

Finition de la structure 
et de la cavité en acier 
inoxydable
avec base céramique

Oui Oui Oui Oui Oui Oui Oui Oui —

Capacité de la cavité 18 litres 18 litres 18 litres 18 litres 18 litres 22 litres 22 litres 22 litres 22 litres

Dimensions de la cavité 
(LxHxP)

330 x 175 x 310 
mm (correspond à 

GN 1/2)

330 x 175 x 310 
mm (correspond 

à GN 1/2)

330 x 175 x 310 
mm (correspond à 

GN 1/2)

330 x 175 x 310 
mm (correspond à 

GN 1/2)

330 x 175 x 310 
mm (correspond à 

GN 1/2)

330 x 200 x 330 
mm

330 x 200 x 330 
mm

330 x 200 x 330 
mm

330 x 200 x 330 
mm

Dimensions extérieures 
(LxHxP)

422 x 337 x 508 
mm

422 x 337 x 508 
mm

422 x 337 x 508 
mm

422 x 337 x 508 
mm

422 x 337 x 508 
mm

510 x 306 x 360 
mm

510 x 306 x 360 
mm

510 x 306 x 360 
mm

510 x 306 x 360 
mm

Puissance requise 3160 W / 14,3 A 3160 W / 14,3 A 2830 W / 12,7 A 2590 W / 11,7 A 2590 W / 11,7 A 1490 W / 6,6 A 1490 W / 6,6 A 1490 W / 6,6 A 1490 W / 6,6 A

Tension d'alimentation 230 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz 230 V / 50 Hz

Poids/net 30 kg 30 kg 30 kg 30 kg 30 kg 18,6 kg 17,8 kg 18,0 kg 17,7kg

Accessoires fournis 1 plaque en 
céramique

1 plaque en 
céramique

— — — — — — —

*��Tous les fours à micro-ondes professionnels Panasonic présentés ici sont conformes aux exigences légales et portent la marque CE. Sous réserve de modifications des modèles, des prix et des possibilités de livraison.
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NE-3240 | NE-2140 | NE-1840NE-1880

NE-2153-2 | NE-1653

NE-1037

NE-1025NE-1027

NE-2143-2 | NE-1843 | NE-1643

NE-1037 autostart

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES | DIMENSIONS

Classe combinée | 10 & 30 litres

Classe gourmet | 44 litres

Classe compacte | 18 litres

NE-C1475 | 30 litres

NE-SCV2 | 10 litres

Classe 1000 watts | 22 litres



31FAITS ET TABLEAUX

Temps de cuisson

RÉGÉNÉRATION (RÉ-
CHAUFFAGE)

3200 W 2100 W 1800 W 1600 W 1000 W
44 L 44 L 18 L 44 L 18 L 18 L

Soupe à la tomate
125 ml 26 sec 40 sec 40 sec 46 sec 46 sec 52 sec 1 min 23 s

1,5 L 1,7 min 3,5 min 3,5 min 4,5 min 4,5 min 5 min 8 min

Lasagnes
325 g 1 min 40 s 2 min 30 s 3 min 20 s 3,5 min 3,5 min 4 min 30 s 4 min 15 s

DÉCONGÉLATION 3200 W 2100 W 1800 W 1600 W 1000 W
Modèle NE-3240 NE-2140 NE-2153 NE-1880 NE-1843  NE-1653 NE-1037

(DÉCONGÉLATION DOUCE) 44 L (170 W)* 44 L (170 W)* 18 L (340 W) 44 L (170 W)* 18 L (340 W) 18 L (340 W) 22 L (340 W)
Soupe surgelée
2 kg 48 min 48 min 30 min 48 min 30 min 30 min 30 min

Filets de poisson surgelés
500 g 13 min 13 min 8 min 13 min 8 min 8 min 8 min

Poulet entier surgelé
1,36 kg 40 min 40 min 25 min 40 min 25 min 25 min 25 min

CUISSON À LA VAPEUR 
(pour ingrédients crus)

3200 W 2100 W 1800 W 1600 W 1000 W
44 L 44 L 18 L 44 L 18 L 18 L

Broccoli
500 g 1 min 40 s 3 min 3 min 3 min 30 s 3 min 30 s 3 min 55 s 6 min

Filet de poisson
500 g 1 min 30 s 2 min 20 s 2 min 20 s 2 min 45 s 2 min 45 s 3 min 4 min

* décongélation plus douce avec une puissance dissipée plus faible pour de meilleurs résultats

Plat Gastronorm rempli complètement Plat Gastronorm rempli à moitié
Taille GN 1/1 GN  (2 niveaux = 2 plats) 1/2 GN (* les modèles 2100 ont 2 niveaux = 2 plats)

Capacité Capacité de 44 L Capacité de 18 L Capacité de 22 L

Puissance 3200 W 2100 W 1800 W 2100W* 1800 W 1600 W 1000 W

Modèle NE-3240 NE-2140 NE-1880 NE-1840 NE-2153-2 NE-2143-2 NE-1843 NE-1653 NE-1643 NE-1037 NE-1027 NE-1025

Portions Plusieurs Double Double Unique Unique Unique Unique Unique Unique

Fonctionnement Manuel Manuel Programme Manuel Programme Manuel Manuel Programme Manuel Programme Manuel Manuel

Puissance 1000 W 1600 W 1800 W 2100 W 3200 W
Modèle NE-1025 NE-1027 NE-1037 NE-1643 NE-1653 NE-1840 NE-1843 NE-1880 NE-2140 NE-2143-2 NE-2153-2 NE-3240

Capacité 22 L 22 L 22 L 18 L 18 L 44 L 18 L 44 L 44 L 18 L 18 L 44 L

Taille GN (nbre de plats) 1/2 (1) 1/2 (1) 1/2 (1) 1/2 (1) 1/2 (1) 1/1 (2) 1/2 (1) 1/1 (2) 1/1 (2) 1/2 (2) 1/2 (2) 1/1 (2)

Portions Unique Unique Unique Unique Unique Plusieurs Unique Plusieurs Plusieurs Double Double Plusieurs

Fonctionnement Manuel Manuel Programme Manuel Programme Manuel Manuel Programme Manuel Manuel Programme Manuel

Puissance (dissipée)

Capacité de cuisson


