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FOUR A MICRO-ONDES GRL

MANUHE. D’ UTILSATION

LIRE ATTENTIVEMENT LE MANUEL AVANT D'UTILISER L' APPAREIL ET LE CONSERVER POUR UNE FUTURE
UTILSATION.



Instructions importantes
’ .y s Précautions destineés a éviter toute surexposition aux micro-
de securite ondes

Le four ne peut fonctionner que porte fermée grace a son systéme de Le réchauffage de liquides, soupes, sauces et boissons dans votre four
verrouillage de sécurité intégré dans le mécanisme de la porte. Ces a micro-ondes, doit respecter certaine regle d'utilisation pour éviter de se
meécanismes de sécurité arrétent automatiquement toute cuisson lors de briler.

I'ouverture de la porte; ce qui dans le cas de micro-ondes pourrait Pour éviter tout risque, suivre les étapes ci-dessous :

engendrer une exposition nocive a |'énergie micro-ondes.

: , , 1. Bviter d'utiliser des récipients & bord droit | étroit.
Il est important de ne pas endommager le sysiéme de verrouillage. T dLliliser des recipients a bord droft avec ool efrol

_ _ 2. Ne pas surchauffer.
Ne placer aucun objet entre I'avant du four et la porte et ne laisser aucun

résidu d'aliment ou de produit nettoyant s'accumuler sur les surfaces 3. Remuer le liquide dans son réecipient avant de le placer dans le four,
assurant I'élanchéité. remuer a nouveau a mi-cuisson.

Ne pas utiliser un four endommagsé. La bonne fermeture de la porte est 4. Apreés le réchauffage, laisser reposer dans le four quelques minutes,
particuliérement importante. La porte, I'encadrement, les charniéres et les agiter ou secouer de nouveau les liquides (en particulier, le contenu des

biberons et des récipients d’aliments pour nourrissons) et vérifier leur
température avant consommation afin d’éviter les brilures (biberons et
récipients d’aliments pour nourrissons, hotamment). Faire attention en
manipulant le récipient.

loquets (cassés ou mal ajustés), les joints de la porte et les surfaces
d’étanchéité ne doivent pas étre endommageés.

Ne confier cet appareil pour réglage ou réparation qu’a un technicien
qualifié du service aprés-vente.

. Attention

Vérifier les temps de cuisson. Une cuisson Laisser reposer un instant I’'aliment réchauffé
excessive peut enflammer un aliment et au micro-onde et tester la température avant

endommager le four. consommation. Notamment les biberons
et petits pots.




ATIENTION

Verifiez que les temps de cuisson sont correctement réglés ; foute surcuisson peut metire le

FEU et ENDOMMAGER alors le FOUR

1. Ne pas essayer de bricoler ou de réparer la porte, le bandeau de
commandes, les verrous de sécurité ou toute autre piece du four. Toute
réparation doit étre effectuée par un technicien spécialisé du service
apres-vente.

N

. Ne pas faire fonctionner ie four vide. ii est préférabie de faisser un verre
d’eau dans le four inutilisé. Leau absorbera les micro-ondes en toute
sécurité en cas de démarrage accidentel du four.

3. Ne pas utiliser votre four & micro-ondes pour sécher des textiles : ils
pourraient carboniser s'ils sont chauffés trop longtemps.

4. Ne pas cuire d’aliments enveloppés dans de I'essuie-tout & moins que cela
ne soit indique dans votre livre de recettes pour I'aliment que vous
cuisinez.

5. Ne pas utiliser de papier journal au lieu d'essuie-tout pour la cuisson.

6. Ne pas utiliser de récipients en bois. lls peuvent chauffer et carboniser. Ne
pas utiliser de récipient métallique avec des incrustations métalliques (or
ou argent par exemple). Enlever toutes les fermetures métalliques. Des
objets en métal peuvent créer un arc dans le four et engendrer des degats
importants.

7. Ne pas faire fonctionner le four lorsqu’un torchon, une serviette ou tout
autre objet vient faire obstruction entre la porte et le devant du four, ce qui
pourrait engendrer des fuites d’énergie micro-ondes.

8. Ne pas utiliser de produits fabriqués a partir de papier recyclé : ils
peuvent contenir des impuretés et engendrer des étincelles et / ou
s enflammer quand ils sont utilisés pour la cuisson.

9. Ne pas rincer le plateau tournant juste aprés la cuisson. Cela peut
I'endommager ou le casser.

10. De petites quantités d'aliments peuvent requérir des temps de cuisson ou
de chauffage plus courts. Sils sont placés dans le four pour une durée
normale, ils peuvent surchauffer et briiler.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Précautions
d’emploi

Veiller & bien placer le four de sorte que le devant de la porte se situe &
au moins 8 cm derriére le bord de la surface sur laquelle il est posé, afin
d’éviter le renversement accidentel de I'appareil.

Avant la cuisson, percer la peau des pommes de terre, des pommes cu
de tout auire fruit ou iegume sembiable.

Ne pas cuire les oeufs dans leur coquille. Laugmentation de la pression
a l'intérieur de I'oeuf le fera exploser.

Ne pas utiliser le four pour frire.

Enlever les emballages plastiques des aliments avant de cuire ou de
décongeler. Noter cependant que dans certains cas I'aliment doit étre
couvert par un film plastique pour le réchauffage et la cuisson.

S la porte du four est endommagee, ne pas utiliser le four jusqu’a ce
qu’il ait été réparé par un technicien spécialisé du service aprés-vente.
En cas de fumée, ne pas ouvrir la porte du four, éteindre ou débrancher
le four de la prise de courant.

Lorsque la nourriture est rechauffée ou cuite dans des récipients jetables
en plastique, papier ou autres matériaux combustibles, surveiller de pres

le four pour noter toute détérioration du récipient.

L A 10 AR AT AT L

Ne laisser les enfants utiliser le four sans surveillance que si les
instructions adéquates ont été données pour éviter tous les risques
inhérents a cette utilisation.

Les liquides ou d’autres aliments ne doivent pas étre réchauffés dans des
récipients hermétiques, en raison du risque d’explosion.

Le chauffage des liquides par micro-ondes peut provoquer leurs
jaillisssment brusque et différe. Prenez toutes vos précautions lorsque
vous retirez le récipient du four.
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Mode de fonctionnement du four a micro-ondes

Les micro-ondes sont une forme d'énergie semblable aux ondes radio ou téle
et a la lumiére du jour. En general les micro-ondes se propagent vers
I'exterieur alors qu'elles se déplacent dans |'atmosphére et disparaissent sans
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magnetron, permet de créer |'énergie micro-ondes.
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pratiquées dans le four. Un plateau tournant est situé sur la sole du four. Les
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papier, des matéeriaux dont sont constitues les ustensiles pour micro-ondes.

Les micro-ondes ne chauffent pas les récipients utilisés pour la cuisson méme
s ceux-d peuvent chauffer du fait de la chaleur génerée par la nourriture.

Un appareil tres sur

Votre four a micro-ondes est I'un des appareils
électroménagers les plus siirs. Lorsque la porte est
ouverte, le four cesse immeédiatement de produire des
micro-ondes. L énergie micro-ondes est totalement

convertie en chaleur lorsqu’elle pénetre la nourriture,
ne dégageant aucune energie residuelle nocive pour la
personne qui cuisine.
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En suivant les elapes de base décrites sur ces deux pages, vous

serez rapidement en mesure de verifier le bon fonctionnement de votre four. wba ”a ge de ’ ,a ppa r ei’ et

Veuillez faire particulierement attention aux insgtructions portant

sur 'emplacement de votre four. Lorsque vous sortez le four de son emballage, ] =
veillez a bien refirer fous les accessoires ef emballages. ’ nda ’ ’a non
Verifiez que le four n'a pas ete endommage pendant Ia livraison.

Déballez le four et posez-le sur une surface Hacer le four a I'emplacement de votre choix, a une
plane. hauteur supérieure a 85 cm, en s'assurant qu'il existe un

espace d'au moins 30 cmen haut et 10 cm a 'arriére, pour
assurer une ventilation correcte. Lavant du four doit se trouver a
au moins 8 cm du bord de la surface pour éviter de basculer.
Une sortie d'évacuation est placée sur la partie supérieure ou
latérale du four. Ne pas 'obstruer pour éviter d'endommager
I'appareil.

CE FOUR NE DOIT PAS ETRE UTILISE A DES ANS DE RESTAURATION

BAGUE ROTATIVE COMMERCIALE




Branchez le four dans une prise standard. O O'uvrez la porte de votre four en appuyant sur le bouton
Verifiez que le four et le seul appareil D'OUVERTURE DE PORTE. Flacez le SUPPORT POUR

branché a cette prise. PLATEAU TOUBNANT dans le four et posez le PLATEAU EN

Si votre four ne fonctionne pas correctement, VERRE dessus.
débranchez et rebranchez-le.

Remplissez un récipient pour micro- O Appuyez sur le 6 L AFFICHBEUR comptera & rebours & partir de
ondes avec 300 ml d'eau. Hacez-le bouton DEPART 3 minutes. Lorsqu'il indiquera 0, il sonnera

sur le PLATEAU EN VERRE et fermez la six fois trois fois. Ouvrez la porte du four et testez la température
porte du four. Si vous avez des doutes sur le pour regler le de 'eau. S votre four fonctionne bien, |'eau devrait étre
recipient a utiliser, veuillez vous reporter a la tempsde MINUTES | chaude. Faites attention en sortant le récipient du four,
page 25. cuisson sur il peut étre chaud.
3 minutes,

Vous entendrez

un SIGNALSONORE a
chaque pression sur le
bouton. Votre four
démarrera avant d'achever
la sixiéme pression : c'est
normal.

VOTRE FOUR EST PRET




Vous pouvez regler au choix votre horloge sur la base de 12 heures ou de 24 heures.

Dans I'exemple suivant je vous indique comment régler I'heure & 14h35. I 7 horlme
Verifiez que vous avez refiré fous les emballages de votre four.

Lors du premier branchement de votre Vérifiez que vous avez bien suivi les instructions d'installation de votre

four ou lorsgue I electricite revient apres four décrites précédemment dans ce manuel.

une coupure de courant un “0" apparait

sur I'afficheur; il faut metire I'horloge & Appuyer sur ARRET/ ANNULER

I'heure. @ O ® <f>

S I'horloge (ou I'afficheur) affiche des

symboles éiranges, débranchez et Appuyer une fois sur HORLOGE
rebranchez le four et remettez 'horloge

Ao
4\ heure {Si vous desirez utiliser une option différente, appuyer de nouveau sur O O O
— =

HORWOGE S vous desirez changer d'option différente apres avoir réglé
I'horloge, la débrancher puis la rebrancher.)

Tourner le bouton ROTATIF jusgu’a ce que I'affichage indique “14:00".

b Ao
Appuyer sur DEPART pour confirmer I'heure, / \ ©

Tourner le bouton ROTATIF jusgu’a ce que I'affichage indique “14:35".

Appuyer sur DEPART. (




Sécurite
enfant

Votre four dispose d'une sécurité qui
evite tout fonctionnement accidentel du
four. Une fois la sécurité enfant
enclenchée, vous ne pourrez utiliser
aucune fonction et vous ne pourrez pas
cuire d'aliments.

Votre enfant peut toutefois encore ouvrir
la porte!

Appuyer sur ARRET! ANNULER

()

@O

&
&

Appuyez et maintenez enfoncée la touche ARRET! ANNULER jusqu'a ce

que “L" apparaisse sur I'afficheur et qu'un signal sonore retentisse.
La SECURITE ENFANT est enclenchée. O

sC

Lheure disparaitra de I'afficheur si vous avez regle |'horloge. @ O

Le “L” restera affiché pour vous rappeler que la SECURTE ENFANT est
enclenchée.

Four annuler la SECURTE ENFANT, appuyez et maintenez enfoncée la

touche ARRET ANNULER jusqu'a ce que le "L disparaisse, vous
entendrez ,
SGNALSONOHRE quand elle sero désactivee. @O ® ®




Puissance et

Dans I'exemple suivant je vous indigue comment cuire un aliment avec 80% de puissance pendant 5 minutes et 30

secondes.

Votre four dispose de cing niveaux de
puissance. la puissance maximale et la
puissance par defaut mais des pressions

répétées sur le bouton PUISSANCE

permettent de choisr differents niveaux.

cuisson

Veérifiez que vous avez bien auivi les instructions d'ingtallation de votre

four decrites précédemment dans ce manuel. Q

Appuyer sur ARRET ANNULER

Appuyer deux fois sur PUISSANCE pour sélectionner la puissance 80% — —

Appuyez ar

Puassance %  PUISSANCE
Rane 100 @ P  eoow
RBNE

80% BAOW
Movaine @
Moyaine 60% @ 480W
DECONGHATON

40% 320W
FAREMOYENNE e
RBE 20% 6 160W

Tourner le bouton ROTATIF jusqu'a ce que I'affichage indique “5:30". 3. ‘fy A 3. @
|

Appuyer sur DEPART.




Ni de
’vea u Voire four & micro-ondes est equipe de 5 niveaux de puissance qui vous offrent une souplesse ef une maitrise
maximale de volre cuisson. Le tableau suivant donne des exemples d'aliments et de niveaux de puissance

pUi w ’m recommandes pour ce four a micro-ondes.

Niveau de puissance Utilisation Sortie

PLENE + Bouillir de I'eau 800W
* Faire brunir de la viande hachée

+ Cuire des morceaux de volaille, du poisson et des légumes
+ Cuire des morceaux de viande tendres

PLHNE MOYENNE + Tout rechauffage

+ Rbtir de la viande et de la volaille

+ Cuire des champignons et des coquillages

+ Cuire des aliments contenant du fromage et des oeufs

840W

MOYENNE + Cuire des gateaux et des petits pains
+ Préparer des oeufs 480W
+ Cuire des créemes

+ Préparer duriz, de la soupe

DECONGELATION/ + Toute décongélation
FAIBLEMOYENNE + Faire fondre du beurre et du chocolat
» Cuire des morceaux de viande moins tendres

320W

FAIBLE + Ramollir du beurre et du fromage
+ Ramollir des glaces 160W
+ Faire lever de la pate
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Cuisson

Dans 'exemple suivant, je vais vous montrer comment cuire des aliments en deux élapes. La premiére élape

cuira votre aliment pendant 11 minutes en réglage FUISSANCE MAXI, la seconde, pendant 35 minutes & 40 % en deux éta pes

de la puissance.

Pendant la cuisson en deux étapes, la
porte du four peut élre ouverte pour
contréler la cuisson. FRefermez la porte et
appuyez sur DEPART pour que |'étape
de cuisson continue.

A la fin de |'étape 1, BPF retentit et
I'etape 2 commence.

3 vous désirez annuler le programme,
appuyer deux fois sur ARRET’ ANNULER

Appuyer sur ARRET ANNULER é"
Regler la puissance et le temps de cuisson pour I'élape 1. O O

Appuyer une fois sur MICRO pour sélectionner la puissance MAX. @ o

Tourner le bouton ROTATIF jusqu’a ce que I'affichage indique “11:00” 3. Ao @

( \:‘;:m

Regler la puissance et le temps de cuisson pour I'étape 2.

Appuyer quatre fois sur MICRO pour sélectionner une puissance a 40 % O Q

Tourner le bouton ROTATIF jusqu'a ce que |'affichage indique “35:00" ' IEI(B'

Appuyer sur DEPART. /

/hb&l‘ >

O

11



-
"-Onm On Dans I'exemple suivant je vous indiqgue comment regler 2 minutes de cuisson sur pleine puissance.

depart Instantané

La fonction DEPARTINSTANTANE vous Appuyer sur ARRET/ ANNULER
permet de definir des intervalles de 30
secondes & PLHNE PUISSANCE en ne

touchant que le bouton DEPART. @

Appuyer quatre fois sur DEPART pour 2 minutes 2 PLENE :
PUISSANCE
Voire four demarrera avant d’avoir termine la qualriéme pression.

OO

Pendant la cuisson DEPART INSTANTANE, vous pouvez augmenter |a

durée de cuisson en appuyant de fagon
répétée sur le bouton DEPART.

12



Dans I'exemple suivant, je vais vous montrer comment uliliser le gril pour cuire des aliments pendant 12 minutes

el 30 secondes.

Ce modéle est équipe d'un GHLA
QUARTZ, ce qui évite le préchauffage.

Cette fonction vous permet de brunir et
de rendre croudtillant les aliments
rapidement.

Le support de gril peut étre utilise en
deux positions, haute ou basse, en
fonction de type et de |la taille de
I'aliment.

Appuyer sur ARRET' ANNULER
Appuyer sur GRIL - - -
5 [CE)
- Lad L] A** **
Tourner le bouton ROTATIF jusqu’a ce que |'affichage indique “12:30". 3, }f O 3. @
/ \4.@
Appuyer sur DEPART.

13



Cuisson
combinée

Votre four comporte une fonction de
cuisson combinée qui vous permet de
cuire des aliments avec I élément
chauffant et le micro-ondes
simultanément. |l en résulte un temps de
cuisson plus court.

Voftre four dispose de 3 réglagesen
CUISSON COMBINEE Des pressions
répétees sur le bouton de “CUISSON
COMBINEE" permettent de sélectionner
des niveaux différents de combinaison
de puissance.

Dans I'exemple suivant, je vais vous montrer comment programmer vorle four avec une combi Co-3 un temps de
cuisson de 25 minutes

Appuyer sur ARRET' ANNULER Q
e o T
Appuyer trois fois sur COMHI. @ @

Tourner le bouton ROTATIF jusqu'a ce que I'affichage indique “25.00".

Appuyer sur DEPART.

Attention : le récipient que vous retirerez du four sera chaud!

CATEGORIE PUISSANCE MICRO-ONDES (%) PUISSANCE GRIL (%)
Co-1 20 80
Co-2 40 60
Co-3 80 40

14



Cuisson

Dans 'exemple suivant je vous montrer comment cuire 0.6 kg de pommes de terre en robe de chambre.

La cuisson AUTOMATIQUE vous permet
de cuire aisement la plupart des vo mets
favoris, en sélectionnant le type
d'aliments et en entrant le poids

correspondant.

automatique

Appuyer sur ARRET ANNULER :

@O OO

Appuyer sur le bouton CUISSON AUTOMATIQUE correspondant

au type d'aliment, Auto Cook  <DES i
O O O
i 3

Tourner le bouton HOTATIF jusqu'a ce que [ affichage indique “0.6”.

=3 @
020;

15



CATEGORED'AUMENTS UMITEDEPOIDS USTENSILES TEWP. AUM. INSTRUCTIONS

1. POMMES DE TERRE EN 0.1 kg ~ 1.0 kg Rateau en verre 20°c Laver et faire sécher les pommes de terre. Les percer en plusieurs
ROBE DE CHAMBRE endroits avec une fourchette. Aprés la cuisson, les recouvrir d'une feuille
d'aluminium pendant 5 min.

2. LHEGUMES FRAIS 0.2 kg ~ 0.8 kg Rateau en verre 20c Mettre dans un bol ou une casserole garanti micro-ondes. Ajouter 30
cm3 d'eau pour 0.2 kg. Recouvrir avec un film plastique. Aprés la
cuisson, laisser couvert pendant 2 a 3 min.

3. LEGUMES 0.2 kg ~ 0.8 kg Hateau en verre -18'c Mettre dans un bol ou une casserole garanti micro-ondes, Recouvrir
CONGHES d'un film plastique. Laisser reposer pendant 2 a 3 min.

16



La tempéralure et la densité des alimenis varies. Il est préférable de jauger I'aliment avant
de la cuire. Faites particulierement attention aux grosses articulation de la viande et du
poulet, certains aliments ne doivent pas étre totalement decongelés avant la cuisson. Le
poisson, par exemple, cuit trés vite et il est donc preferable de commencer la cuisson
avant qu'il ne soit totalement decongele. Le programme PAIN convient a la decongélation
de pelits alimenis tels que les petits pains ou aoge petits morceaux de viande. Il faudra
laisser reposer ces aliments un instant afin de laisser le centre decongeler. Dans I'exemple
suivant je vous indique comment décongeler 1,4 kg de volaille congelee.

Votre four dispose de quatre reglages Appuyer sur ARRET ANNULER

Fonction decongelation
automatique / poids

VOLAILLE, POISSON et PAIN ; chaque emballages ou attaches métalliques ont bien été enlevées; placez ensuite

pour la décongélation : VIANDE, Pesez ['aliment que vous allez décongeler. Vérifiez que fous les O '

catégorie de décongélation dispose de I'aliment dans le four et fermez la porte.

niveaux de puissance différents. Des

pressions répétées sur les boutons Appuyer deux fois sur DECONGEATION pour choisir le programme de - - =
DECONGELATION permetiront de décongélation VOLAILLE Auto Cook DB 8

sélectionner des niveaux differents.

OOO

1.0 1.7

Appuyer sur
Catégorie nEONGHATION

Entrez le poids de |'aliment congelé a décongeler.

s [C

3.@
4.
VIANDE o Tourner le bouton ROTATIF jusqu’a ce que I'affichage indique *1.4".

VoLaie (D

Appuyer sur DEPARL.

Poisson @

QO OO

Pendant la décongélation, votre four “SONNERA” et vous devrez ouvrir la porte, retournez I'aliment,
separez les morceaux pour gue la decongeélation soit homogéne. Fetirez tout morceau déja décongele ou
placez-le de sorte a ralentir sa décongélatian. Apres vérification, fermez a porte et appuyer sur DEPART

pour reprendre la déecongélation.

Voire four n’arréte pas le processus de congélation (méme s vous avez entendu le signal sonore) tant

que la porle n'est pas ouverte.

17



TABLEAU DE DECONGHATION AUTOMATIQUE/ POIDS

SEQUBENCE AUMENT POIDS min. / max.

VIANDE Boeuf Viande hachée, tournedos, dés pour rago(t, réti braisé, rumsteck, steak haché . 0.1/ 4.0 kg
Agneau Cotelettes (2,5 cm d'épaisseur), épaule roulee.

@ Porc Cotelettes (2,5 cm d'épaisseur), cotelettes dans |'échine, paule roulée, saucisse.
Veau Cotelettes (450 g, 1,2 cm d' épaisseur),

VOLAILLE Poulet Entier (moins de 2 Kg), ailes (sans os), cuisses. 0.1/ 4.0 kg

@ Dinde Bancs (moins de 2,5 Kg)

POISSON Poisson Flets, darnes, entier 0.1/4.0 kg

®q Coquillages | Chair de crabe, queues de homard, crevettes, coquilles St Jacques.

PAIN 0.1/0.5 kg

-

Pain tranché brun / blanc, petits pains blancs/ bruns, pain grillé, baguettes, croissants.

+ Lavantage de cette fonction de décongélation automatique en fonction du poids est le réglage et le controle automatique de la

decongelation, mais tout comme la decongelation traditionnelle, vous devez surveiller les aliments pendant la duree de la decongélation.
+ Pour de mellleurs résuliats, enlevez le poisson, les coquillages, la viande et |a volaille de leur emballage original papier ou plastique. Sans
cela, I'emballage conservera la vapeur et le jus prés de |'aliment et peut cuire les surfaces externes de I"aliment.
* Placez les aliments dans un plat peu profond en verre ou dans une rétissoire pour récupérer le jus.
» Laliment doit rester légérement congelé au centre une fois sorti du four.

+ lorsqu’il est difficile d'enlever I'emballage de certains aliments, decongelez |'aliment enveloppe pendant un quart du temps total de
décongeélation, affiché au début du cycle de décongeélation. Retirez ensuite I'aliment du four et enlevez I'emballage de I'aliment.

» Hacez le pain en tranche entre des feulilles d' essuie-tout &t coupez en deux les petits pains avant la décongélation.

18



i r -
Utilisez ceite fonction pour décongeler rapidement 0,5 kg de viande hanchee, des morceaux de poulet, des filets
d poissons Decongeélation
Hle a besoin d'un lemps de repos pour permellre la décongelation du centre. Dans I'exemple suivant, nous vous -
montrons comment vous pouvez décongeler 0,5 kg de volaille surgelee. r a p’ de

Votre four posséde frois réglages de Appuyer sur ARRET ANNULER

decongélation rapide aux micro-ondes : Pesez I'aliment que vous voulez décongeler. Faites attention de bien O

VIANDE — VOLAILE - FOISION enlever tous les emballages et les fils métalliques; ensuite, placez

chaque categorie a des réglages I'alimente dans votre four et fermez la porte du four. @ O ® @

différents. Appuyez de maniére répétée
sur la fouche DECONGHATION RAPIDE
pour selectionner un réglage different.

Appuyez deux fois sur DECONGELATION RAPIDE pour sélectionner le = - R
programme de décongeélation de la volaille. Auto Cook @53 58
Fil o .Y A 5P

Pendant la decongélation, votre four emetira un bip, alors ouvrez la porte du four, tournez I'aliment et séparez-
le pour vous assurer de sa décongélation uniforme. Enlevez les portions déja décongelées ou protégez-les pour
aider a la decongélation. Aprés ce conirole, refermez la porte du four et appuyez sur START pour reprendre la
décongelation.

Votre four n'arrétera pas la déecongélation méme s la porte est ouverte (quand le bip a retenti).
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LISTE DE LA SEQUEN CE DE DECONGEATION AUTOMATIQUE SE.ON LE POIDS

SEQUENCE ALMENT POIDS miin. / max.
1. VIANDE Boeuf Viande, Volaille, Poisson 0,5 kg
Agneau
Veau
2. VOLAILLE Poulet-Dinde
3. POISSON Poisson-Coquillages

* Le benéfice de cette fonction de decongélation rapide est représente par le reglage et le controle automatiques de la décongéelation, mais
uniguement avec la décongélation traditionnelle vous pourrez contréler les aliments pendant la décongélation.

* Pour de meilleurs résultats, enlevez les poissons, les fruits de mer, la viande et la volaille, de leurs emballages originaux. De plus,
I'emballage retient la vapeur et le jus sur |'aliment ce qui provoque un début de cuisson de la surface de |'aliment.

* Aacez les aliments dans un plat de cuisson en verre et peu profond pour recueillir le jus.

* Les aliments peuvent presenter encore un peu de glace dans leur centre quand vous les enlevez du four.

* Apreés la décongelation, laissez reposer pendant 5 —10 minutes.
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Ce programme vous permet de memoriser le mode de cuisson le plus utilisé et de le rappeler par simple pression »
sur les touches F1 ou F2. L'exemple suivant vous indique comment programmer voire micro-ondes pour une al’ wn
cuisson a 80 % pendant 10 minutes 30.

préférence

Le programme de cuisson est conservé Appuyez =ur la touche ARRET' ANNULER

dans la mémoire de votre micro-ondes.

La validation d'un nouveau programme

efface le precedent. @ O @ ®

(= I C e
Appuyez sur la touche Ej . FA-1 apparait a 'ecran. @Fmrﬂn c @
Appuyer deux fois sur la fouche MICRD pour sélectionner 80%du O O
niveau de puissance.
|“_"| Burtn CAank

Sélectionnez « 10 : 30 » minutes 4 'aide de la molette.

4, @me Co
Appuyez sur la touche [F1] . Q
i

Vous venez de selectionner un programme de Cuisson Préférence.

Une simple pression sur la touche rappelle le programme.

Appuyez sur la touche DEPART.
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Guide de cuisson
ou rechauffage :

La auisson ou le rechauffage d'aliments au micro-ondes nepessite de auivre quelques precautions : determiner le poidsdes
aliments fes disposer de fagon homogene. Les produits conserves a lempérature ambianie auront plus rapidement que oeux
réfrigéres Les aliments en conserve doivent élre disposes dans un plat adaple a f'utiisation en micro-ondes Il edt preéferable de
oouvrir les aliments a 'aide d' un film pladigue ou d’un couvercie adapie. Oler ces couverdes avec precautions car il peut se
degager de la vapeur pouvant provoquer des brilures. Four vous guider, référez vous au tableau suivant :

CATEGORIE

CATHGORE

TEMPS DE CUISSON TEMFS DE CUISSON

D'ALUMENTS | (s maximum INSTRUCTIONS DAUMENTS | Ruissrce maximum) INSTRUCTIONS
Foti 1 a2 minutes | Couvrir avec un film plastique perce Pates en sauce Cuire dans un plat garantie micro-ondes
3 tranches en plugeurs endroits. 20g 25 a4 minues | NMeélangez & mi-cuisson.
(0,5 cm d'épaisseur) 80g 7.5 a11minutes
Foulet, moroeaux Couvrir avec un film plasique perce Az Cuire dans un plat garantie micro-ondes
1 aile 23a3 minuies |en pluseurs endroits. 20g 11,5 minutes| Mélangez a mi-cuisson,
1 cuse 3a3,5 minutes 80g 35 a5 minutes
1 en haut de cuis=

. ) Vienoiserie Macez |a viennoiserie dans une serviette
Foisson, filet Couvrir avec un film plastique perceé 1 piéce 15 4 30 secondes| en papler.
(170-230g) 1 a2 minutes |en pluseurs endroits.

_ - _ ' Légumes Cuire dans un plat garanti micro-ondes

Lasagne Couvrir avec un film plasique percé 20g 15225 minutes| Mélangez & mi-cuisson.
1 portion (300g) 4 36 minutes | en plusieurs endroits. 80g 35355 mindtes
Ragolt o Cuire dans un plat garanti micro-ondes Soupe Cuire dans un plat garant micro-ondes
20g 1,523 minutes| Mélangez & mi-cuisson. 1 asdette 1522 minutes | Mélangez a mi-cuisson,
80g 4 5247 minuies
Furée de pommes Cuire dans un plat garanti micro-ondes
deterre Mélangez a mi-cuisson.
20g 25235 minutes
80g 6 a9 minutes
Haricots cuignés 1,5-3 5 minutes | Cuire dans un plat garant micro-ondes
20g 6 a9 minutes | Méelangez a mi-cuisson.
80g
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Cuisson des legume

frais

légumes | Nombre| Tnpsdeaison Insiructions Temps de légumes |Nombre| Tenpsdeaison Insirudtions Temps de
Pisnee mayimn repos Russanoe maximum repos
Artichaut 2moyen | 4527 minutes | Ajoutez 1 cuillére a soupe d'eauet 233 mines | Mais 2épis | 4a8mines | Hievillez Ajoutez 2 cuilléresa soupe | 24 3 minuies
(230g°piéce} | 4 moyen | 103 12 minutes| 1 de jus Couvrez. d'eaudansun platde 1 50 Cowvrez.
Asperges 450g |2536 mintes | Ajoutez 20cl d'eau. Couvrez. 2a3mindies | Champignons | 230g |15a25minues| Facez dansunplatavec 1 5Ld'eau. | 233 minuies
en lamelles Couvrez, Mélangez & mi-cuisson,
Haricots verts 450g | 7a11 mnues | Versez 10 d d'eau dans un plat de |23 minuies
1,5LMélangez & mi-cuisson. Haricots 80g | 6a9mies | Versez 10d deaudansunplatde | 233 mindes
] , 1,5LCauvrez. Méangez & mi-clison.
Brooolis 450 | 5a8mnues | Facez lesbrocolisdansunplat. |23 minutes
Ajoutez 10 ol d'eau. Pommes de 2 |55475minsss| Feroez lespormmesde e en 233 mines
ferre en robe 4 95214 mrutes| plugeursendroits aves une fourchetle,
Chou rapé 450g |55a75mnues| Versez 10 ¢ d'eau dansun platde 2a3minuies | 4o hambre plsspla:er Sr 2 servieties en papier.
1,51 Cowvrez. Mélangez a mi- Reoure les 3 mi-cuisson.
CLISSoN.
i 3 i Vi 10d deaud latde?l | 233 m
Carottes 200g | 233 mindes |Versez 5 d d'eau dansun plat de  [233 minuies ?Eﬁ'mﬁ 430g | 4arimns forez 10696 cansunpitcesl | 223 mndes
en rondelles 1.5L Couvrez. Mélangez a mi- ' J '
cuisson. Courgette 450 |45475mins| Versez 10 d deaudansunplatde | 243 minues
Choufleur 450g | 537 mindes | Séparez. Versez 5cl d'eau dansun [2a3minies | T2ee 151 Couvrez. Mékangez & mi-c.isson.
ﬁ'llfl:::l::gL counez Melangez 2 Courgette 4509 | 6a9minues | Feroez. Racez ax 2 senvietiesen 233 minuies
' entiére papier. Tournez lescourgeties
Choux de 20g | 114 16 minutes| Effevillez Ajoutez 10d dfeau dans |2 33 minutes réguiierement perdant . ouisson
BruxellesCéleri | 80g un plat de 1,5L Couvrez. Mélangez
a mi-cuisson.
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Cuisson au gril

1) Instructions pour griller la viande.
Otez I'excedent de gras autour de la viande pour éviter gu'elle ne se réfracte.
Facez sur la grille badigeonnée d'un corps gras ( beurre, huile...).

A mi-cuisson, retournez la viande

2) Instructions pour griller le poisson ou les crustacés

Hacez le poisson ou les crustaces sur le support de gril. Le poisson entier doit
étre vide et coupé sur les flancs. Badigeonnez le poisson ou les crustacés avec
un corps gras avant la cuisson. Renouvelez |'opéeration en cours de cuisson
pour &viter que le poisson ne ne se desseche. Fespectez les temps de cuisson
indiques dans le tableau. Retournez le poisson entier ou en filet a mi-cuisson.

Catégorie Poids Temps de cuisson Instructions Catégorie Poids Temps de cuisson Instructions
d'aliments (en minutes) d'aliments (en minudes)
Steak hache 50gx2 13-16 Badigeonner d'un corps Foiszon, filet Badigeonnez d'un corps
100gx 2 19-23 gras. 1om d'épaisseur 230g 17-21 gras et tournez
Facez les petites pieces 1,5om d'épal sseur 230g 20-24 a mi-cuisson.
Steak de préférence sur le
(2 5cm d' épaisseur) support de gril. les Sieak de poisson
Saignant 230gx2 18-20 grosses pieces peuvent {2,5cm d' épaisseur) 230g 24-28
A poirt 230gx2 22-24 étre placés dans un plat.
Bien cut 230gx2 26-28 Tournez & mi-cuisson. Foiszon enfier 225350 g 16-20 Frevair plus de temps
450g 24-28 pour |les poissons
Cote de porc gras et épais.
(2 5cmd'épaiseur) | 230g x 2 27-32
Escalope 450g 16-20 Arroser pendant la
Cote d'agneau Crevettes fraiches 450g 16-20 cuisson.
(2.5cmd'épaiseur) | 230g x 2 25-32
Saudisses
{2 5¢m d'épaisseur) 230g 13-16
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Ne jamais utiliser d’objets métalliques ou bordés de

métal dans votre four & micro-ondes.
Les micro-ondes ne peuvent traverser le métal. Hles vont rebondir sur I'objet
métallique dans le four et peuvent créer un arc électrique, phénoméne
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métalliques résistant a la chaleur peuvent étre utilises dans un micro-ondes.
Cependant, certains ustensiles peuvent contenir des matériaux qui les rendent
impropres a une utilisation dans un micro-ondes. En cas de doutes sur un
ustensile particulier, il existe un moyen simple de savoir gl peut aller au micro-
ondes. Hacez I'ustensile en question prés d’un bol d’eau dans le micro-ondes.
Faites chauffer pendant 1 minute a pleine puissance. S |'eau chauffe alors que
I'ustensile reste froid au toucher, I'ustensile peut passer au micro-ondes. En
revanche, s la température de 'eau ne change pas mais que I'ustensile
chaufte, alors il ne peut étre utiliser dans le micro-ondes. Vous disposez
certainement dans votre cuisine de nombreux recipients qui peuvent passer au
micro-ondes. En voici une liste.

Assiettes
La plupart des assiettes vont au micro-ondes. En cas de doute se reporter aux
documents du fabricants ou effectuer le test décrit plus haut.

Verres
Le verre qui résiste a la chaleur peut passer au micro-ondes. Cela est valable
pour toutes les marques d’ustensiles de cuisine en verre trempé pour four.
Neéanmoins, ne pas utiliser de verre fragile, tel que les verres a vin, qui
pourraient se briser pendant le réchauffage.

Récipients en plastique
lls peuvent étre utilisés pour contenir des aliments a ne pas réchauffés
rapidement. Toutefois, il ne faut pas les utiliser pour contenir des aliments qui
devront rester fres longtemps dans le four dans la mesure ou I'aliment chaud
finira par déformer ou faire fondre le récipient en plastique.
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Ustensiles pour
micro-ondes

Papier
Les assiettes et les récipients en papier conviennent et peuvent étre utilisés dans
votre four a micro-ondes, dans la mesure ou le temps de cuisson est court et
que les aliments contiennent peu de graisses et d'eau. Les serviettes en papier
sont egauemeni rés utiles pour enveuopper les aliments et joour gdi‘i"i‘ les
plateaux de cuisson dans lesquels les aliments gras comme le bacon sont cuits.
Fviter en général les produits en papier de couleur, laquelle peut déteindre.
Certains produits en papier recyclé peuvent contenir des impuretés qui
pourraient engendrer des arcs ou senflammer en cas d'utilisation dans un
micro-ondes.

Sacs de cuisson en plastique
Remuer les aliments est I'une des techniques les plus importantes de I’ utilisation
en micro-ondes. Dans la cuisson traditionnelle, on remue les aliments pour bien
les mélanger. Les aliments cuits au micro-ondes sont, eux, remués afin de
répartir et de redistribuer la chaleur. Ne jamais oublier de remuer de
I'extérieur vers le centre puisque I'extérieur chauffe d’abord.

Vaisselle plastique pour micro-ondes
Il existe toute sorte de formes et de failles de vaisselle pour micro-ondes. Pour
la plupart, vous pouvez utiliser dans votre micro-ondes les ustensiles dont vous
disposez deja plutét que d'investir dans un nouvel équipement de cuisine.

Poterie, plats en pierre, céramique
Les récipients fabriqués dans ces matériaux conviennent généralement pour
une utilisation en micro-ondes, maisil est préférable d'effectuer un test au
préalable.

ATTENTION
Certains ustensiles ayant une forte teneur en plomb ou en fer ne
conviennent pas comme uslensiles de cuisson.
Les ustensiles doivent étre vérifiés pour assurer leur emploi approprié
dans les fours a micro-ondes.



Caracteristiques des aliments et

cuisson micro-ondes

Ne quittez pas le four des yeux
Les recettes de ce livre ont été écrites soigneusement, mais votre réussite
dépend de I'attention que vous portez aux aliments pendant leur cuisson.
Gardez toujours un oeil sur vos aliments pendant qu’ils cuisent. Votre four a
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fonctionnement du four, ainsi vous pouvez voir ce qu’il y a dedans et vérifier
I'évolution de la cuisson. Les instructions données dans les recettes (soulever,
remuer ...} sont les étapes minimum recommandées. S la nourriture ne parait
pas cuire de facon homogéne, faites les réglages que vous pensez nécessaires
pour résoudre ce probleme.

Les facteurs affectant le temps de cuisson
De nombreux facteurs affectent les temps de cuisson. Par exemple, un gateau
composeé de beurre, de lait et d' oeufs glacés sera bien plus long a cuire qu'un
gateau composé d'ingrédients a température ambiante. Toutes les recettes de
ce livre indiquent une fourchette de temps de cuisson. En général, vous vous
apercevrez que 'aliment n'est pas aseez cuit pour un termps de cuisson du bas
de la fourchette et qu'il faut poursuivre la cuisson au dela du temps maximum
donné, selon vos golts personnels. Le principe qui guide ce livre est qu’il vaut
mieux suivre le temps de cuisson donné de la recette. Parce qu’un plat frop cuit
est vraiment fichu. Certaines recettes, en particulier pour le pain, les gateaux et
les crémes, recommandent de retirer I'aliment du four alors qu’il n'est pas
encore tout a fait cuit. Ce n'est pas une erreur. Lorsque I'on les laisse reposer,
en general couverts, ces aliments continuent a cuire en dehors du four alors
que la chaleur enfermée dans les parties externes de I'aliment se propage
progressivement vers I'intérieur. S les aliments restent dans le four pendant
toute la durée, les parties externes cuisent trop, voire elles brilent. Votre
compétence pour estimer la cuisson et les temps de repos pour les divers
aliments évoluera avec I'expérience.
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Densité des aliments
Des aliments légers, poreux, tels que les gateaux et le pain cuisent plus
rapidement que les aliments denses et lourds comme les rétis et les ragouts.
Faites attention lorsque vous cuisez des aliments poreux, les bords externes
peuvent t secher et devenir |

Hauteur des aliments
Les portions supérieures d’aliments hauts, en particulier des rétis, cuiront plus
rapidement que la portion inférieure. Il est donc sage de retourner les aliments
hauts pendant la cuisson, parfois plusieurs fois.

Teneur hydrique des aliments
Fuisque la chaleur générée dans les micro-ondes a tendance a évaporer
I'humnidite, des aliments relativement secs tels que les rétis et certains légumes
doivent étre aspergées d’eau avant la cuisson ou recouverts pour conserver leur
humidite.

Quantité d’os et teneur en graisses des aliments
Les os conduisent la chaleur et la graisse cuit plus rapidement que la viande. Il
faut faire attention lors de la cuisson de morceaux de viande osseux ou gras,
afin qu'ils cuisent de fagcon homogeéne et ne soient pas trop cuits.

Quantité d’aliments
Le nombre de micro-ondes de votre four demeure stable indépendamment de
la quantité de nourriture cuite. En conséquence, plusil y a d’aliments dansle
four, pius ie temps de cuisson est iong. Ne pas oubiier de reduire ie temps de
cuisson d’un tiers au moins lorsque vous divisez par deux les recettes.

Forme des aliments
Les micro-ondes pénetrent environ 2,5 em des aliments, la portion interne des
aliments épais est cuite alors que la chaleur générée sur I'extérieur progresse
vers I'intérieur. Seule la partie externe de I'aliment est cuite par I'énergie
micro-ondes ; le reste est cuit par convection. La forme la moins adaptée d’'un
aliment a cuire au micro-ondes est un carré épais. Les angles brileront bien
avant que le centre ne soit 4 peine chaud. Les aliments ronds et fins ou en
forme d’anneau conviennent parfaitement a la cuisson au micro-ondes.
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Brunissage
Les viandes et volailles cuites un quart d'heure ou plus bruniront légerement
dans leur propre graisse. Les aliments cuits moins longtemps peuvent étre
badigeonnés d’une sauce afin d'obtenir une couleur appétissante. Vu que les
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Couverde
Un couvercle enferme la chaleur et la vapeur et permet de cuire 'aliment plus
rapidement. Utiliser un couvercle ou un film pour micro-ondes avec un coin
retourné pour éviter les projections.

Couverture avec un papier sulfurisé
Le papier sulfurisé empéche les projections et permet aux aliments de conserver
un peu de chaleur. Mais vu qu'il s'agit d'un couvercle qui tient moins que le
couvercle ou le film plastique, la nourriture peut sécher légerement.

Disposition et espacement
Les aliments individuels tels que les pommes de ferre cuites, les petits gateaux
et les hors d’oeuvre chaufferont de fagon plus homogéne sils sont placés dans
le four a distance égale, de préférence en cercle. Ne jamais empiler les
aliments les uns sur les autres.

Penser a4 remuer les aliments
Remuer les aliments est I'une des techniques les plus importantes de I utilisation
en micro-ondes. Dans ia cuisson fraditionnelie, on remue ies alimenis pour
bien les mélanger.
Les aliments cuits au micro-ondes sont, eux, remués afin de répartir et de
redistribuer la chaleur. Ne jamais oublier de remuer de I'extérieur versle
centre puisque |'extérieur chauffe d’abord.

Retourner les aliments
Il faut retourner les aliments gros et hauts tels que les rétis et les poulets entiers
afin qu’ils cuisent de fagon homogéne le haut et le bas. Cela vaut eégalement
pour les morceaux de poulet et les cotelettes.

Caractéristiques des aliments et
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cuisson micro-ondes

Pacer les parties plus épaisses vers I'extérieur
Btant donné que les micro-ondes sont attirées par la partie externe des aliments,
il est préférable de placer les portions plus épaisses de viande, de volaille et de
poisson sur le bord externe du plat. Ainsi les portions plus épaisses recevront la
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Surélévation
Les aliments &pais ou denses peuvent étre surélevés afin que les micro-ondes
soient absorbées par le dessous et le centre de I'aliment.

Percage
Les aliments enfermés dans une coquille, une peau ou une membrane éclater
dans le four a moins de les percer avant de les cuire. |l en va ainsi blanc et du
jaune dioeuf, des huitres, des légumes et fruits entiers.

Test de cuisson
La nourriture cuit g rapidement dans un four a micro-ondes qu'’il est nécessaire
de la tester souvent. Gertains aliments restent dans le micro-ondes jusqu’a
cuisson totale, mais la plupart des aliments, comme la viande et la volaille,
doivent étre retirés du four juste avant d'étre cuits et il faut les laisser reposer un
moment ce qui leur permet de terminer leur cuisson. La température interne des
aliments augmentera de 3'C a 8 C pendant |la période de repos.

Temps de repos
On laisse souvent les aliments reposer entre 3 et 10 minutes apres les avoir
soriis du four a micro-ondes. On couvre ies alimenis en genérai afin de
conserver la chaleur sauf s leur texiure doit étre seche (certains gateaux et
biscuits par exemple). Le repos permet aux aliments de finir de cuire et permet a
la saveur de bien se répartir et de se développer.
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Nettoyage
du four

Pour Nettoyer Votre Four

1 Lintérieur du four doit rester propre
Des projections de nourriture et des résidus de liquides collent aux parois du
four et aux surfaces entre le joint et la porte. | est préférable d’essuyer
immediatement les debordements avec un chitfon humide. Les miettes et les
débordements vont absorber les micro-ondes et rallonger les temps de cuisson.
Frenez un chitfon humide pour enlever les miettes qui tombent entre la porte et
I'encadrement. Il est important de garder cette surface propre pour garantir
une setanchéité parfaite. Enlevez les projections grasses avec un chiffon
savonneux, rincez et sechez. N'utilisez pas de détergent agressif ou de
nettoyant abrasif. Le plateau en verre peut étre lavé dans |’ évier ou dansle

lave-vaisselle.

2 Lextérieur du four doit rester propre
Nettoyez I'extérieur du four avec de I'eau savonneuse puis rincez et séchez
avec un chiffon doux ou un essuie-tout. Pour éviter diendommager les piéces
actives a I'intérieur du four, I'’eau ne doit pas pénétrer dans les ouvertures de
ventilation. Pour nettoyer le bandeau de commande, ouvrez la porte afin
d’éviter fout démarrage accidentel et essuyez avec un chiffon humide
immédiatement suivi d’un chiffon sec. Appuyez sur ARRET aprés le nettoyage.
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3 S de la vapeur saccumule a 'intérieur ou autour de I'extérieur de la porte du
four, essuyez les panneaux avec un chiffon doux. Cela peut arriver lorsque le
micro-ondes fonctionne dans des conditions d’ humidité élevée et n’indique en
aucun cas un mauvais fonctionnement de I'appareil.

4 la porte et les joints d'etancheité de la porte du four doivent étre propres.
N'utiliser que de I'eau chaude et savonneuse, puis séchez complétement.
NE PAS UTILISER DE MATERA UX ABRASIFS TELS QUE LES FOUDRES OU
TAMPONS META LLIQUES OU PLASTIQUES.

Les pieces métalliques sont plus faciles a entretenir lorsqu’elles sont essuyées
souvent avec un chiffon humide.



Q Que se passe-t-il lorsque la lampe du four ne s'allume pas?
RIl peut y avoir plusieurs raisons a cela :

Lampoule a grille.

La porte n’est pas fermee.

Q Lénergie micro-ondes traverse-t-elle la vitre du four dans la porte?
RMNon. Lestrous, ou hublots, permettent de laisser passer la lumiére ; mais
pas 'énergie micro-ondes.

Q Pourquoi entend-on un signal sonore lorsque I'on touche un bouton sur
le bandeau de commande?
R Le sgnal sonore permet de vérifier que le réglage est correctement entre.

Q Le micro-ondes sera-t-il endommagé <'il fonctionne a vide?
ROui. Ne jamais faire fonctionner le micro-ondes vide ou sans le plateau en
verre.

Q Pourquoi les oeuts édatent-ils parfois?

R Lorsque I'on cuit, frit ou poche des oeufs, le jaune peut éclater en raison
de la vapeur qui se développe sous la membrane du jaune. Afin d’éviter
cela, il suffit de percer le jaune avant de le cuire. Ne mettez jamais au
micro-ondes ies oeufs dans ieur coquiiie.

Q Pourquoi recommande-t-on un temps de repos a la fin de la cuisson?

R Une fois la cuisson terminée, |I'aliment continue & cuire pendant le temps
de repos. Ce temps de repos permet de terminer la cuisson de fagon
homogéne dans tout I'aliment. La durée du temps de repos dépend de la
densite de I'aliment.
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Questions et
reponses

Q Est-il possible de faire du pop-corn dans un four a micro-ondes?
ROQui, s I'on utilise I'une des deux méthodes suivantes :
1 Des ustensles pour pop-corn spécialement congus pour la cuisson au
micro-ondes.
D M nAan_~arn nra~ansrh
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durees et des niveaux de puissance spécifiques pour que le produit final
soit acceptable.
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SUIVRE LES INSTRUCTIONS EXACTES DE CHAQUE FABRCANT POUR
LEURLEURPFOP-CORN. NE PAS LAISSER LE FOUR SAN S SURVEILLANCE
PENDANT LECLATEMENT DU MAIS. SI LEMAISN'ECLATEPASA LA

HN DE LA DUREE RECOMMANDEE, NE PAS FOURSUIVHE LA

CUISSON. UNE SURCUISSON PEUT ENFLAMMERLE MAIS,

ATTENTION
NE JAMAIS UTIUSER DE SAC BN PARERMARAON POURFAIRE
ECLATERLE MAIS NE JAMAIS ESSAYER DE FAIRE ECLATERLES GRAINS
QUI SONT RESTES ENTIERS.

Q Pourquoi mon four ne cuit-il pas aussi vite que les tfemps indiqués dans

le guide de cuisson?

R Consuitez a nouveau voire guide de cuisson pour verifier que vous avez
bien suivi les instructions, et pour trouver ce qui peut engendrer des
variations dans les temps de cuissons. Les temps indiqués dans le guide de
cuisson et les niveaux de puissance ne sont que des suggestions, choisies
pour éviter de cuire trop un aliment, probléme le plus fréquent avant de
s habituer au micro-ondes. Les changements de taille, de forme, de poids
et de dimensions des aliments peuvent requérir des temps de cuisson
supérieurs. Faites appel a votre jugement ainsi qu'aux suggestions du
guide de cuisson pour voir ou en est la cuisson de I'aliment, tout comme
vous le feriez avec une cuisiniére traditionnelle.



Avertissements et
spécifications techniques

Attention

CET APPAREL DOIT ETRE REUE A LA TERRE Spécifications Techniques

3 le cable d'alimentation est endommage, il doit étre remplace par ERISIERE

le fabricant, son service aprés vente ou une personne de Alimentaiion 230 VAC/ 50Hz

qualification similaire afin d'éviter un danger. Srte T 800 W (IEC60705)
FTEQUEnce MICTO-OrKIES Lo ererserrenreen SAOMHZ e
Dimendon adinioure e 455X 281 Xx313MM e
Fuissance MITO-OMES ................................... 1 200 Waﬂs ................................
conomimees ..... .. RRITUISEE BUPTTTS UM 1 000 Waﬂﬁ ................................

: Combine 2150 Watls

NOTE IMPORTANTE

A la différence des autres appareils de cuisson, votre four a micro-ondes ne
chauffe pas le récipient mais uniguement son contenu.

Un réel danger de brilure de la gorge et du palais existe, s vous ne conirélez
pas la température des aliments avant de les absorber.

Nous vous recommandons plus particulierement de verifier la température du
lait (ou autre liquide), contenu dans un recipient (biberon par exemple) a
donner aux nourrissons et enfants.

Ne jamais faire chauffer de liquide dans un récipient ferme.(risque
d'éclatement du récipient, avant, pendant ou opres|'ouverture de la parte) Le
remplacement du cable d'alimentation et/ ou toute intervention necessitant
I'ouverture de I'appareil ne doit s effectuer que par du personnel technique
qualifie.
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