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Four a pm avec four a micro-ondes Combo inclus

\ o -: 5 :-—

MODE | |
D'EMPLOI -

# Pour netioyer le bac a pizza, utilisez uniquement un nettoyant doux et non abrasif et une eponge
ou un chiffon doux,
= Conseits importants de cuisson & savoir avant d'utiliser le four a pizza:
- Avant d'utiliser [e four & pizza, I'élément grill doit &tre chauffé pendant environ § minutes pour
éliminer certaines odeurs d'éléments chauffants.
- N'utilisez pas le four & micro-ondes ou le four a pizza lorsqu'il est vide.
- Aprés la cuisson de la pizza le ventilateur tourne pendant environ 4 minutes pour refrondlr fe
four,
- Se réféerer & la page 10 pour la procédure d'utilisation du four 2 pizza.
- Avant de plier la poignée du bac & pizza, vous devez appuyer sur le bouton de la poignée.

+ Merci de lire toutes les instructions avant de faire fonctionner le four.
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CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE (FOUR A MICRO-ONDES)

LIRE ATTENTIVEMENT ET CONSERVER POUR TOUTE REFERENCE ULTERIEURE

AVERTISSEMENT : Risques d’incendie, de bridilures, d’élecirocution 81 d’autres averfissements
Ci-dessous sonti cités certaines régles & suivre et les précauiions pour assurer tie haute performance

de ce four:

1. Votre four est exclusivement destiné au traitement
des aliments. Ne pas l'utiliser pour sécher le linge, le
papier ou tout autre objet non-alimentaire. Ne pas
[utiiser & des fins de stérilisation.

2. Ne faites pas fonctionner le four vide sous risque de
endommager.

3. Ne pas utiliser la caviié du four pour e stockage de
papiers, de livies de recettes, d'ustensilss, elc....

4. Ne mettez pas en marche fe four si le plateau en
verre n'est pas bien placé. Assurez-vous qu'il est
bien positionné sur le plateau tournant.

5. Assurez-vous d'avair retiré les capuchons et les
couvercles avant de fraiter des aliments contenus
dans des récipients hemétiques,

8. Ne placez aucun comps éfranger entre la surface du
four et la porte. Il pourrait en résulter une perte
excessive de 'énergie a micro-ondes.

7. Ne pas utiliser de produits fabriqués a partir de
papier racyclé : lis peuvent contenir des impureiés
et engendrer des étincalles etfou s'enflammer lors
de la cuisson.

8. Ne faites pas cuire de pop-com sauf 'il est
conditionné dans un récipient adapté a la cuisson &
micro-ondes ou 81l est spésialement emballé et
specifiguement recommandé pour les fours & micro-
ondes. Les pop-corns faits au four & micro-ondes
produisent un rendement inférieur & ceux qui sont
faits de fagon conventionnelle; it y aura un nombre
de grains de mals non éclatés. N'utlisez pas d'huile
sauf sj cela est spécifié par le fabricant.

9. Pour une cuisson hormiale fout aliment 8 membrane
tels que jaunes d'oeuf, pommes de terre, foles de
volaille, etc. doit &tre percé a quelques endroits
avec une fourchefie,

10. Le temps de cuisson du pop-corn ne doit pas
dépasser les recommandations du fabricant (en
général moins de 3 minuies). Une cuisson plus
iongue nie produit pas plus de pap-com mais paut
entrainer des briijures et un incendie.

En plus, le plateau de cuisson peut devenir trop
chaud & toucher ou casser,

11. Sivous observez de lafumée, éteignez ou
débranchaz l'appareil et gardez la porte fermée afin
d'éfouffer les flammes.

12. Lorsque les aliments sont réchaufiés ou cuits dans
des recipients en plastique ou papier, surveillez le
four afin d'éviter tout risque d'inflammation.

13. Le contenu des biberons ei des pots de nourriture
paur behés doii &tre agité ou secoué et sa
température doit &tre vérifige avant la
consommation, afin d'éviter toufe briilure.

14. Testez toujours la température des aliments ou des
boissons qui ont été réchauffés au four & micro-
ondes avant de les donner & qui que ce soit, en
particulier aux enfants et personnes agees, C'est
importani car les produits réchauifés dans le four a
micro-ondes peuvent continuer & chauffer méme s
la cuisson s'est arrétée.

15. Les oeufs dans leur coquille et les osufs durs ne
doivent pas &tre réchauffés dans un four & micro-
ondes car ils peuvent exploser, méme aprés la fin
de la cuisson,

16. Conservez |e couche du guide d'ondes toujours en
&tat propre. Nettoyez lintérieur du four avec un
chiffen doux &t humide aprés chague utilisation. Si
des matiéres grasses sont laissées dans la cavité, il
axiste un rsque de surchaufie, de fumée ou méme
d'incendie iors de T'utilisation ultérisure.

17. Ne faites jamais chauffer de I'huile ou de huille de
friture car vous ne pouvez pas en contrdler la
temperature et vous risquez de provoquer la
surchauffe et l'incendie.

18. Les boissans, comme l'eau, le café ou le thé
_pauvent continuer de bouillir au-dela du point
d'ebullition mais sans avoir I'air d'étre en ébullition,
en raison d'une tension superficielle du liquide. Les
signes visibles de houilionnement ou d'ébuliftion ne
sont pas toujours présents lorsque le récipient est
enleve du four & micro-ondes. CE QUI PEUT
AVOIR POUR RESULTAT UN LIQUIDE TRES
CHAUD QUI SE MET SOUDAINEMENT A
BOUILLIR LORSQUUNE CUILLERE QU TOUT
AUTRE USTENSILE PENETRE DANS LE
LIQUIDE.

Afin de réduire tout risque de dommage corporel :

a) Ne surchauffez pas les liguides.

b} Mélangez fa boisson avant de ia chauffer et 4 la
moitié du femps de cuisson.

c) N'utilisez pas de récipient aux céités droits et au

goulot etroit.

d) Aprés la cuisson, laissez le récipient dans le four
& micro-ondes pendant un court instant avant de
l'enlever,

e) Faites rés attention forsque vous plongez une
cuillere ou tout aufre ustensile dans le récipient.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE (FOUR A PIZZA)

AVERTISSEMENT : . 7
1. Etre extrémement prudent lorsqu'on enléve te bac a pizza ou lorsqu'on élimine la graisse chaude.,

2. Ne pas nettoyer le four avec des éponges métalliques a récurer. Les piéces peuvent endommager
les éponges ce qui peut entrainer un risque d'électrocution.

3. It ne faut pas insérer dans ie four d'aliments ou d'ustensiles métalliques de trop grande taille car
cela peur entrainer le risque d'électrocution.

4, La couverture ou te contact du four & pizza avec un matériel inflammable y compris les rideaux, Ies
‘ draperies, les murs etc. peuvent entrainer le risque d'incendie. Ne placer aucun objet sur
{'appareil en marche.

5. Ne placez pas de matiéres suivantes dans le four: papter carton, plastique et d'autres matiéres
inflammables. :

6. Ne pas couvrir le bac a pizza ou nimporte quelle partie du four avec une feuille en métal. Ce la
peut provequer la surchauffe du four,

7. Ne pas cuire de pains hamburgers, steaks, viande congelée efc. Cuire ces aliments peut
provoguer des fuites d'huiie ou de ta fumée.

Avant d'utiliser

Afin de protéger votre four pendant le transport et e stockage, 'élément chauffant est recouvert
d'un film protecteur. Pour enlever ce film I'élément chauffant du four & pizza doit &éfre chauffé
pendant.environ 5 minutes.

A mesure que le film protecteur disparalt, une odeur desagreable en sort.

SAVE THESE INSTRUCTIONS




OPERATIONS AVEC LA POGNEE

+ En utilisant le bac a pizza vous devez déplier sa poignée et vérifier que le bouton de la poignée
est entiérement sortl. .

+ Si vous n'utilisez pas le four a pizza it vaut mieux plier la poignée du bac a pizza.

+ Avant de plier la poignée du bac & pizza, vous devez appuyer sur son bouton.

1. Appuyez sur le
bouton,

Bouton dg la poignée
Poignée

1 o

—

Section

) o Lorsque la poignee est dépliée
2. Pliez la poignée (Vérifiez que le bouton est
entidérement sorti.)

REMARQUE : )
[l me faut pas préparer une pizza qui fait plus de 1.5 pouce, par exemple pizza préparée dans un

plat profond.
Pizza de cette sorte peut s'élever et toucher I'élément chauffant. La pizza peut en &fre brilée.

lt ne faut pas cuire la pizza deux fois. Car la pizza peut en &ire brilée ou durcie.

MESSAGE ANORMAL

» Lorsgue le détecteur de température est

L— ~ f déconnecté, le message «Err 1» s'affiche.
+ Si la température de lintérieur du four a pizza est
plus élevée gque prévu ou le détecteur de
_ tempéraiure ne marche pas bien, le message
~ -y «Err 2» s'afiiche.
I IR R S + Pour effacar le message anormal appuyez sur le

bouton ANNULER du four a pizza.

= En cas d'affichage des messages "Err 17 ou "Eir 2" adressez-vous au service.,




INSTRUCTIONS DE MISE A LA TERRE

|'appareil doit &tre mis 2 la terre. Dans I'éventualité
d'un court-circuit, la mise 3 la terre réduit les risques
d'électrocution en fournissant au courant électrique
un fil supplémentaire pour s'échiapper. L'appareil
dispose d'un cordon muni d'un fil de terre et d'une
fiche pour la mise a la terre. La fiche doit &tre
pranchée dans une prise murale correctement
installée et mise 4 la ferre.

AVERTISSEMENT : Un usage incoirect de la prise
de terre peut avoir pour résuliat une éveniuelle
décharge électrique. Consultez un électricien qualifié
oU une personne du service de dépannage siles
instructions de mise a la terre sont peu claires ou si
vous avez des doutes. Si ['utilisation d'un
prolongateur est nécessaire, ufilisez uniguement un
cordon a 3 fils possedant une prise a 3 fiches ainsi
qu'une prise murale a 3 encoches qui permettent le
branchement sur Fappareil. La valeur nominale du
cordon prolongateur doit élre supérieure ou égaie
aux caractéristiques électriques de Vappareil.

INSTALLATION

1. Ventilation
Ne blogquez pas les orifices d'aérations. S'ils sont
bouchés alors gue lappareil est en marche, le four
peut sUrchauffer et éventuelierneant provoguer une
panne. Pour une ventilation correcte, laissez un
espace de 7,5 cm entre les cités du four ainsi
qu'a lariére. L'espace nécessaire minimal sur la
partie supérieure du four estde 100 mm. .

2. Posez sur une surface stable et piane
Pasez le four sur une surface stable ef plane. Ce
four est concu pour une utifisation uniquement sur
un plan de iravai de cuisine.

3. Laissez de I'espace a Parrigre et sur les cotés
Tous les orifices de ventilations doivent étre
dégagés. Dans le cas oll Iis seraient bouchés, le
four pourrait alors surchauffer et provoquer une
panne.

4. Tenir & Pécart des appareiis de radio ou des
postes de télévision
Si e four est situé a proximité d'un poste de
talévision, antenne radic, ligne d'alimentation
électrique ou d'un autre appareil, une faible
réception télévisuelle sinsi que des interférences
radio peuvent survenir. Placez te four ie plus loin
possible de ces appareils.

5. Tenir a I'écart des appareils de chauffage et
des points d’eau
Mettre le four a '6cart de l'air chaud, de |a vapeur
ou des crachements d'eau. Sinon, lsolation peut
&tre aliérée et des pannes peuvent survenir.

REMARQUE IMPORTANTE

f_es cables du fil du réseau électrique de cet appareil
sont colarés selon le code suivant.

Vert et jaune : Terre

Bleu : Neutre

Brun : Phase

Comme les couleurs das cables du fil du réseau
électrigus de cet appareil pourraient ne pas
correspondre aux marques colorées qui idendifient
les barnes de votre prise, procédez comme suii : ‘Le
fil électrigue vert et jaune doit &ire branche & 1a bome
de [a prise marguée de la lettre « E », du symbole de
terre ou des couleurs vert et jaune. Le fil blsu doit
étre connecté a la borne marquée de la letire 'N' ou
a la borne noire.” Le fil brun doit &tre branché a la
borrie de la prise marguée de la lstire ‘L' ou de fa
couleur rouge.’

AVERTISSEMENT : Cet appareit doit étre mis a la
terre.

8. Alimentafion électrique
Vérifiez la source de voire alimeniation élecirique.
Ce four demande un courant d'environ 15 A, 230
Vet 50 Hz.
Latension utilisée doit &tre la méme que celie
indiguee sur te four. L'ufifisation d'une tension
supérieure peut entrainer un incendie ou tout
aufre accident causant des dommages au four.
L'utilisation d'une tension plus faible raientira la
cuisson. Nous ne pouvons étre responsables des
dommages du four causés par la tensmn du
plomb non-approprié.
Sile cordon d'alimentafion est endommagé, il doit
é&tre remplace par le fabricant ou par son agent de
service ou toute autre personne qualifiée, afin
d'éviter tout danget.

7. Vérifiez que votre four n’a subi aucun
endommagement lors du déballage tels que :
Une porte désaxée, une porte cassée, une cavite
cabossée. Sivous repérez une de ces avaries,
N'INSTALLEZ PAS LE FOUR et adressez-vous
immeédiatement au revendeur.

8. Ne pas mettre en marche le four lorsque sa
température est plus basse que la température
de la pidce
(Cetie situation peut survenir en cas de livraison
partemps froid). :
Laissez le four s'adaptera la temperature de la
pigce avant de I'ufiliser.




DESCRIPTION DE L'APPAREIL
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1. Loquet de la porte - Lorsque fa porie est
fermée, il se bloque automatiquement. Sila
porte est ouverte pendant que le four est en
marche, le magnétron se bloquera
automatiquement.

. Joint de la porte. - Le joint de la porte
maintient 'énergie des micro-ondes a l'intérieur
de la cavité du four et empéche toute fuite de
fricro-ondes.

. Cavité du four
. Protection du guide d’ondes - Protege [a

sortie des micro-ondes des éclaboussures
d'aliments.

5. Systéme de verrouillage de sécurité -

Prévient la marche du four lorsgue la porte est
ouverte. Le four ne fonclionnera que lorsque la
porte sera fermée. Lorsque la porte est
ouverte, |e four s'atréte et ne redémarre
quavec fa porte fermée.

. Bouton d'ouverture de la porte - Appuyer sur

ce beuton pour arréter la marche du four et
ouvrir [a porte,

. Plateau en varre - Fabriqué en verre résistart

a la chaleur. Le plateau doit toujours étre dans
la bonne position avartt l'ufilisation du four. Ne
posez pas d'aliments 8 méme e plateau.

. Guide & rouletfes - Supporie le plateau en

verre.

. Vitre de la porte - permet de voir les aliments.

Le vitre est concu pour Iaisser passer la
lumiere mais pas les micro-andes.

10. Bac & pizza




DESCRIPTION DE L'APPAREIL (suite)

Touches de
conirble du
four & pizza

Touches de
controie du
four a pizza

1. Touches de réglage du temps - Destinée a
régler le temps de cuisson et 'heure

2, Affichage - Temps de cuisson, niveau de
puissance, indicateurs et heure.

3. Pizza précuite - Pour cuire une pizza
précuite.

4. Pizza congelée - Pour cuire une pizza
cohgelee.

5. Cuisson manuelle - Pour une cuisson a
Mode Manuel

6. ARRETER/ANNULER - Pour arréter e four
ou annuier les données relatives 3 Ia cuisson.

7. Démarrer la cuisson de la pizza - Pour
démarrer le four a pizza.

8. Puissance - Pour régler le niveau de
puissance.

9. Auto Décongélation - Pour décongeler les
aliments.{selon le poids ou le temps)

10. Auto Réchauffage - Pour réchauffer les
aliments.

11. Aide Habile, Nourriture Enfants, Nourriture

Bébés, CGuissons des Aliments - Pour
sélectionner le type du plat & réchauffer.

12. CUISSON PREPROGRAMMEE - Pour faire

cuire ou réchauffer des quantités spécifiques
de nourriture.

13. Décongélation automatique - Pour

decongeler les aliments (selon le poids)

14. HORLOGE - Pour régler I'horloge.
15. Mode Minuterie - Pour utifiser en tant que

minuterie,

18. Plus - Pour augmenter le temps de cuisson.
17. Moins - Pour diminuer ie temps de cuisson.
18. ARRETER/ANNULER - Pour aréter le four et

annuler ies données reiatives a la cuisson.

19. Demarrer/Cuisson rapide - Pour démarrer le

four & micro-ondes ou régler le temps de
réchauffage.




PROCEL

Cette partie contient des informations utiles congern

1. Branchez le cordon d'alimentation dans une prise

DURE D'UTILISATION (FOUR A MECR@-@NDES)

ant le fonctionnement du four.
standard & 3 dents 15Amp, 230V AC 50Hz,

2. Apres avoir placé les aliments dans un récipient approprié, ouvrez la porte du four et posez-le sur e
plateau en verre. e plateau en verre et le guide a roulettes doivent toujours se trouver dans la méme

position durant la cuisson.
3. Fermez |z porte. Assursz-vous gu'elle est verroull

La lumiére du four ne s'allume que lorsgue le four
& micro-ondes est en marche.

La porte du four peut &tre ouverte a n'imporie quel
rnoment de [a cuisson par le bouton d'ouverture
de la porte sur le panneau de conirdle. Le four
s'amétera automatiguement.

A chaque appui de la touche, un bip sonore
retentit pour marquer la confirmation de
lopération.

Le four se met automatiquement en made cuisson
apleine puissance, & moins qu'il ne soit régié sur
un niveau de puissance pius bas.

5 Lorsque le four sera branché I'ecran affichera ".0".

L’ horloge réaffichera heure actuelle lorsque ia
cuisson sera terminge.

Lorsque vous appuyez str la touche
ARRETER/ANNULER pendant que le fourest en
marche, la cuisson s'améte ef foutes les
informations sont retenues. Pour effacer foutes les

informations (sauf 'heure), appyuez sur la touche

TABLEAU DE PUISSANCE DE SORTIE

Iée.

ARRETER/ANNULER une deuxidme fois.
Lorsque la porte est ouverie en cours de marche
toutes les informations sont retenues.

Lorsque le four n'est pas en marche, l'appui sur
fes touches du four & micro-ondes fait afficher
t'écran du four & micro-ondes et 'appui sur les
touches du four & pizza fait afficher I'ecran du
four & pizza. Lorsgue le four & pizza est en
marche ['appui sur ta touche du four & micro-

-ondes ARRETER/ANNULER ne peut pas
arréter le four a pizza.

8 Si vous appuyez sur 1a fouche
DEMARRER/CUISSON RAPIDE et le four ne
démarre pas, veuillez verifier si guelgue chose
obstrue la zone entre la porte et le joint de Ia porte,
et assurez-vous gu'elle est hien fermée. Le fourne
démarrera pas si la porte n'est pas compléternent
fermée ou si le programme a été modifié.

Assurez-vous que le four est correctement
instailé et branche dans la prise de courant.

» Le niveau de puissance se régle en appuyant la touche PUISSANCE. Le tableau présente 'affichage, le

niveau de pmssance et le pourcentage de puissance

1 fois P-Hl 100%
2 fois P-90 90%
3 fois P-80 80%
4 fois p-70 70%
5 fois P-80 60%
6 fois P-50 50%
7 fois P-40 40%
8 fois P-30 30%
9fois - P=20 - 20%
10 fois P-10 10%
11 fois P-00 0%




D'UTILISATION (FOUR A PIZZA)

Cetie partie contient des informations utiles concernant le fonctionnement du four.

1. Branchez ie cordon d'alimentation dans une prise standard 2 3 dents 15Amp, 230V AC 50Hz.

2. Mettez la pizza dans le bac.

3. Fermez |la porte. Assurez-vous gu'elie est verrouillée.

4 Le baca pizza peut étre ouvert & n'importe quel
moment pendant a cuisson si f'on sort sa
poignée. i.e four s'arétera automatiquement.

2 Appuyez sur la fouche du menu a pizza et
l'écran affichera le symbole du menu.

3 A chaque appui de la touche, un bip sonore
retentit pour marquer la confirmation de
l'opération.

4 Entrez le temps de cuisson et appuyez sur la
touche de démarrage de cuisson de la pizza ce
qui fait allumer lindicateur pizza, s'afficher le
temps de cuisson et démarrer la cuisson de la
pizza. Pendant la cuisson de la pizza la ferte
du bac peut sortir une vapeur ou un air chauds,

5 Lorsque vous appuyez sur ia touche
ARRETER/ANNULER pendant que le four est
en marche, lg cuisson s'arréts en retenant
toutes les informations. Pour effacer outes les
informations (sauf Pheure actuslle), appuyez sur
la touche ARRETER/ANNULER une deuxieme
fois. Lorsque la porte est ouverte en cours de
marche ioutes les informations sont retenues,

6 Si le four a pizza ne marche pas vérifiez sile

bac & pizza est complétement fermé. Le four ne
démarrera pas si la porie n'est pas
complétement fermée ou sile programme a &té
modifié. '

REMARQUE:

Ne pas utiliser le coupe-pizza sur le bac &
pizza. Déplacer Ia pizza dans un aufre plat
pour la couper.

REMARQUE:

Aprés la cuisson le bac & pizza est trés
chaud et aprés son ouverture il peut sortir
de fa fumée chaude ou de I'air chaud.
Soyez prudent & ne pas contacier ces
surfaces chaudes ou cet air chaud.

Lorsque le four & pizza est en marche l'appui
sur la touche du four & micro-ondes
ARRETER/ANNULER ne peut pas arréter le
four a pizza.

REMARQUE:

Lorsque le four a pizza est utilisé a
plusieurs reprises de suite et en est
surchaufie, linferrupteur de securité
thermigue fonctionne et les éléments
chauffards s'arétent. Done, méme sile
four &4 pizza semble fonctionner
normalement, il peut ne pas cuire ia pizza.
Aprés environ 4~3 min la pizza peut cuire
normalement. , :

NETTOYAGE DU FOUR A PIZZA

Toujours débrancher le four & micro-ondes et le four & pizza et permetire au four a pizza de refroidir

complétement avant de le nettoyer.

Bac a pizza:

Pour nettoyer le bac & pizza, utilisez uniquement un nettoyant doux non abrasif et une éponge ou un
chiffen doux. N'utilisez jamais de nettoyants abrasifs car ils peuvent écorcher fa surface. Ne pas
utiliser la fourcheite ou autre objet franchant, métallique pour nettoyer le bac a pizza ou éliminer fa

pizza car ceci peut endommager le bac & pizza.




COMMANDES
REGLER L'HORLOGE

Au branchement du four 'écran affiche “:0" et une sonoriié retentit. Si le courant aliernaiif s'arréte,
I'affichage indiquera *:0” au retour du courant.

T 1. Appuyez sur la touche ,
HORLOGE HORLOGE. REMARQUE :
e it s'agit de l'afiichage en sysiéme Ce four posséde plusieurs systémes d'horloge.
de 12 heures. St vous desirez le systeme d'affichage en 12

' heures, ne tenez pas compie de celte étape.
2. Appuyez de nouveau sur la touche HORLOGE. P P P

fl s'agit de I'affichage en systéme de 24 heures. Reégler
3. Entrez I'heure exacte en appuyant sur les touches theurs
REGLER L'HEURE l'une aprés |autre. (adressez-vous au Ig;g;?ﬁggg 10 Min 1}% ?\ﬂo—gs‘s‘q
tablesu dinstruction de I'horloge a droite)

Meure | 10 Min 1 Min

L'affichags améie de dignoter € les deux pairts da

4. Appuyez sur la touche HEURE. ponciustion se mettert & digoter, S vous avez,

T sdlectionneé le systéme daffichage en 12 haures,
HORLOGE 5. Appuyez sur la touche Ihooge digitde pammet le iglage de 1.00412:50. §
SR EE ARRETER/ANNULER, vous avez chas le systéme dafichage en 24 heures,

. Ihoroge digitele permet le régage de0:00223 59

REMARQUE: Sivous tentez d'entrer une heure incorrecte, 'heure ne sera pas réglée et un signal
sonore retentit. Appuyez sur la touche HORLOGE et ré-entrez 'heure.

MODIFIER L'HEURE SUR L'ECRAN

Si vous voulez voir ou modifier ~

1. Le temps de cuisson de la pizza lorsque le temps de cuisson est affiché,
appuyez sur DEMARRER / CUISSON RAPIDE dans la zone de contrdle du
four & micro-ondes.

2. Le temps de cuiéson de la pizza du four & micro-ondes lorsque le temps de
cuisson est affiché, appuyez sur DEMARRER dans fa zone de contrdle du
four & pizza.

DECONGELATION RAPIDE

N'ulilisez cette fonction que pour décongeler trés vite 500 g de viande hachée.
[l faudra du temps pour laisser 'aliment décongeler au milieu.

B 1. Appuyez sur la fouche Lindicateur lumineux DECONGELATION
DECONGELATION. s'aliume et "g" comence & clignoter.

2. Appuyez sur la fouche DEMARRER/CUISSON RAPIDE.

Lors de la déconggletion, e bip sonore retentira & & ce moment cuveez la porie du four, foumez les aliments ef séparerJes
pour s'assurer de la déoongéiation. Soriez les portions qui ont &té déoongaiéss oucouviezqes pour ralantir la décongélation.

- Aprés avar bienfenme la porte du four appuyez sur DEMARRER/CLUISSON RAPIDE pour recommencar la déoongélation.

Votre four Warmétera pas la déoongélation (méme sl le bip retentif), sauf si la porte est ouverte,
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AUTO DECONGELATION

La decongélation automatique permei de decongeler facilement les alimenis en dvitant la détermination
du temps de decongélation. Pour une décongélation rapide, suivez les étapes suivantes.

VIANDE

DECONGE 1. Appuyez une fois suria touche Lindicateur lumineux DECONGELATION

ECONG DECONGELATION. s'allume et "2--1" s'affiche sur écran.
LATION |

2. Sélectionnez le poids de décongélation désiré. L'écran affiche votre sélection.

(Vous pouvez entrer le poids d'aliments entre 200 et 3000 g.)

3. Appuyez sur [z fouche DEMARRER/CUISSON RAPIDE, LA DECONGELATION DE LA VIANDE commence.
VOLAILLE

1. Appuyez deux fois sur la touche Lindicateur lumineux DECONGELATION

DECGNGE DECONGELATION. s'allume et "2--2" s'affiche sur 'écran.
LATION -~ | o
2. Séleciionnez le poids de décongelaiion desiré. L'écran affiche votre sélection.

{Vous pouvez entrer le poids d'aliments entre 200 et 3000 g.)

3. Appuyez sur la touche DEMARRER/CUISSON RAPIDE. LA DECONGELATION DE VOLAILLE commence.
POISSON '

1. Appuyez trois fois sur la fouche Lindicateur lumineux DECONGELATION
AUTO DECONGELATION. gallume et "2--3" s'affiche sur 'ecran.
2 X3
2. Séleciionnez e poids de décongelation désira. L'écran affiche votre sélection.

(Vous pouvez entrer fe poids d'aliments entre 2002t 3000 g.)

3. Appuyez sur ta iouche DEMARRER/CUISSON RAPIDE. LA DECONGELATION DE POISSON commence.

Le poids sélectionné détermine automatiquement le temps de décongeéiation.

Lindicateur Ib s'éteint et indicateur lumineux DECONGELATION clignote et le temps de décongélation compte &
rebours sur I'écran d'affichage.  Un bip sonore reteniit pendant le cycle de décongélation pour signaler que les
aliments doivent &tre retournés ou repositionnés. A la fin du temps de décongélation, 3 bips sonores retentissent.

DUREE DE DECONGELATION

Lorsque le mode DECONGELATION est sélectionné, le cycle automatique divise la durée de
décongélation en périodes alternant décongélation et femps de repos, en coupant et reprenant le cycle.

1. Appuyez quatre fois surla Lindicateur lumineux DECONGELATION
touche DECONGELATION. s'allume et "2--4" s'affiche sur 'écran.

X4

2. Appuyez sur les touches-chiffres pour déterminer ladurée  U'écran affiche voire sélection.

désirée de décongélation.
REMARQUE: Votre four peut &tre programmé

3. Appuyez sur la touche DEMARRER/CUISSON RAPIDE. pour 59 minutes et 90 secondes. ( 59: 90)

Lorsgue vous appuyez surla touche DEMARRER, lindicateur lumineux DECONGELATION s'allunve pour montrer
que le four est en mode DECONGELATION. Le compte & rebours se met en marche et indigue le temps restant en
mode DECONGELATION. Un bip sonore retentit pendant le cycle de décongélation pour signaler que les aliments

doivent &fre retournés ou repositionnés. Lorsque la décangslation est terminée, 3 bips sonores retentissent.
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CUISSON DANS LE FOUR A MICRO-ONDES

T i 1. Appuyez sur la fouche PUISSANCE.
PUISSANCE (Sélectionnez le niveau de
R P puissance désiré.)

2. Appuyez sur les touches de réglage du temps pour régler
le temps de cuisson.

3. Appuyez sur la touche DEMARRER/CUISSON RAPIDE,

Lindicateur iumineux Micro s'allume.
Lécran affiche voire sélection.

L'exemple ci-dessaus presente ke niveal de
puissance 5.
L'écran affiche voire selection.

REMARQUE: Voire four peut éire
programme pour 53 minutes -
et 80 secondes. (59 :90)

Lorsque vous touchez DEMARRER, l'indicateur lumineux Micro se met & clignoter pour indiquer que le four est
en marche. Le compie a rebours se mei en marche pour indiquer fe temps de cuisson qui reste. Lorsque la

cuisson estterminée, 3 bips sonores retentissent,

cuisson {ente.

REMARQUE: L'utilisation de niveaux de puissance trop faibles augmente le temps de cuisson.
Recommandé pour les aliments tels que le fromage, le lait ou les viandes nécessitant une

MODE MINUTERIE

La minuterie fonctionne comme un minuteur sans énergie micro-ondes,

LA MINUTERIE UTILISEE COMME COMPTE-MINUTES

1. Appuyez sur la fouche Minuterie,

2. Selectionnez le temps désiré pour le compte & rebours.

3. Appuyez sur la iouche DEMARRER/CUISSON RAPIDE.

Lindicateur MINUTERIE s'allume et": 0"
s'affiche.

L'ecran affichera les chiffres sur lesquels vous
avez appuyé dans l'ordre touché.

Le compte & rebours sur Pécran indique le

- temps qui reste en made MINUTERIE. Lorsque

le temps en mode MINUTERIE est terming, 3
bips sonores retentissent.

12




CUISSON RAPIDE

La CUISSON RAPIDE vous permet de réchauffer pendant 30 secondes a 100% (pleine puissance) en
appuyant sur la touche CUISSON RAPIDE.

Appuyer sur la touche CUISSON RAPIDE de fagon répétée vous permet d'augmenter le temps de
cuisson de 5 minutes par intervalle de 30 secondes.

CUI SSON 1. Appuyez sur la touche Lorsque vous appuyez sur CUISSON RAPIDE,
RAF’]DE CUISSON RAPIDE. 30" s'affiche.
Le réchauffage démarre aprés 1,5 secondes.

- CUISSON PREPROGRAMMEE

La cuisson préprogrammeée vous permet de cuisiner ou de réchauffer bon hombre de vos aliments
préférés en appuyant sur une seule touche.

Pour augmenter la quantité, appuyez sur [a touche sotthaitée | Jusqu a ce que le nombre affiché soit e
méme que la quantité a cuisiner. (sauf pop-corn) - :

IR T 1. Retirez le fiim de plastique. Lorsgue vous appuyez une fois sur POPCORN,
POPCORN Suivre les instructions du "99" ¢'affiche.
BRI fabricant pour bien placer et Aprés 1,5 seconde, I'écran affiche le femps de
ouvrir le produit, cuisson et le four démarre la cuisson.

2. Appuyez une fois sur la fouche
FPOPCORN pour le sachet de
- 99g.

REMARQUE:

1. Utilisez le pop-corn a micro-ondes préempaqueté a fa température ambiante.

2. Placez le sachet dans le four suivant les instructions du fabricant.

3. 3. Faites éclater un seul sachat en une fais.

4. Aprés l'éclatement ouvrez avec précaution le sachet: le pop-com et la vapeur sont extrémement chauds.
5. Ne réchauffez pas les grains non-éciatés et ne reutilisez pas te sachet.

8. Ne laissez pas le four sans surveillance lorsque vous traitez le pop-com.

ATTENTION: Sile poids du pop-corn préempaqueté est autre que le poids recommandé, ne pas utiliser la
touche pop-corm. Suivre les instrutions du fabricant.

1. Suivre les instructions de cuisson  Lorsgque vous appuyez une fois sur la touche
marquées sur l'emballage. PATES, ™" ¢'affiche.

cuisson =t le four démane la cuisson.

2. Appuyez une fois sur la touche
PATES pour une portion et deux
fois pour deux portions.

Aprés 1,5 seconde, I'ecran affiche le iemps de ‘

*PASTA ™
= 1 portion: Appuyaz une fois sur la touche PATES.
» 2 porlions: Appuyez deux fois surla touche PATES en 1,5 seconde.
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AUTO RECHAUFFAGE

La fonction AUTO RECHAUFFAGE vous permet de réchauffer vos aliments préférés en appuyani plusieurs fois
sur la touche AUTO RECHAUFFAGE.

1. Appuyez une fois sur la touche

Lorsque vous appliyez une fois sur la iouche AUTO

AUTO AUTO RECHAUFFAGE. RECHAUFFAGE, 1-1 s'affiche. En appuyant sur
RECHAUFFAGE cette touche plusteurs fois, vous pouvez sélectionnez
une aidre categone d'aliment comme ci- dessous
CATEGORIE | ALMENT | POIDS TOUCHE ~ INSTRUCTIONS _
1--1 LEGUMES . 250g Appuyez une feis sur | Coupez et lavez les légumes mélangés.
' FRAIS - 450g AUTO RECHAUFFAGE | Placez-es dans un plat rond. Ajoutez 2 cs
. d'eau.
-2 LEGUMES 250g Appuyez deux fois sur | Placez les légumes dans un plat rond.
SURGELES 450g AUTO RECHAUFFAGE | Ajoutez 2 cs d'sau.
1-3 BOISSONS 11asse Appuyez trois fois sur | Versez ia boisson dans une tasse ou un bol
2tasses | AUTO RECHAUFFAGE | & micro-cndes. Remuez avant de servir.
1-4 POTAGE 350g Appuyez quatre fois sur | Versez le potage dans un bol & micro-
450g AUTO RECHAUFFAGE | ondes. Remuez avant de servir,
1--5 VIANDES 350g Appuyez cing fois sur | Placez l'assiette avec la viande surle
AUTO RECHAUFFAGE | piateau du four.

2. Appuyez sur les touches-chiffres pour délerminer le poids

Vous pouvez appuyer sur les touches "plus” ou

etla quantité.

"moins" pour sélectionner la quantité d'une portion.

DEM ARRER/ 3. Appuyez sur la touche Lorsque vous appuyez sur
DEMARRER/CUISSON DEMARRER/CUISSON RAPIDE l'écran affichs
CU]SSON RAPIDE RAPIDE. le temps de cuisson de la quantité et le four
demarre la cuisson.
AIDE HABILE

HABILE.

1. Appuyez sur la touche AIDE

Lorsque vous appuyez une fois sur la touche AIDE
HABILE, "3—1" g’affiche. En appuyant sur cette
fouche plusieurs fois, vous pouvez sélectionnez

une autre catégorie d' alsments comme cn-dessous

31 Chocolat 1 hol de 1 fois » Placez le chocolat en copeaux ou en carré dans un.
fondu copeaux bol a micro-ondes.
+ Remuez bien & la mi-temps aprés le bip sonore et
relancez le four
« Le chocolat remug ne se déforme pas méme apres la
fin du réchauffage.
32 Fromage 1 paqust 2 fois * Déballez le fromage créme et placez dans un plat &
Crame (250g) rmicro-ondes.
+ Laissez reposer 1-2 minuies.
3-3 Beurre fondu |1 bame (120g)| troisfois | » Déballez et coupez le beurre verticalsment en deux .
2 hares{230g) + Placaz le beurre dans un plat, couvrez avec du papier ciré.
. A Ia fin remuaz bien et [aissez reposer 1-2 minutes.

2. Appuyez sur les touches—chlffres pour déterminer la

quantite désiree,

3. Appuyez sur les touches DEMARRER/CUISSON
RAPIDE pour demarrer la cuisson.

Vous pouvez appuyer sur les fouches "plus” ou
"moins" pour sélectionner fa quantite d'une portion.
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NOURRITURE ENFANTS

e 1. Appuyez sur la touche
NOURRITURE
ENEANTS NOURRITURE ENFANTS.

‘Lorsque vous appuyez une fois sur la fouche
NOURRITURE ENFANTS, "4—1" g'affiche. En
appuyant sur cette touche plusieurs fais, vous
pouvez sélectionner une aufre catégorie
d'aliments corme ci-dessous.

CATEGORIE| ALIMENT | POIDS | TOUCHE INSTRUCTIONS -
4--1 Hot-Dogs 2EA 1 fois * Prenez les hot-dogs et placez-les sur un plat. Aprés
4EA fe bip sonare, placez-y Ies petits pains et relancez
. te four.
4-2 Sandwich 1 EA 2 fois + Piacez le sandwich congelé dans une “enveloppe”
congelé 2EA {foumi dans I'emballage) et placez sur un plat.

2. Appuyez sur les touches-chiffres paur déterminer ia
guantité désirée.

3. Appuyez sur les touches DEMARRER/CUISSON
RAPIDE pour démarrer la cuisson.

Vous pouvez appuyer sur les touches "plus” ou
"moins" pour sélectionner ta quantité d'une portion.

NOURRITURE BEBES

NOURRITURE BEBES : Versez dans un bol proford en céramique. Mettez un couvercle en plastique. Remuez
bien apres te réchauffage! Laissez reposer pendant 2-3 minutes avant de senvir. Remuez encore une fois et
vérifiez la température. Recommandé de servir 4 la température : entre 30~40°C

LAIT POUR BEBES : Versez ke fait dans une bouteille en verre stérilisée. Réchauffez sans couvrir. Ne jamais
réchauffer un biberon avec la tétine car la bouteille peut exploser de surchauffe. Agitez bien avant de réchauffer
et encore une fois avant de servir. Vérifiez toujours soigneusement la tempéraiure du lait ou de la nourriture
avant de donner 8 manger au béhé. Recommandgé de servir a la température : env. 37 °C 37°C.

REMARQUE : Afin d'éviter les brilures, les aliments pour bébés doivent étre soigneusement vérifiés avant

d'étre senvis.

1. Appuyez sur la touche
NOURRITURE BEBES.

Laorsque vaus appuyez une fois sur la touche
NOURRITURE BEBES, "5—1" g'affiche. En
‘appuyant sur cefte touche plusieurs fois, vous
pouvez sélectionner.une autre catégorie
d'aliments comme ci-dessous.

5--1 Lait pour 100ml 1 fois * Remuez ou agitez bien et versez dans une bouteille en
hébés 200ml verre stérilisée. Placez au cenire du plateau tournant.
Réchauffer sans couvrir. Agitez bien et laissez reposer
pendant au moins 3 minutes. Agitez bien et verifiez
soigneusement la température avant de servir.
5-2 Mélange pour 180g 2 fois *Versez dans un bol profond en céramique. Préparera
hébés couvert. Remuez aprés la cuisson. Laissez reposer
{céréales + pendant 2-3 min. Agitez bien et vérifiez soigneusement
fait + fruits) la température avant de servir.

2. Appuyez sur les touches-chiffres pour déterminer la
_ gQuantité désirée. =

3. Appuyez sur les fouches DEMARRER/CUISSON
RAPIDE pour démarrer la cuisson.

Vous pouvez appuyer sur les touches "plus” ou

_“moins” pour sélectionner la quantité d'une porfion.




CUISSON DES ALIMENTS

1. Appuyez sur |a touche . Lomsgue vous appuyez une fois sur la touche
CUISSON DES CUISSON DES ALIMENTS. CUISSON DES ALIMENTS, "6—1" s'affiche, En
ALIMENTS appuyant sur cette touche plusieurs fois, vous
pouvez sélectionner une autre catégorie
d'aliments comme ci-dessous.
CATEGORIE| ALIMENT | POIDS | TOUCHE - INSTRUCTIONS
6--1 Nachos 1 portion : 1 ois + Placez les morceaux de forfilia sur un plat sans
recouvrir,
« Parsemez uniformément de fromage.
+ Contenu
- 2 tasses de fortila en morceaux.
- 3 tasses de fromage rapé
6--2 Bétonnets de | 5-6 pigces. 2 fois + Uillisez les ailes de poulet précuites surgeiess.
fromage | 7-10 piéces. * Placez les ailes de poulet sur un plat, disposez-les
en rayons et couvrez avec du papier ciré,
6--3 Peaudes | 1pommsde | troisfois + Coupez fes pommes de terre en 4 quartiers égaux.
pommes de | tere cuite Creusez ou coupez la chair de pomme de terre en
terre 2 pommes de laissant environ 1/ 4 de la peau,
terre cuiies « Piacez |a peau sur un plat &t disposez-la en rayons.
= Saupoudrez avec du bacon, des oignons et du
fromage. Ne pas couvrir e plat.
-4 Ailes de 150g~180g | quatrefois | « Placez les batonnets de fromage sur un plat et
poulet - | 200g~250g : disposez-les en rayons. Ne pas couvrir le plat.,

2. Appuyez sur fes touches-chiffres pour déterminer la
quaritité désirée,

3. Appuyez sur les touches DEMARRER/CUISSON
RAPIDE pour démarrer la CUISSOH

Vous pouvez appuyer sur las touches "plus" ou
"moins" pour sélectionner la quantite d'une portion.
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MOINS, PLUS

Pour medifier le temps de cuisson lorsque le four est en marche, utifisez les touches MOINS ou PLUS. (sauf
pour fa décongélation et le menu a pizza)

Appuyez sur MOINS/PLUS pour dlmlnuer/augmenter fe temps de cuisson par antervaile de 10 secondes.

Le temps de cuisson total peui étre augmenté jusqu'a 58 minutes 50 secondes maximum.

Appuyez sur MOINS/PLUS pour diminuerfaugmenier le temps de cuisson par intervalle de 10 secordes.

VERROUILLAGE SECURITE ENFANTS

Le vérrouiliage enfant prévient ['utiisation de ce four par des jeunes enfants.

Pour ['activer, maintenez ia touche ARRETER/ANNULER enfonicée pendant 3 secondes.

Pour désactiver; maintenez la touche ARRETER/ANNULER enfoncée pendant 3 secondes et I indicateur
lumineux VERROUILLAGE s'éteindra. :

MODE DE VEILLE (ECRAN ON/OFF)

‘Pour l'activer appuyez sur ARRETER/ANNULER au mode stand-by et I'écran s'éteindra.

Pour le désaciiver appuyez sur n'importe quelle touche ou fermez/ouvrez la porte et I'écran s'alumera.

ARRETER LE FOUR EN MARCHE

1. Appuyaz surla touche ARRETER/ANNULER.
* Vous pouvez redémarrer Iz four en appuyant la touche DEMARRER.
+ Pour effacer toutes les insfructions, appuyez une deuxieme fois sur [a touche ARRETER/ANNULER.
+ Vous devez entrer de nouvelles instructions.

2. Quvrez la potte.
» Paur redémarrer ie four, fermez la porte et appuyez sur DEMARRER.

REMARQUE: Lorsque la porte est ouverte, le four s'arréte.
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NETTOYAGE DU FOUR A PIZZA

PIZZA 1. Appuyez sur latouche PIZZA - - Llindicateur Jumineux: DECONGELATION
PRECUETE PRECUITE. s'aliume et "p-1" s'affiche.

2. Appuyez sur les touches-chiffres pour entrer letemps de ©f) Pizza précuite (9:00~15:00)
CUISSON.

3. Appuyez sur DEMARRER pour démarrer la cuisson.
Le four a pizza peut &tre programme pour 15 minuies. (max. 15:00)

PIZZA 1. Appuyez sur la touche PIZZA . Lindicateur lumineux DECONGELATION
PRECUITE PRECUITE. s'allume et "p--2" s'affiche. :

2. Appuyez sur les touches—chlffres pour entrer lstemps de ¢} Pizza standard (12:00~16:00)
cuisson. Pizza crolssante (18:00~25:00)

3. Appuyez sur DEMARRER pour démarrer la cuisson. 7
Le four & pizza peut &ire programmé pour 25 minutes. (max. 25:00)

CU] S SON 1. Appuyez sur fa fouche L'indicateur lumineux DECONGELATICON
M ANUELLE CUISSON MANUELLE. g'allume et "P-H" s'afiiche.
''''' En appuyant sur cette touche plusisurs fois,
—— — ‘ YOUs pouvez sélectionner une autre catégorie
| AFFICHAGE '}~ 'MENU. - . : d'aliments comme ci-dessous.
PH HAUTE TEMP cf) Recommendé ['&fape de cuisson 8 pour une
: ' plzza croissante
P-HL TEMP MEDIUM P-L: 10min
Temps restant : 4 min
Bl BASSE TEMP (P-L: 3~6 min
2. Appuysz sur les touches-chiffres pour entrer letemps de ¢f) Entrez le temps de cuisson suivant les
clisson. conditions de chague aliment et votre
prétérence.

3. Appuyez sur DEMARRER pour démarrer la cuisson.
Le four & pizza peut &tre programmé pour 25 minutes. (max. 25:00)

Conseils de Cuisson: Le temps de cuisson peut varier en raison de i'éfat de la pizza. .
'Pour abtenir les meilleurs résultats de cuisson, vérifiez 'état des aliments durant la cuisson et lalssez-les
reposer 3 ~ 4 min dans le four aprés la cuisson

REMARQUE: Le ventilateur de refroidissement peut fonclionner aprés [a cuisson de pizzas pour de
mellleures performances de cuisson ef pour éviter a surchauffe du four & pizza.,

ARRETER LE FOUR A PIZZA

1. Appuyez sur la touche ARRETER/ANNULER.
« Pour redémarrer e four, appuyez sur la touche DEMARRER.
+ Pour effacer toutes les instructions, appuyez une deuxieme fois sur fa touche ARRETER/ANNULER.
* Vous devez entrer de nouvelies instructions.

2. Quvrez le bac & pizza.
- « Pour redémarrer e four, fermez le bac & pizza ef appuyez sur DEMARRER

REMARQUE: Le four & pizza cesse de fonctionner quand le bac & pizza est ouvert.
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ENTRETIEN D

1
2

Débranchez le four avant de le neitoyer.

Faites en sorte que la cavité du four soit toujours
propre. Lorsque les parois du four sont
éclaboussées de nourriture ou un liquide a été
répandu & {intérieur, essuyez-les avec un chiffon
humide. Vous pouvez utiliser un détergent doux
si le four est trés sale. L'usage d'un détergent
décapant ou abrasif n'est pas recommandé.

La surface exierne du four doit étre nettoyée a
eau et au savon, rincée ef séchée avec un
chiffon doux. Afin d’éviter d'endommager les
éléments électriques & intérieur du four, Feau ne
doit jamais s'infiltrer enire les griles de ventilation.

Sile Panneau de Controle est mouillé, essuyez-le
avec un chiffon doux ef sec. N'utilisez pas de
détergent décapant ou abrasif pour nettoyer le
Panneau de conirdle.

Si de la vapeur s'accumule 2 lntérieur du four ou
autour de la porte, essuyez-les avec un chiffon
doux. Cela peut se produire lorsque le four &
micro-andes se trouve dans une atmosphére
‘humide, et cela n'indigue en aucun cas une
défaillance de 'appareil.

E VOTRE FOUR A MICRO-ONDES

© |l est nécessaire de refirer de temps en temps le

plateau en verre pour le nettoyer. Lavez le
plateau en verre & I'eau chaude savonneuse ou
au fave-vaisselle,

7 Le guide & roulettes et le bas de la cavité du four

doivent étre netioyés régulierement pour éviter
que le four ne fasse trop de brult. Nettoyez
simplement fa surface inferieure du four avec un
détergent doux et de 'eau ou avec du produit
pour les vitres, ef essuyez. Le guide a roulettes
doit &ire lavé & l'eau chaude savonneuse.

1 Le GUIDE A ROULETTES et le bas du four
doivent &ire nettoyés fréquemment afin que le
four ne fasse pas frop de bruit. '

2 Le GUIDE A ROULETTES DOIT TOUJOURS .
étre ufilisé avec le plateau en verre.

1 NUTILISEZ PAS le foursi le plateau en verre
n'est pas a sa place.

2 NUTILISEZ PAS dautre plateau en verre avec
ce four.

3 Sile plateau en vetre est chaud, LAISSEZ-LE
REFROIDIR avant de le netioyer ou de le mettre
dans de l'eau froide.

4 NE POSEZ PAS d'aliments & méme le plateau en

verre, (sauf pour le pop-com)

Piateau en verre Guide a rouleties
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QUESTIONS-REPONSES

* @ : Jaifait par hasard fonctionner mon four a
micro-ondes & vide. Est-il endommagé?
R : Faire fonctionner la four & vide pendant une courte
duree de temps n'endommagera pas le four,
Cependant, ce n'est pas recommandé,

* Q : Peut-on utiliser le four sans plateau en verre ou
sans guide a roulettes?
R: Non, Le plateau en verre et le guide & roulettes
doivent toujours &tre mis dans le four avant la
clisson.

*Q : Puis-je ouvrir Ia porte lorsque le four est en
marche?

R : La porta peut &tre ouverie 2 tout moment pendant Ia
cuisson. L'énergie a micro-ondes s'arréiera
instantanément et le temps restant est maintehu
jusqu'a ta fermeture de la porte.

* Q : Comment expliguer la présence de humidité
dans mon four & micro-ondes aprés la cuisson?
R La présence de 'humidité sur les parois de votre
four est normale. Cela est d0 4 ia vapeur de la
cuisson frappant la surface froide du four.

* (1 : Est-ce que Pénergie & micro-ondss passe au
. travers de la paroi vitrée du four?

R : Non. L'écran métaliique renvoie des ondes vers la
cavité du four, Des trous sont faits pour permetire
que la lumiére passe a travers. lls ne laissent pas
passer les micro-ondes.

* Q : Pourguoi les oeufs peuvent-ils parfois éclater ?
R : Lorsgue vous faites cuire ou pocher des oaufs, (e
jaune peut &clater & cause de la vapeur accumulee
dans la membrane du jaune. Pour éviter ceci,
percez simplement le jaune d'oeuf & l'aide d'un
cure-dents avant de le faire cuire. Ne faites jamais
cuire d'oeufs sans avoir percé leur coquilie.

* Q! Pourguoi ie temps de repos recommandé aprés

la cuisson se produit-i ?
R: Le femps de repos est irés important.
Avec |a cuisson & micro-ondes, la chaleur
s'accumule dans les aliments et non dans Ie four.
Beaucoup d'aliments accumulent suffisamment de
chaleur intetne pour permeltre au processus de
cuisson de se prolanger, méme lorsque la nourriture
est sortie du four. Le temps de repos des réfis, des
- Bgumes en grosse quantité et des gateaux permet

aux aliments de cuire compiétement de l'intérieur
sans que le dessus ne cuise trop.

* @ : Que signifie "temps de repos” ?

,,,,, R :Le "temps de repos”, cela veut dire que la nourriture

doit &tre sortie du four et recouverie pendant un
certain temps afin de pouvoir finir de cuire. Cela
permet d'utiliser le four pour d’autres aiiments.

*Q : Pourguoi mon four ne cuit-il pas toujours vite,
en comparaison avec les temps indiqués dans
le manuel de cuisson & micro-ondes ?

R : Vetlllez de nouveau lire votre manuel de cuisson
pour étre sir d’avoir bien suivi les instructions ; et
pour voir ce qui peut causer des difiérences aux
temps de cuisson. Les temps de cuisson et les
réglages de temperature mentionnés au guide sont
des suggesiions pour eviler de surctire les
aliments... l= probléme ke plus courant est de
s'habituer au four & micro-ondes.

Les difiérences de taille, de forme, de poids et de
dimension peuvent faire varier les temps de
cuisson.

Votre propre jugement ainsi que les suggestions de
cuisson mentionnées au manuel vous permetiront
de vérifier si la nourriture a éte corractement cuite
comme avec une cuisinigre traditionnelle,

*Q : Est-ce gue le four A micro-ondes sera
endommagé &'if est mis en marche a vide ?
R : Oui. Ne e faites jamais fonctionner a vide.

*Q : Puis-je utiliser mon four a8 micro-ondes sans
piateau tournant ou puis-je retourner le plateau
tournant pour y poser un grand plat ?

R : Non. Si vous enlevez ou retoumez le plateau
tournant, cela aura pour résultat une cuisson
mediocre. Les plats utilisés dans votre four doivent
&tre d'une taille adapiée au plateau fournant.

*Q: Est-il normal que i plateau en verre tourne
dans les deux sens ?

R : Oui, Le plateau en varre toume dans le sens des
aiguifles d'une montre oudans le sens inverse,
selon le sens de rotation du moteur Ionsque le cycle
de cuisson démarre.

*Q ; Puis-je faire cuire du pop-corn dans mon four 4
micro-ondes ? Comment obtenir le meilleur
résultat possible ?

R : Oui. Faites cuire du pop-cormn desting au four a
ricro-ondes selon les instruclions présentes sur
l'emballage. N'ulilisez pas d'emballages nomnaux
en papier. Ayez recours au tesi d'écoute, améiez le
four d&s que le bruit "pop” ralentit et ne se produit
plus que toutes les 1 ou 2 secondes. Ne faites pas
recuire des grains non éclatés. Ne faites pas cuire
de pop-com dans un saladier en varre.

*Q : Pourguoi e four 2 pizza ne démarre pas méme
sij'appuie sur la touche "démarrer"?
Pourquoi le four & pizza s'arréte pendant la
-marche? . _. . _.
R Vértiez quelebacd pszza est blen ferme et
resssayez.
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AVANT D’APPELER LE SERVICE DE DEPANNAGE

Référez-vous a {a liste des vérifications ci-dessous afin d'éviter un appel inutile au service de dépannage.
* Le four ne fonctionne pas : * Efincelles dans la cavité.

1. Vérifiez que le cordon d'afimentation est 1. Vérifiez les ustensiles. Les plats et récipients
solidement branché. métalliques ne doivent pas étre utilisés.

2. Verifiez que la porte est bien fermée. 2. Vérifiez que la broche méialiique ou le papler

3. Vérifiez que le temps de cuisson est réglé. d'aluminium ne fouchent pas les parois internes.

4. Vérifiez que dans votre maison il n'y a pas de

fusible sauté ni dinterrupteur essentiel débranché .

Si le probiéme persiste, contactez le centre de
dépannage. _

Une liste des centres de depannage est foumie avec
appareil.

NE TENTEZ PAS DE REPARER LE FOUR VOUS-MEME !

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Bien gue le four soit fourni avec des caractéristiques sires, il est important de respecter ce qui suit:

1.

2.

Il est important de ne pas détruire ou
endommager les loquets de verrouillags.

Ne placez aucuncbjet entre {a face avant du
four et la porte et ne laissez pas s’accumuler des
résidus sur les joints. Essuyez souvent les joints
avec un détergant doux. Rincez et séchez.
N'utifisez jamais de poudres ou épanges
abrasives.

. Une fois ouverte, la porte ne doit pas éie

soumise a des tensions comme par exemple un
enfant (ou auire charge) pendu a la porie. Toute
charge peut falre basculer le four, provoquant
blessures ainsi gue des dommages & la porte.
Ne faites pas fonctivnner le four s'il est
endommagé, jusqu'a ce qu'il ait &té réparé par

SPECIFICATIONS

un technicien compétent. Il est particulierement
important que le four se ferme correctement st
qu'it n'y a aucun dommage a

i) La porte {pliée)

ii) Aux charnieres et loquets (casses ou perdus)
i) Aux joints de la porte et surfaces des joinis.

4. Seul technicien de dépannage compétent peut
réviser ou réparer appareil.

5. Nettoyez réguligrement le four et enlevez tout
résidu alimentaire.

8. L'absence de nettoyage régulier peut mener a la
détérioration des surfaces, affectant la durée de
vie de 'appareil et provoquant des risques.

230 V/50 Hz, MONOPHASE AVEC MISE A LATERRE

1400 W

1000 W

1450 W

2850 W

2450MHz

563 X 450 X 441mm(22.2 X 17.7 X 17.41in)

380 X 246 X 386mm(14.9 X 0.7 X 15.2in)

ENV. 19,8 kg {43,7 livres)

59 min. 90 sec.

10 NIWVEAUX

* Les spécifications sont sujettes & des modifications sans préavis.
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INSTRUCTIONS DE CUISSON

GUIDE DES USTENSILES

Utilisez uniquernent des ustensiles adaptés aux fours a micro-ondes.

Pour cuire des aliments au four & micro-ondes, les micro-ondes doivent pouvoir pénétrer la nourriture sans étre
renvoyées ou absorbées par le plat utilisé. It faut donc choisir vos ustensiles avec un grand soin. Si l'ustensile
porte l'inscription "adapté aux micro-ondes”, il ne faut pas s'inquiéter. Le {ableau suivant présente une liste
d'ustensiles variés indiguant la possibillité et la fagon de les utiliser dans un four & micro-ondes,

Ustensile Adapté Commentaires

Papier en métal A Peut &tre uiilisé en petite quantité pour protéger ceraines zones
contre fa surcuisson. Une formation d'étincelles peut se produire si
Faluminium est irop prés des parois du four ou &'l y en a trop.

Piat avec motifs ® Ne pas préchauffer plus de 8 minutes.

Porcelaine ot falence & Les plats en porcelaine, poterie, faience vernie et porcelaine d'os
sont géneralement adaptés au four & micro-ondes, & moins d'étre
ornés d'une décoration métallique.

Plats jetables en polyester e Certains aliments surgelés sont conditiohnés dans ce type de plat.

Emballage de fast-iood

* Tasses en polysiyréne @ Peuvent &ire utilisés pour réchauifer des afiments. Cuire trop
longtemps peut faire fondre e polystyréne.

+ Sacs en papier ou joumnauyx X inflammable.

+ Papier recyclé ou décarations X Fomation d'étinceles possible,

metaliques
- Objets en verre 7 :

+ Vaissdle de table adapiée pour le four 9 Peuvent &fre ufilisés, 2 moins d'étre ormés d'une décoration métaliique.
Peuvent &tre utilisés pour réchaufier des aiments ou des boissons.

+ Objets en verre fin & Les verres fins peuvent casser ol se craqueler s'ils sont chauifés
{rap rapidement. '

« Pots en verre @ Refirer le couvercle. Seutement pour réchauffer.

Métal

* Plats X Peuveni causer une formation d'éfincelles au un incendie.

« Fermoirs de sacs congélation X

Papier

» Assieltes, tasses, serviettes &t @ Pour les cuissons courtes et ke réchauffage. Et également pour

essuie-tout absorer l'excés d'humidité.

+ Papier recycié b4 Formation d'etincelles possible.

Plastique

+ Récipients e En particulier si dest du thermoplastique résistant 4 1a chaleur.
Certains aufres plastigues sont susceptibles de se déformer ou de se
décolorer 4 haufes tempérafures. Ne pas utiliser de plastigue mélaming,

+ Film étirable @ Peut étre uiilisé pour retenir 'humidité. Ne doit pas toucher la
notTiture,

Faites attention lorsqute vaus refirez le film, il en sortira de la vapeur,

= Sacs congélaticn A Uniguement si ¢'est un sachet-cuisson ou un film adapté au four 3
micro-cndes. Ne dait pas &tre hermétique.

Si nécessaire, piguer avec une fourchetie.
Papier ciré ou sulfurisé @ Peut &tre utilisé pour retenir I'humidité et éviter las éclabousstires.

& : Usage recommandé
© A 'Usage limité
X : Non recommandé
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UTILISEZ VOTRE FOUR A MICRO-ONDES EN TOUTE SECURITE

Uttlisation générale

MNe fentez pas de retirer ou d'endommager les verrous
de sécurité.

Ne placez aucun objet entre le chassis avant et la
porte du four, et ne laissez pas de résidus s'accumuler
sur les zones des joints. Nettoyez avec un détergent
doux, rincez et essuyez,

N'utiisez jamais de poudres ni d'éponges abrasives.
La porte du four ne doit pas subir de pression ou de
poids comme par exemple, celui d'un enfant
s'accrochant & la porte.,

Cela pourrait faire tomber le four, 'endommager &t
vous blesser.

La nourriture

Nutilisez jamais votre jour & micro-ondes pour fajre des
conserves maison.

i west pas congu pour cela.

Des aliments mal mis en conserve peuvent s'aliérer et
&tra impropres a la consommation. _

Entrez toujours la durse minimale d'une recette. Il vaut
mieux de hie pas cuire assez que de cuirs trop les
aliments, —

Les alimenis qui m'ont pas assez cuit peuvent &ire remis
au four. §'lls sont trop cuits, vous n'y pourrez rien.

Faitas en sorie de cuire de pelites quantités de nourriture
ou des afimenis ayant un faible taux d’humidité. lis
peuvent vite se dessécher, briller ou prendre feul.

Ne faites pas cuire d’oeufs dans leur coquilie. La
pression pourrait s'y accumuler et les oeufs pourraierit
exploser.

Les pommes de terre, les jaunes d'oeufs et les saucisses
sont des exemples d'aliments a la peau non poreuse.
Afin gue les aliments m'éclatent pas, leur peau doit &tre
percee avani la cuisson.

N'essayez pas de faire une grande friture dans votre four
a micro-ondes.

Laissez foujours e four se reposer pendant au moins 20
secondeas aprés la fin de la cuisson, afin gue la

Ne faltes pas fonctionner le four si les joints de la porfe
sont endommagés; ou si la porte est pliée; ou si ses
gonds sont desserrés ou cassés,

Ne faites pas fonctionner le four & vide. Cela pourrait
Pendommager.

N'essayez pas de faire sécher des vétements, des

journaux ou d'aufres matériaux dans le four. lis

pourraient prendre feu.

Nutifisez pas de produits a base de papier recyclé,
car ils sont susceptibles d'étre porteurs d'impuretes
qui petvent causer la formation des étincelles ou un
incendie.

Ne frappez pas sur e panneau de conirble avec des
objets solides. Cela pourrait endommager le four.

température s'egalise, mélangez pendant la cuisson si
nécessaire, et mélangez TOUJOURS apres |a cuisson.
Afin d'éviter le bouiflonnement et d'éveniuelles briiures,
placez une cuillére ou un baton en verre dans les
boissans et metangez avant, pendant et aprés la cuisson.
Ne laissez pas le four sans surveillance lorsque vous
faites du pop-corn. '

Ne faifes pas cuire de pop-corn dans un sac de papiera
moins gu'il ne soit adapté au four a micro-ondes.

i es grains de mais pourraient cuire frop et enflammer le
sac brun en papier.

Ne posez pas les sachets de pop-corn adaptés au four 4
micro-ondes 2 méme le plateau. Placez le sachet sur un
support de verre adapté au four a micro-ondes, ou sur
une assiette en céramique, afin d'éviter qu'il ne culise trop
et que le plateau du four ne se féle.

Ne dépassez pas le temps da cuisson du pep-comn
suggéré par le fabricant.

Une cuisson plus longue ne donnera pas plus de pop-
corn, mais cala pourrait le griller, le briller ou Fenfiammer.
Rappelez-vous que le sachet de pop-com &t le plateau
peuvent &tra trop chauds & toucher. Retirez-les avec
précaution et utilisez des poignées.

ETINCELLES A L'INTERIEUR

Sivous voyez des étincelles se former, appuyez sur ARRETER/ANNULER.

La formation des &tincelles est l'expression spacifique

des micro-ondes dans le four.

La formation des étincelles est provoquée par:

+ Du metal ou du papier en métal qui touche la paroi

- dufour. : R o

» Du papier aluminium non adapté aux contours des
aliments (des bords retoumnés peuvent jouer le role .
d'antennes).

« Du metal, comme des fermoirs de sac congelation,
des broches présentes dans la volaille, ou des plats
a dorures dans un four & micro-ondes.

» Des servieties en papier recyclé contenant de petits

-élémenis métalliques mises-dans le four & raicro-- - -
ondes,
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PRINCIPES D

E LA CUISSON A MICRO-ONDES

L'énergie a micro-gndes a éié utilisée dans ce pays (USA) pour cuisiner et rechauffer des aliments depuis les
premiéres expériences avec le RADAR pendant la Seconde Guerre Mondiale, Les micro-ondes sont
constamment présentes dans I'atmosphére, elles sont soit naturelles soit artificielies. Les sources ariificieiles
inciuent le radar, |z radio, 12 télévision, les fiaisons de iglécommunication et les kits mains libres.

COMMENT LES MICRO-ONDES CUISENT LES ALIMENTS

Cavitt dufour  Magneton Dans un four & micro-

Flateau tournant

convertie en micro-
. ondes par le biais du
Gude — MAGNETRON.

d'ondes

B TRANSMISSION

des aliments pour étre
absorbés par les
molécules d'eau
présentes dans la
nourriture, tous les
aliments contisnnent
pius ou moins d’eaul.

@ Elles passent ensuite
au travers des
= récipients contenant

ondes, électricité est

p-REVERBERATION
6 Les micro-ondes
. //'}\/ rebondissent sur les parois
17 métalliques-et sur 'écran
\B métalliGue de la porte.
B~ ABSORPTION

s

Micre-ondes  Molécules d’zau Absorption Vibration

Les micro-ondes provoguent une vibration des
molécules d'eau, ce qui entraine une FRICTION, c.-a-
d. de la CHALEUR. Cette chaleur cuit la nourriture.
Les micre-ondes sont également atfirées par les
particules de graisse et de sucre, &t les aliments a
forte feneur en matieres grasses et en sucre cuiront
plus vite. Les micro-ondes peuvent seulermnent
penétrer a une profondeur de 4 & 5 cm, et tandis que
[a chaleur se répand dans la naurriture par
conduction, comme pour un four traditionnel, la
nowriture cuit de lexterieur & Fintérisur.

B1EAU DE CONVERSION

'MESURES DE POIDS .5 |4 MESURES DEVOLUME % |  MESURES'A'LA CUILLERE..
159 12 0z. 30 ml 11l.oz 1.25 ml Y4 tsp
259 10z 100 ml 3fl.oz. 25ml 1f2 tsp
50 g 2 oz 150 mi 5 fl.oz. (1/4 pt) 5 mi ' 1cc
100 g 40z 300 mi 10 fl.oz. (12 pt) 15 ml 1cs
175 g 6 oz. 600 mi 20 fl.oz. (1pt)

225¢g 8oz
450 g 0,45 kg.

“MESURES DES LIQUIDES 20 LR

1 Tasse =8 fl.oz. = 240 ml

1 Pinte =16 fl.oz. (201f.0z. en GB) =480 ml (560 ml en GB)

1 Litre = 32 fl.oz. (40 fl.oz. en GB) =960 mi (1 120 mi en GB)

1 Gallon = 128 fl.oz. (160 fl.oz. en GB) = 3 840 mi (4 500 ml en GB)
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TECHNIQUES

TEMPS DE REPOS

les aliments compacts comme [a viande, les pommes
de terre en robe des champs et les gateaux ont
besoin d'un temps de repos (& l'intérisur et 4
Fextérieur du four) aprés la cuisson, afin que la
chaleur puisse finir de cuire entierement lntérieur des
aliments. Pendant le temps de repos enveloppez les
rotis et les pommes de terre en robe des champs
dans du papier en métal . Les rétis ont besoin d'un
temps de repos d'environ 10-15 minutes, les pommes
de terre en robe des champs d'environ 5 minutes. Les
autres alments, comme les plateaux-repas, les
iégumes, le poisson, eic., ont besoin d'un temps de
repos de 2 & 5 minutes. Aprés la décongelation, le
femps de repos des aliments doit oujours étre
respecté. Si les aliments ne sont pas cuits aprés le
temps de repos, remettez-les au four et Iarssez—ies
cuire plus lengtemps.

TENEUR EN HUMIDITE

Beaucoup d'aliments frais comme les fruits ef
légumes ont une teneur en humidité différente selon ia
saison, en pariiculier pour les pommes de terre en
robe des champs. C'est pourquoi les temps de
cuigsons-doivent étre ajustés. Les aliments secs
comme le riz ef les pates peuvent s'assécher dans
leurs embaliages, les femps de cuisson peuvent donc
varier.

DENSITE
Les aliments poreux cuisent plus vite que les aliments
compagts.

FILM ETIRABLE

Le film é&tirable aide la nourriture a rester humide, et la
chaleur enfermée aide & accélérer le temps de
cuisson. Percez le film avant la cuisson pour
permettre a Fexcés de vapeur de sortir, Faites
toujours aftention lorsque vous retirez le fitm éfirable
d'un pla, car fa vapeur accumulée est trés chaude.

FORME DES ALIMENTS

Les aliments ayant des formes réguliéres cuisent plus
vite. Dans un four 3 micro-ondes, les aliments cuisent
plus vite dans un récipient rond que camé.

ESPACEMENT

Les alimenis cuisent plus vite et de maniére plus
uniforme s'ils sont espacés. Nempilez JAMAIS les
aliments les uns sur les autres.

D

E CUISSON

TEMPERATURE DE DEPART

Plus la nourriture est froide, plus i faudra de temps a
cuire. Les aliments sortis du réfrigérateur metient plus
de iemps a se réchauifer que les aliments a
ternpérature ambiante,

LIQUIDES

Tous les liquides doivent étre remués avant et
pendant la cuisson. L'eau en particulier doit étre
remuée avant et pendant sa cuisson, pour éviter une
ébullition trop importante. Ne réchauffez pas de
liquides bolillis au préalable. NE FAITES PAS CUIRE
TROP.

RETOURNER & REMUER

Certains alimants doivent &tre remues pendant leur
clisson. La viande et la volaille doivent étre
refournées & la maitié du temps de cuisson.

GESTION DE LESPACE

L es portions individuelles comme celles du poulet ou 7

- les chtelettes doivent étre placées dans un platde

maniére a ce gue les parties les plus épaisses soient
tournées vers l'extérieur.

QUANTITE

L es petites quantités cuisent plus vite que les grosses
quantités, et les petits piats seront réchauffés plus vite
que les grandes portions.

PERCER

La peau ou la membrane de certalns allments
provaqusra une accumulation de la vapeur au cours
de la cuisson. Ces aliments doivent étre percés, ou il
faudra en peler une partie avant la cuisson pour -
pemettre & la vapeur de sortir. Les membranes des
aliments comme les oeufs, les pommes de ferre, les
pommes, les saucisses, etc,, doivent &ira percées
avant la cuisson. NESSAYEZ PAS DE FAIRE CUIRE
DES OEUFS DANS LEURS COQUILLES.

RECOUVRIR LES ALIMENTS

Recouvrez les alimenis de film étirable spécial pour e
four & rmicro-ondas, ou d'un couvercle. Recouvrez les
poissons, les légumes, les ragodts et les potages, Ne
recouvrez pas les gateaux, les sauces, les pommes
de terre en robe des champs ou les pafisseries.




GUID

# Ne décongeiez pas de viande embaltée. Cela pourrait
favoriser une cuissan de la viande. Retirez toujours
l'smballage f le carion, N'ufiisez que des recipients adaptes
au four a micro-ondes.

b Faites décongeler les volailles entigres avec z poitrine vers
le bas, Faites décongeler les réfis avec 1a graisse vers le
bas.

b Lz forme de lembaliage affecte la durde de la
décongélation. Les formes rectangulaires peu épaisses
décongélent plus vite que les gros blocs. :

b Venfier 2 nourriture au bout de 1/3 du temps de cuisson.
Vous pouvez fa retourner, la séparer en morceaux, la
réamranger ou refirer les morceaux de nourriture décongelés.

¥ Pendant la décongélation, un message sur I'écran du four
vous invitera & refourner i nourriture. A ce moment-la,
ouvrez la porte dut four et vérifiez la nourriture. Pour une
décongélation oplimale, respectez les consignes
r&perforiées chdessous,

Puis refermez la porte du four, appuyez surla touche
CEMARRER pour terminer la décangelation,

E DE DECONGELATION

¥ Lorsqu les aliments sont décongelés, ils sont censés &lre frais, mais
enfigrement ramollis, S'ils sont encore légérement glacés, remettez-
les pour un temps trés court dans le four & micro-ondes, ou laissez-
les reposer guelques minuies. Aprés fa décongélation, faissez les
dlimenis reposer de 5 a 60 minutes sT reste des zones glacées.
La volaille et le poisson pauvent &fre rmis sous le courant d'sau
froide jusqu'a ce qu'ils soiant décongelés.

> Retourner: Les rotis, les coles, les volaites enfieres, Jes escalopes
de dinde, ies hot-dogs, les saucisses, les steaks ou les chtelettes.

= Réarranger : Cassez ou séparez les steaks, 185 coleleites, fes
hamburgers, la viande hachée, les morceaux de poulet ou de
crustacés, les mercaaux de viande a rago(t.

= Protection : Ulilisez de petits morceaux d’aluminium pour protéger
les parties fines ou les bords des aliments ayant des formes:
irréguliéres comme les cuisses de poulel. Pour éviter b formation
tes étincelies, faites en sorte que le papier daltminium soit a plus
dz 2,5 cm des parcis ol de |a porte du four,

> Refirer fa nourriture ; Pour éviter que la noumiture ne cuise, les
parties décongelées doivent ére refirées du four. Cela paut
diminuer la durée de décongélation pour des aliments pesant moins
de 1350 g (3 livres).

TABLEAU DE DECONGELATION (Durée de Decongeiatzon)

Pouiet entier

_Aliment et poids - Durée da décongefaiiin Temps de Repos |-+ lechnlques spéciales

BOEUF _ :

Boeuf haché Séparez et refirez les pariies décongelées avec

1 livre/450g 6-8 min. 15-20 min. une fourchette.

Viande 4 Ragol

11/2 fivres/675g 10-12 min, 25-30 min. Séparez et réarrangez-les encore une fois.

Pains farcis de viande

4{donces/110 g) 6-8 min. 15-20 min. Retournez a fa maitié du temps de décongélation.
PORC :

Cétes de porc

1 livre/450g 7-9 min. 25-30 min. Séparez et réarrangez-ies encore une fois.

Cotelettes

4(5 onces/125 g) §-8 min. 25-30 min. Séparez et retournez-les encore une fois.

Porc haché Séparez ef refirez les parties décongelées avec

1 livre/450g 6-8 min. 15-20 min. une fourchette.
VOLAILLE Séparez la pariie inférieure. Retoumez & la moitié

du temps de decongélation. Recouvrez-les si

2 1/2 livres/1 125g 15-18 min. 45-80 min. nécessaire,

Escalopes de poulet

1 livre/d50 g 6-8 min. 15-30 min, Séparez et réamangez-les encore une fois,

Poulet roti (découpé)

2 livref900g 16-18 min. 25-30 min: Séparsz et réafrangez—le encore une fois.

Cuisses de poulst

1 1/2 livres/675g 12-14 min. 15-30 min. Séparez et réarrangez-les encore une fois,

POISSON ET FRUITS
DE MER
Poisson entier

Retournez & la moitié du temps de décangélation.

1 livre/abig 6-8 min. 15-20 min. Recouvrez-les si necessaire.

Filels de poisson

112 livre/ 6759 12-14 min. 15-20 min. Séparez et refoumnez-les encore une fois.
Crevettes

1/2 livref 225 g 2-4 min, 15-20 min. Séparez et réarrangez-les encore ung fois,

* Ces durées sont approximatives car la température varie d’un congélateur a un autre,
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TABLEAU DE CUISSON ET DE RECHAUFFAGE

Tableau de Cuisson

Temps de Cuisson

Aliment Pui ps de Cuiss Instructi sci
imen uissance Par 1 fivré/d50 g struction Spaciale
VIANDE
R&ii de boeuf
- Saignant P-80 6-7 min. - Les viandes et les volailles fraiches doivent &tre
- A point P-80 7-9 min. retirées du réfrigérateur au moins 30 minutes
- Bien cuit P-80 ~ 8-11 min, avant la cuisson. .
Réti de porc P-HI 8-12 riin. - Laissez toujours 1a vrat:nde et |? volaille reposer
avec un coluvercle apres |a cuisson.
Bloc de bacon P-Ht 6-8 min.
VOLAILLE
Paulet entier P-HI 5-7 min.
Morceaux de poulet P-80 4-6 min.
Escalepe (avec os) P-80 5-7 min.
POISSON
Filets de poisson P-HI 3-5 min. - Ajoutez un peu d'huile ou de beurre fondu sur le
Maquereau entier, P-HI 3-5 min. poisson, ou ajoutez 15~30mi (1-2 cc) de jus de
nettoye et préparé : citron, de vin, de bouillon, de lait ou d'eau.
Truite entiére, P-HI 3-5 min. - Laissez toujours le poisson reposer avec un
nettoyée et préparée ' -couvercle aprés la cuisson ‘
Steaks de saumon P-H]I 3-5 min.

REMARQUE: Les durées ci-dessus sont doivent &tre considérées comme indicalion. Prenez en compie les
différences de golts et les préférences personnelles. Les durées peuvent varier selon la forme,

ia decoupe et la composition des alimenis.

Les viandes, volailles et poissons congeiés doivent &ire parfaitement décongelés avant d'étre

cuits.
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Tableau pour le réchauifage

+ Afin d'éviter les briiures, les aliments pour bébés doivent éfre soigneusement vérifiés avant d'étre semvis.

» Lorsque vous réchauifez des plats préparés, suivez toujours attentivement les instructions sur 'emballage.

+ Si vous congelez des aliments frais, souvenez-vous de bien les décongeler avant de les cuire seion les
instructions sur l'emballage. Il vaut mieux colier une note sur les emballages pour que les autres membres du
fover s’en souviendront aussi.

« Rappelez-vous qu'il faut retirer les fermoirs des sacs de congélation et la nourriture des récipients en
aluminium avani de les réchauffer.

« Les aliments frals (réfrigérés) metient plus de temps a se réchauffer que les aliments & température ambiante
(comme les aliments tout juste ramenés a température ambiante ou les aliments sortant du placard)

« Tous fes aliments doivent éfre réchauffés a pleine puissance.

T Aliment - - [iommedeadsein] - -.; instuickions spécialge.
Nourriture pour bébés Versez dans un petit bol.
potde 128 g - 30 sec. Remuez bien une ou deux fois au cours de la cuisson.
Avant de servir, vérifiez soigneusment la température.
Lait pour bébés
100 ml / 4. onces liquides 20-30 sec. Remuez ou agitez bien et versez dans un biberon stérilisé.
225 ml / 8 onces liquides 40-50 sec. Avant de servir, remuez bien &t verifiez soigneusement |2
température.
Sandwichs avec un
pain aliongé ou rond Enveloppez-le dans une serviette en papier st posez-le sur un
1 sandwich 20-30 sec. plateau en verre adapté au four a micro-ondes.
Remarque : N'utilisez pas de servieties en papier recyclé,
Lasagne
1 poriion 4-6 min. Placez la lasagne sur un piat adapté au four & micro-ondes.
(10 1/2 0z./300 g) Recouvrez de fiim plastique et percez un trou.
Gratin
1 tasse 1-2 min. Faites cuire avec un couvercle dans une casserole adapiée _ux
4 tasses 4-8 min. micro-ondes.

Remuez & la moitié du temps de cuisson,

Purée de pommes de terre
1tasse 2-3 min. Faites cuire avec un couvercle dans une casserole adapiée _ux
4 tasses 5-7 min. micro-ondes.

Remuez 3 Ia moifié du temps de cuisson,

Haricots blancs &

{a sauce tomate
1 tasse 2-3 min. Faites cuire avec un couvercle dans une casserole adapiée _tix

micro-ondes,

Remuez & la moitié du temps de cuisson,

Raviolis ou pates

a la sauce
1 tasse 3-4 min. Faifes cuire avec un couvercle dans une casserole adaptée _ux
4 tasses 5-8 min. micro-ondes.

Remuez & fa moitié du temps de cuisson.
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TABLEAU POUR LES LEGUMES

Utilisez un bol en pyrex avec un couvercle. Ajoutez 30-45 ml d'eau froide (2-3 c¢) pour 250g de légumes, a
mains qu'une autre quantité ne soit recommandée — voir [e tableau. Faites-les cuire avec un couvercie
pendant {a durée minimum — voir tableau.
Continuez de cuire pour obtenir ke résultat souhaité. Remuez une fois pendant et aprés la cuisson. Ajoutez
du sel, des herbes ou du beurre aprés la cuisson. Recouvrez et laissez reposer pendant 3 minutes.

Astuce : coupez les lBgumes frais en morceaux de faille égale. Plus ils seront émincés, plus vite ils cuiront,
Tous les Jégumes doivent étre cuits a pleine puissancs.

Guide de cuisson des légumes frais

Légumes Poids - Durée ‘ Commentaires ;

Brocolis 1 livre/500 g 2-3 min Coupez les fleurettes en morceatix de taille égale.

1 Ib./500g 4-6 min Faites en sorie que les tiges pointent vers le centre.,

Chouxdz Bruxelles | 1/2 livre/250g 3-4min, | Ajoutez 60-75 ml {5-6 cc) d'eall.

Carottes 1/2 livre/250g 2-3min, | Coupez les carottes en rondelles de taille égale.

Choux-fleurs 12 livref250g 2-3min. | Coupez les fleurettes eb morceaux de tailie égale. Coupez les

1 livre/500g 4-6min. | grosses fieursties en deusx. Faites en sorte que les figes
pointent vers le centre,

Courgsttes 1/2 livre/250g 2-3min. | Coupez la courgefte en rondelles. Ajouiez 30 mi (2 cc) d'=zau
ou une noix de beurre. Faites cuire jusqu'a ce que les
rondelles soient tendres.

Aubergines 1f2 livrel250g 2-3min. | Coupez l'aubergine en rondelles et arrosez d'une cuillerée 4
soupe de jus de citron.

Poireaux 1/2 livre/250g 2-3min. | Coupez les poireaux en rondelles fines. -

Champignons 0.3 livre/125g 12 min. | Préparez des champignons entiers ou coupés, N'ajoutez pas

1/2 livre/250g 2-3min. | d'eau. Amosez de jus de cifron. Salez et poivrez. Egouitez
avani de servir.

Oignoens 1/2 livre/250g 2-3min. | Coupez les oignons en rondelles ou en deux, N'ajoutez pas
plus de 15 ml (1ee) d'eau.

Palvrons 1/2 livre/250g 2-dmin. | Coupez les poivrons en fines lamelles.

Pommes deterre | 1/2 livre/250g 2-4 min. Peasez [es pommes de terre pelées et coupez-les en deux ou

1 livre/500g 6-8 min. | enguartiers de taille égale.

Naveis 1/2 livref250g 4-6min. | Coupez le navet en petits cubes.

Guide de cuisson des légumes surgelés

: Légiime Poids lrée nstriictions |
Epinards 0,3 livre/125 g 1-2 min Ajoutez 15 mi (1cs) d'eau froide.
Brocolis 112 livie/250 g 2-3min Ajoutez 30 mi (1cs) d'eau froide,
Petits pois 1/2 livref250 g 2-3min Ajoutez 15mi (1cs) d'eau froide.
Haricots veris 1/2 fivre/250g 3-4 min Ajouiez 30 mil (1cs) d’eau froide,
Légumes mélangés 1/2 fivre/250g 2-4min | Ajouiez 15 ml (1cs) d'eau froide.
{carcties/petits pois/mais)

Légumes mélanges 1/2 livre/250 g 2-4 min Ajoutez 15 ml (1cs) d'eau froide.
(& la chinoise)
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RECETTES

SOUPE A LA TOMATE ET A LORANGE

1 once (25 g) de beurre

1 oignon de taille moyenne émince.

1 grande carotte et 1 grande pomme de terre
émincees,

13/4iivre (800 g) de tomates coupées en bolte
jus ef zeste de 1 pelite orange

11/2pinte {900 ml} de bouilion de légumes chaud
ajoutez du sel et du poivre selon le goit

SOUPE FRANGAISE A L’OIGNON

1 gros oignon coupé

1 ¢s (15 ml) dhuile de mais

2 onces (50 g) de farine blanche

2 pintes (1,2 litres) de bouillon de viande cu de
legumes

ajoutez du set et du poivre selon le goilt

2 ¢s (30 ml) de persit émincé

4 tranches épaisses de pain frangais

2 onces (50 g) de fromage rapé

LEGUMES FRITS

1 ¢s5 (15 mi) d'huile de tournesol

2 ¢5 (30 ml) de sauce de soja

1 ¢s (15 ml) de xérés

1 fubercule de gingembre (2,5 cm) pelé et finement
émincé
2 carottes de tailie moyenne coupées en fine paile
4 onces (100 g) de champignons de Paris coupes
2 onces (50 g) de germes de soja

4 onces (100 g) de haricots mange-tout

1 poivron rouge épépiné et finement coupé

4 ciboules coupées

4 onces (100 g} de marmrons en boite coupés

1/4 de t&te da chou chinois finement émincé

POULET AU MIEL

4 escalopes de poulet sans os
2 ¢s5 (30 mi) de migl liquide
1 cs (15 mi) de moutarde a l'ancienne
1/2 cuiliere & soupe (2,5 ml) d'estragon séché
1 ¢5 {15 ml) de purée de tomates
- 1/4 pinte {150 mi)-de bouillon de volaille

1. Versez le mélange dans un saladier et faites cuire
pendant 1 minute sur P-Hl.

2. Ajoutez les morceaux d'oignon, de carotte ef de
pomme de terre et faites cuire pendant 6 minutes
sur P-HL. Remuez & la moitié du temps de cuisson.

3. Ajoutez les tomates, le jus d'orange, son zeste etle

-bouillon. Mé&langez bien. Ajoutez du sel et du poivre
selon voire golt. Recolvrez le bol et faites cuire
pendant 14 minutes sur P-HL. Mélangez 2-3 fois
pendant la cuisson, jusqu'a ce que les légumes
soient tendres

4. Mélangez et servez immédiatement.

1. Mélangez bien l'cignon et 'huile dans un bol et
faites cuire pendant 2 minutes sur P-H1.

2. Incorporez iz farine pour en faire une pate, et
superposez progressivemant les couches de pate.
Assaisonnez ef ajoutez le persil.

3. Recouvrez le bal et faites cuire pendant 14 minuies
sur P-8Q.

4. Versez |a soupe dans des bols, ajoutez le pain et
parsemez généreusement de fromage.

5, Faites cuire pendant 2 minuies & P-80 jusqu'a ce
que le fromage fonde.

1. Mélangez bien dans un saladier I'huile, la sauce de
soja, le xéres, le gingembre, l'ail etles rondelies de
carottes -

2. Recouvrez et laissez cuire pendant 4-5 minutes a
P-Hl, remuez une fois.

3. Ajoutez les champignons de Paris, les gemmes de
s0ja, les haricots mange-tout, le poivron rouge, les
cibaules, la purée de marrons et le chou chinois.
Mélangez bien. '

4. Faites cuire pendant 4-5 minutes a P-HI, jusqu'a ce
que les légumes soient tendres. Remuez 2-3 fois
pendant la cuisson,

Les légumaes frits accompagnent & merveille les
viandes ou les poissons.

1. Mettez les escalopes de poulet dans un plat &
ragout. ‘

2. Mélangez le reste des ingrédients et versez le tou
sur le poulet. Ajoutez du sel et du poivre selon le
gont

3: Faitzs cuire pendant10-11 minutes a P-HL. - - -
Réarrangez et enduisez le poulet de sauce a deux
reprises au cours de la cuisson,
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FROMAGE BLEU ET CIBOULE EN ROBE DES CHAMPS

2 pommes de terre (environ & onces (250 g) chacune)
2 onces (50 g) de beumre

4 onces (100 g) de fromage bleu coupé en moresalx
1 ¢s (15 mi} de ciboules fraiches coupées

2 oz. (50 g) de champignons coupés

ajoutez du sel et du poivre selon le golt

SAUCE BLANCHE

1 once (25 g) de beurre

1 once (25 g) de farine blanche

112 pinte (300 ml) de lait '

ajoutez du sel et du poivre selon le goiit

CONFITURE DE FRAMBOISES

11/2 Ib. (875 g) de framboises équettses
3 cs (45 ml) de jus de citron
1172 |b. (675 g) de sucre en semoule

1. Percez chague pomme de terre en divers endroits.
Faites cuire pendant 8-10 minutes & P-Hl. Coupez-
les en deux, enlevez leur chair et mettez-la dans un
saladier, ajoutez e beurre, le fromage, les ciboules,
le sel et le poivre, mélangez bien.

2. Ajoutez ce mélange a la peau des pommes de
ferre, placez le tout dans un plat & tarte sur le
plateau.

3. Faites cuire pendant 10 minutes a P-80.

1. Mettez le beurre dans un bol et faites-le fondre
pendant 1 minute a P-HI.

2. Incarporez |a farine et baitez au fouet dans ke lait.
Laissez cuire 3-4 minutes a P-HI en mélangeant
toutes les 2 minutes jusqu'a ce que le mélange soit
lisse et épais. Ajouiez du sel et du poivre selon
golt.

1. Mettez les framboises &t le jus de citron dans un
. grand saladier, faites cuire pendant 5 minutes a P-
Hi, ou jusqu'a ce que les fruits soient adoucis.
Ajouiez le sucre, melangez bien.

2. Faites cuire pendant 23-28 minutes & P-80,
mélangez toutes ies 4-5 minutes pour atieindre *la
température de prise en masse,

3. Versez le tout dans des pots propres et chauds.
Refermez bien le couvercle et collez une étiguette.

“température de prise en masse : Afin de déterminer
la température de prise en masse, mettez 7 ¢s (5 mi)
de confiture sur urie soucoupe refroidie. Laissez
reposer pendant 1 minute. Remuez doucement la
surface ge la confiture avec un doigt, sfla surface se
ride, la température de prise en masse est attainte,

GATEAU SIMPLE A PREPARER AUX MICRO-ONDES

4 onces (100 g) de margarine

4 onces (100 g) de sucre

1 veuf

4 onces (100 g) de farine auto-levante tamisée
2-3 ¢35 (30 _45 ml) de lait

1. Mettez du papier sulfurisé dans le fornd d'un piat &
gateau de 8 pouces (20,4 cm).

2. Mélangez la margarine et le beurre pour cbienir un
meélange léger ei mousseux. Battez les ceufs et
incarporez la farine tamisée en alternant avec le [ait,

3. Versez dans un récipierd, Faites cuire pendant 34
minutes & P-H|, jusqu'a ce que la pointe du couteau
ressorte propre.

4. Laissez le gateau reposer pendant 5 minutes avant
de le démouiter.,




OMELETTE

1/2 0z.(15 g} de beurre
4 peufs

6 cs (90ml) de lait

sel et poivre

OEUFS BROUILLES
1/2 0z.(15 g) de beure

2 oeufs

2 ¢5 (30 ml) de lait

sel et poivre

BOEUF DELICE
1 petit oignon coupé

1 gousse d'ail &écrasée
1 ¢z {5 ml) d'huie

7 onces (200 g) de tomates coupées en boite
1 ¢s (15 mi) de puree de tomates
1 ce (5 ml) de mélange d'herbes

8 0Z.(225 g) de hoeuf haché
sel et poivre

1. Mélangez les osufs et le lait. Assaisonnez,

2. Beurmrez un plat a tarte de 10 pouces (26 cm)..
Faites fondre le beurre pendant 1 minute & P-HI.
Mettez le beurre fondu dans le plat.

3. Versez les oeufs battus dans le moule & tarte.
Faites cuire pendant 2 minutes a P-HIi. Mélangez le
tout et faites de nouveau cuire pendant 1 minute &
P-HL.

1. Metiez le beurre dans un bol et laissez-le fondre
pendant 1 minute & P-HI,

2. Ajoutez les ozufs, le lait et 'assaisonnement,
mélangez bien,

3. Faites cuire pendant 2 minutes a P-HI, en
mélangeant ioutes les 30 secondes.

1. Mettez I'oignon, Fail et 'huile dans une casserole, ot
faites cuire pendant 2 minutes a P-H ou jusqu'a ce
gu'ils solent fendres.

2. Mettez les autres ingrédients dans une casseraoie.
Remuez bien. '

3. Recouvrez et faites cuire pendant 4 minutes & P-H|,
puts pendant 7-12 minutes 4 P-80 ou jusqu'a ce
que la viande soit cuite,
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