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Comment fonctionne le micro-ondes

Les micro-ondes constituent une forme dénergie
similaire aux ondes de radio et de télévision et a

la lumiére du jour. Normalement, les micro-ondes

se dirigent vers I'extérieur lorsqu'elles traversent
I'atmosphere et elles disparaissent sans effet. Toutefois,
les fours a micro-ondes ont un magnétron congu pour
utiliser I'énergie des micro-ondes. Lélectricité, fournie au
tube magnétron, est utilisée pour créer les micro-ondes.

Ces micro-ondes entrent dans la zone de cuisson a
travers des ouvertures a l'intérieur du four. Iy a un
plateau dans le four. Les micro-ondes ne peuvent

pas traverser les cotés métalliques du four, mais elles
peuvent pénétrer des matériels comme le verre, la
porcelaine et le papier, avec lesquels sont construites les
assiettes de cuisson pour micro-ondes.

Les ondes ne chauffent pas le contenant, bien que les

récipients finissent par se réchauffer en raison de la
chaleur générée par les aliments.

Un appareil trés sar

les aliments, ne lais,
résiduelle qui po
vous lorsque v

(1] REM@)E

Lorsque le four n'est pas utilisé, il est recommandé de
le débrancher de la prise électrique.

sune énergie
nuisible pour
ez ces aliments.
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4 CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE

CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE

Veuillez conserver cette brochure pour de futures références. Lisez et suivez toutes les instructions avant d'utiliser
votre four pour éviter les risques d'incendie, de choc électrique, de blessures ou de dégats pour le four lors de son
utilisation. Ce guide ne recouvre pas toutes les conditions possibles. Contactez toujours votre centre agréé ou le
fabricant si vous avez des problemes que vous ne comprenez pas.

A\ AVERTISSEMENT

Voici le symbole d'alerte a la sécurité. Ce symbole vous alerte sur des risques potentiels pouvant tuer ou blesser
vous-méme ou d'autres personnes. Tous les messages de sécurité suivront le symbole d'alerte a la sécurité et les mots
"AVERTISSEMENT" ou "ATTENTION". Ces mots signifient:

— A\ AVERTISSEMENT

Ce symbole vous alerte sur des risques ou des pratiques incertaines pouvant produire des blessurwves ou mortelles.

~/\ ATTENTION /\Q\go

Ce symbole vous alerte sur des risques ou des pratiques incertaines pouvant produir, res ou des dégats
matériels.

N\,

@@0
A\ AVERTISSEMENT

1 N'essayez pas de modifier ou d’entreprendre des
des portes, du panneau de controle, des interr d’enclenchement de sécurité ni de toute autre
piéce du four, n'enlevez aucune des plaquesTquiprotegent contre I'exposition a I'énergie des micro-

(es et les parties adjacentes du four & micro-ondes sont

{ réalisées que par du personnel qualifié.

+ Ala différence d'autres appareils, le fordRice~6ndes est du matériel a haut voltage et haut courant. Une utilisation

g t ‘

¥Atir a une exposition excessive a I'énergie des micro-ondes ou a un
choc électrique.

2 N'utilisez pas le four po
des vétements, des |
+ Cela peut causer de

3 L'appareil p é1é congu pour étre utilisé par des petits enfants ou des personnes infirmes.
Permett ants d'utiliser le four sans supervision seulement s’ils ont regu des instructions
complétes 3 sont capables d'utiliser le four en sécurité et comprennent les risques d’une utilisation
incorrecte.

* Une utilisation incorrecte peut aboutir a des atteintes a la sécurité, comme un incendie, un choc électrique et une
brdlure.

4 Les piéces accessibles peuvent chauffer pendant I'utilisation du four. Lors de I'utilisation de la chaleur
tournante, il est recommandé que les enfants n'utilisent le four que sous la surveillance d'adultes en
raison des températures générées.

* lls peuvent se brdler.

B Les liquides et les autres aliments ne doivent pas étre chauffés dans des récipients fermés
hermétiquement, puisque ceux-ci peuvent éclater. Enlevez |'enveloppe en plastique des aliments avant de
les cuire ou les décongeler. Cependant, notez que dans certains cas les aliments doivent étre couverts
avec du film en plastique pour les chauffer ou les cuire.

* lls peuvent éclater.
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Utilisez uniquement les accessoires appropriés a chaque mode de cuisson, reportez - vous a la page 9 de
ce guide.

* Une utilisation inappropriée pourrait endommager votre micro-ondes et les accessoires, ou pourrait provoquer une

étincelle ou un incendie.

Ne laissez pas les enfants jouer avec les accessoires ou se suspendre a la poignée de la porte.

* lIs pourraient étre blessés.

Toute intervention ou réparation impliquant la dépose d'un couvercle de protection contre les
micro-ondes est dangereuse et doit étre effectuée exclusivement par un technicien compétent.

Lorsque I'appareil fonctionne en mode combiné, les enfants ne doivent utiliser le four que sous la
supervision d’'un adulte en raison des températures générées.

/\ ATTENTION @©

1

* Cela peut aboutir a une exposition a¢ Iénergie micro-ondes excessive.

* La cuisson excessive pe

chements de sécurité du
nt de sécurité.

Vous ne pouvez pas utiliser votre four la porte ouverte a cause
mécanisme de la porte. Il est important de ne pas altérer |'en,

* Cela peut aboutir a une exposition nocive a de I'énergie micro-onge ve (Les interlocks de sécurité arrétent

N'utilisez pas votre four s’il est endom
et il ne doit y avoir aucun dommage a
systémes de verrouillage (cassés o)

Veuillez vérifier que les te son sont correctement réglés, des petites quantités d'aliments
requérant un temps de ¢ de chauffage plus court.

0 un incendie des aliments, et de ce fait a des dégéats dans votre four.

dos liquides, comme des soupes, des sauces et des boissons, dans votre four a

Lorsque vous cha %
micro-ondes, o

* Evitez d’ {u&‘, e$ récipients a goulots étroits.
'fYeZhasa

* Remuez le liquide avant de mettre le récipient dans le four et remuez a nouveau a la moitié du temps de
chauffe.

outrance.

* Apreés avoir réchauffé les liquides, laissez-les dans le four pendant un petit instant, remuez-les ou
secouez-les doucement et vérifiez leur température avant de les consommer pour éviter les brQlures
(en particulier, le contenu des biberons et des petits pots pour bébés).

* Soyez prudent lorsque vous prenez le récipient. Le chauffage de boissons par micro-ondes peut produire une ébullition

retardée sans bouillonnement.

Il'y a une sortie d’échappement sur le haut, le bas ou le c6té du four. Ne la bloquez pas.

+ Cela peut aboutir a une altération de votre four et a une cuisson appauvrie.

Ne pas faire fonctionner le four vide. Il est préférable de laisser un verre d’eau dans le four inutilisé.
L'eau absorbera les micro-ondes en toute sécurité en cas de démarrage accidentel du four.

- Une utilisation inappropriée pourrait endommager votre four.
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11

12

13 Avant la cuisson, percez la peau des pommes de terre

CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE

Ne cuisez pas les aliments enveloppés dans des serviettes en papier, a moins que votre livre de cuisine
contienne des instructions sur ces aliments. Et nutilisez pas de papier de journal au lieu des serviettes.
Une utilisation incorrecte peut produire une explosion ou un incendie.

N'utilisez pas des récipients en bois ni des récipients en céramique ayant des parties métalliques
(par exemple, en or ou en argent). Enlevez toute attache en métal. Vérifiez que les ustensiles sont
adaptés a un usage dans des fours a micro-ondes avant de les utiliser.

lls peuvent réchauffer et noircir. En particulier, les objets métalliques peuvent se courber, ce qui peut produire des
dégats importants.

N’utilisez pas des produits en papier recyclé.

Ils peuvent contenir des impuretés pouvant produire des étincelles et/ou un incendie s'ils sont utilisés pour cuire.
Ne rincez pas la léchefrite et la grille en les mouillant juste aprés la cuisson. Il ient se briser ou
Se casser.

Une utilisation incorrecte peut endommager votre four. @

Veillez a bien placer le four de sorte que le devant de la porte se situ oins 8 cm derriére le bord
de la surface sur laquelle il est posé, afin d’éviter le renversem

Une utilisation incorrecte peut aboutir a des blessures et a des dégg :

drhes ou de tout autre fruit ou légume
semblable.
lls peuvent éclater.

14 Ne cuisez pas des ceufs dans leurs coques. Il s cuire les ceufs dans leurs coques ni chauffer

les ceufs durs dans le four a micro-ondes ils peuvent éclater, méme une fois que le
réchauffage a micro-ondes est terminé.

* La pression augmentera a l'intérieur dea! eut éclater.
15 Ne pas utiliser le four pour frire@

* Cela peut aboutir a une ébulliti

e du liquide chaud.

16 En cas de fumée, ne p a porte du four, éteindre ou débrancher le four de la prise de courant.
* Cela peut nuire grave t tre sécurité, en produisant un incendie ou un choc électrique.

17

Lorsque les ali k6/9ont chauffés ou cuits dans des récipients jetables en plastique, en papier ou faits
piel combustible, surveillez le four et jetez un coup d’ceil sur Iui de temps en temps.
t étre dénaturés a cause de la détérioration des récipients, ce qui peut aussi produire un

18 Latempérature des surfaces accessibles peut &tre élevée lorsque I'appareil est en marche. Ne touchez

ni la porte du four, ni la cavité externe, ni l'arriére, ni la cavité interne du four, ni les accessoires, ni les
assiettes en modes gril, chaleur tournante et cuisson automatique; vérifiez qu’ils ne sont pas chauds
avant d'enlever les aliments.

+ Comme ils chauffent, il y a des risques de brdlures si vous n'utilisez pas des gants épais.

19 Le four doit &tre réguliérement nettoyé et tout débris alimentaire doit étre enlevé.

Ne pas maintenir le four propre peut conduire a la détérioration de sa surface, ce qui pourrait nuire a la durée de
vie de l'appareil et provoquer éventuellement une situation dangereuse.
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20

Si des éléments chauffants sont introduits, I'appareil devient chaud lors de son utilisation. Faites
attention a ne pas toucher les éléments chauffants a Il'intérieur du four.

* |l existe un danger de bralures.

21

Suivre les instructions données par chaque fabricant de popcorn. Lors de la préparation du popcorn,
ne pas laisser le four sans surveillance. Si en suivant les temps de cuisson indiqués, le mais n'éclate
pas, arréter la cuisson. Ne jamais utiliser de sac papier marron pour préparer du popcorn. Ne jamais
essayer de faire éclater les graines restantes.

- Le fait de trop cuire le popcorn risquerait de le braler.

22

Cet appareil doit étre relié a la terre.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant ou par un agent, ou
par toute personne qualifiée, pour éviter tout danger.

*+ Une utilisation incorrecte peut produire des dégats électriques graves.

23

N’utilisez pas de produits nettoyants abrasifs ni de raclettes en métal yer le verre de la
porte du four.

* s peuvent érafler la surface, et cela peut aboutir au brisement du verre.

24

25

Ce four ne doit pas étre utilisé a des fins de restauration ¢ e.

* Une utilisation inappropriée pourrait endommager votre four.
La porte doit étre complétement fermée lorsque Ig -e cro—ondes est utilisé.

éventuellement provoquer un incendie ou endom O¥fe four et le coffret.

+ Sila porte est ouverte pendant que le systéme est en "; T ne va plus circuler normalement, ce qui va

26

Le branchement peut étre établi par I'ac fiche ou en intégrant un commutateur dans le cablage
fixe conformément aux régles de cdbfage

+ Lutilisation d'une fiche ou d'un interr N iRgPropriés peut provoquer un choc électrique ou un incendie.

27

28

29
30

Le four & micro-ondes doit en mode autonome.

Cet appareil ne doit pag ét
physiques, sensorig
surveillance d'un

iSé par des personnes (y compris des enfants) souffrant de capacités
tales réduites, ou manquant d'expérience et de connaissances, sauf sous la
responsable de leur sécurité leur ayant indiqué comment utiliser I'appareil.

Il convient.de giller les enfants afin qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

Avant d’ accessoire vapeur, versez-y toujours au moins 300 ml d'eau. Sinon, la cuisson risque
d'étre incompléte,de provoquer un incendie ou de brdler les aliments.
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AVANT L'UTILISATION
Déballage et installation

En suivant les deux étapes de base mentionnées sur ces deux pages, vous pourrez vous assurer que votre four
fonctionne correctement. Suivez bien les conseils qui vous sont donnés pour l'installation de votre four.
Lorsque vous déballez votre four, veillez a enlever tous les accessoires ainsi que I'emballage.

Vérifiez que votre four n‘a pas été endommageé lors du transport.

1 Déballez votre four et placez-le sur une surface plate.

Plateau en verre <~~~ Accessoire vapeur - -- -,

&

y Cloche vapeur

@ Bague rotative

Récipient pour
cuisson a la vapeur

1

1

1

1

1

:

. 1
Assiette vapeur !
1

1

1

1

1

1

Une évacuation dair est située sur la partig =et/ou le coté

ommager le four.
/\(k;\/

OREMARQUE ()
- CEFOUR NE DOIT Py LISE A DES FINS PROFESSIONNELLES(TRAITEURS). j
une prise d'alimentation standard. Veillez a ne raccorder que votre four sur cette prise.

Si votre fo Ohctionne pas correctement, débranchez-le de la prise électrique, puis rebranchez-le.

4 Quvrez la porte du four en tirant sur la POIGNEE DE LA PORTE. Placez la BAGUE ROTATIVE a l'intérieur du four et posez le
PLATEAU EN VERRE dessus.

5 Remplissez un récipient pour micro-ondes avec 300 ml d'eau.
Placez-le sur le PLATEAU EN VERRE et fermez la porte du four.
Sivous avez des doutes quant au type de récipient a utiliser,
reportez-vous a la page 10.
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6 Appuyez sur ARRET/EFFACER, puis une fois sur DEPART/DEPART RAPIDE 30
pour régler le temps de cuisson sur 30 secondes.

7 L'AFFICHEUR comptera a rebours a partir de 30 secondes.
Une fois arrivé a 0, I'appareil émettra un signal sonore.
Ouvrez la porte du four et testez la température de l'eau.
Si votre four fonctionne correctement, 'eau devrait étre chaude.
Faites attention lorsque vous saisissez le récipient ;
il peut étre chaud.

VOTRE FOUR EST MAINTENANT PRET

8 Avant consommation, agitez ou mélangez le contenu des biberons et des pots ts pour bébés et vérifiez la
température afin d'éviter les brlures.

éb@@%o

= cuisson

9

Gril Gril combiné

Plateau en verre

- o o o

Plat Crousty

Attention: reportez-vous au guide de cuisson pour veiller a utiliser les bons accessoires. O Acceptable
— Pas Acceptable
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Ustensiles pour micro-ondes

Si vous utilisez la fonction micro-ondes,
n'utilisez jamais d’'ustensiles métalliques ou d'ustensiles qui ont des parties métalliques

Les ondes ne peuvent pas pénétrer le métal. Elles risquent de faire rebondir tout objet métallique se trouvant dans

le four et de provoquer un arc électrique, un phénomene similaire a celui de I'éclair. La plupart des ustensiles non
métalliques et résistants a la chaleur peuvent étre utilisés sans risque pour votre four a micro-ondes. Toutefois,
certains ustensiles peuvent contenir des matériaux qui les rendent inappropriés pour étre utilisés dans un four a
micro-ondes. Si vous avez un doute sur un ustensile, il y a un moyen trés simple de savoir si vous pouvez I'utiliser
avec la fonction Micro-ondes.

Placez l'ustensile en question a cété d'un récipient en verre rempli d'eau, en mode Micro-ondes, sur la position de
puissance HIGH (ELEVEE) pendant 1 minute. Si leau se réchauffe, mais que I'ustensile est froid au toucher, cela signifie
que l'ustensile peut étre utilisé dans votre four a micro-ondes. Toutefois, si 'eau ne change pas de température, mais
que l'ustensile devient chaud, les micro-ondes sont absorbées par l'ustensile: cela signifie que cet ustensile ne peut
pas étre utilisé dans un four a micro- ondes Vous avez certamement dans votre cuisine un gran nombre d'ustensiles

a micro-ondes.

Récipients en verre

Récipients en plastique
lIs peuvent étre utilisés pour contenir des aliments g
pas étre utilisés pour contenir des aliments dont la ¢y

hs votre four a micro-ondes. Toutefois, faites une fente dans le sac pour que la vapeur puisse
icro-ondes, n'utilisez jamais de sacs plastiques ordinaires pour cuire des aliments, sinon ils

Récipients en plastique spécial micro-ondes
Vous trouverez une grande variété de formes et de tailles différentes de récipients spécial micro-ondes. Pour la
plupart, vous pouvez probablement utiliser des récipients que vous avez déja chez vous plutdt que d'investir dans
de nouveaux ustensiles de cuisine.

Récipients en poterie, grés et céramique
Les récipients fabriqués avec ces matériaux peuvent généralement étre utilisés en mode Micro-ondes, mais ils
doivent étre testés avant d'étre utilisés.

/\ ATTENTION

- Certains récipients qui contiennent une grande quantité de plomb ou de fer ne peuvent pas étre utilisés comme ustensiles
dans votre four a micro-ondes.
- Vérifiez les ustensiles pour vous assurer quiils peuvent étre utilisés en mode Micro-ondes.
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Panneau de commande

| ——&
e
4 ——&
e
=3
6 ——=
~
Loy
I-Sensor
8 ——F
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*ann

.}—— 7
i-sensar
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Section

1 CUISSON MICRO-ONDES
Voir "Cuisson micro-ondes ', page 13

2 CUISSON AU GRIL
Voir "Cuisson au gril', page 14

3 CUISSON COMBINEE

Voir "Cuisson combinée’, ;{Q\M

I Y
4 RECHAUFFAGE C|
Voir "Réchauffag tY'Nage 18

5 DECONGELATIO TOMATIQUE
Voir "D%wgé ionAutomatique’, page 19
/N

6M YCHAUD
) en au Chaud ', page 16

</ POKGELATION & GRIL

ir "Décongélation & Gril ', page 17

N

hé CAPTEUR D'HUMIDITE
Voir "Capteur d'humidité", page 21

9 CAPTEUR D'HUMIDITE STEAMCHEF
Voir "Capteur d'humidite steamchef", page 22

10 BOUTON

a tout moment en tournant le cadran.
(sauf en mode décongélation)

+ En mode automatique et en mode manuel, vous
pouvez allonger ou raccourcir le temps de cuisson

11 DEPART/DEPART RAPIDE
- Une simple pression sur ce bouton permet de
démarrer la cuisson dans le mode sélectionné.

de 30 secondes de cuisson a puissance élevée.

+ Appuyez sur ce bouton pour définir des intervalles

12 ARRET/EFFACER
- Permet de remettre tous les réglages a zéro a
I'exception de I'heure.
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Réglage de I'horloge

Vous avez le choix entre un affichage 12 h ou 24 h.
Dans l'exemple suivant, nous vous expliquons comment
régler I'neure sur 14 h 35 au format 24 h.

1 Branchez votre four pour la premiére fois.
Le message "24H" s'affiche.

Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE pour
sélectionner le format 24 heures.

(Si vous souhaitez modifier différentes options
aprés avoir réglé I'horloge, vous devez débrancher
I'appareil, puis le rebrancher.)

(Si vous voulez utiliser le format 12 h, tournez la
molette BOUTON.)

W

2 Faites tourner le cadran BOUTON jusqu’a ce qu'il
affiche"14: "
Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE pour

confirmer.
e

w

3 Faites tourner le cadran BOUTON jusqu'’a ce qu'il
affiche “14:35"
Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE.
'horloge commence le comptage.

W

Sécurité enfant

Dans l'exemple suivant, nous vous expliquons comment activer la
sécurité enfant.

T Appuyez sur ARRET/EFFACER.

2 Maintenez la touche ARRET/EFFACER enfoncée jusqu'a
ce que “L" saffichent et qu'un bip retentisse.

La SECURITE ENFANT est maintenant activée.
Sivous appuyez sur un bouton quelconque, le message
"L" s'affichent.

3 Pour annuler la SECURITE El
touche ARRET/EFFACER ¢
jusqu'a ce que I'indicatioR
Un signal sonore indj§

=

=G

MARQUE

e four est équipé d'une fonction de sécurité permettant
eviter qu'il se mette en marche accidentellement. Une fois
que la fonction sécurité enfant est réglée, vous ne pouvez
utiliser aucune fonction ni réaliser aucune cuisson.

ANT, appuyez sur la
Aqtenez-la enfoncée

Fonction départ rapide

Dans |'exemple suivant, nous vous expliquons comment cuire
des aliments a puissance maximale (900 W) pendant 2 minutes.

1 Appuyez sur ARRET/EFFACER.

2 Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE & quatre
reprises pour régler la cuisson sur 2 minutes a puissance
maximale (900 W).

Votre four démarrera la cuisson dés la premiere pression.

3 En mode DEPART/DEPART RAPIDE, le cadran
BOUTON permet de prolonger le temps de cuisson
jusqu'a 99 minutes 59 secondes.

@ REMARQUE

La fonction DEPART/DEPART RAPIDE vous permet
de régler la cuisson a puissance maximale (900 W) par

intervalles de 30 secondes en appuyant sur la touche
DEPART/DEPART RAPIDE.
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INSTRUCTIONS D’UTILISATION

Cuisson micro-ondes

Dans l'exemple suivant, nous vous expliquons comment 0

cuire des aliments a une puissance de 720 W pendant ( REMARQUE N

5 minutes. - Votre four comporte cing réglages de puissance
micro-ondes. Une puissance élevée est

1 Appuyez sur ARRET/EFFACER. automatiquement sélectionnée. Vous pourrez

sélectionner un niveau de puissance différent en

faisant tourner le cadran BOUTON.

2 Appuyez deux fois sur MICRO-ONDES pour « Pour votre sécurité, utilisez uniquement des
selectionner 720W de puissance "720" apparait dans accessoires adaptés a votre micro-ondes.
la fenetre d'affichage. « N'utilisez pas les accessoires ci-dessous.

S

3 Tournez la molette BOUTON jusqu'a ce que "5:00"
s'affiche.

N N Y,
Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE. NG/
ot 0
(&) @
Niveau de puissance des micro-on §
Ce four est équipé de cing niveaux de puissance 2 s offrir un maximum de controle et de flexibilité sur la cuisson.
Le tableau ci-dessous indique le niveau de pug&séh cuisson conseillé avec ce four pour différents types d'aliments.

Yo
PUISSANCE SORTIE 1 ‘\(/)\) UTILISATION ACCESSOIRE

Q’\\pfaire bouillir de I'eau
« Faire dorer du boeuf haché

ELEVEE Cui : . )
- Cuire de la volaille, du poisson ou des légumes
N « Cuire des morceaux de viande tendres
A4 - Réchauffer
MOYENNE-EL 790 W - Faire rotir de la viande ou de la volaille
) - Cuire des champignons et des fruits de mer
/\ - Cuire des plats a base de fromage et d'ceufs
T ; N ;
\_/\) - Cuire des gateaux et des brioches Plat pour micro-ondes
MOYENNE 540 W - Préparer des ceufs

- Cuire de la creme
« Préparer du riz ou de la soupe

- Décongeler
FAIBLE- MOYENNE 360 W - Faire fondre du beurre ou du chocolat
- Cuire des morceaux de viande moins tendres

« Ramollir du beurre ou du fromage
FAIBLE 180 W - Ramollir de la créeme glacée
- Faire lever de la pate a levure
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Cuisson au gril

Dans I'exemple suivant, nous vous expliquons comment
utiliser le gril pour cuire des aliments pendant 12 minutes.

1 Appuyez sur ARRET/EFFACER.
(& ]

2 Appuyez sur GRIL.
)

3 Faites tourner le cadran BOUTON jusqu’a ce qu'il
affiche "12:00"

e

4 Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE.

/\ ATTENTION

Utilisez toujours des maniques pour retirer les
aliments et accessoires aprées la cuisson, car le
four et les accessoires seront tres chauds.

- N'utilisez pas ires
ci-dessous!

Accessoire vapeur
y

Cuisson combinée

Dans I'exemple suivant, je vais vous expliquer comment
programmer votre four avec une puissance micro-ondes de
20% et le mode combi pour une durée de cuisson de

25 minutes.

1 Appuyez sur ARRET/EFFACER.
2 Appuyez sur COMBINE pour
sélectionner le mode combi CO-1.
I

3 Tournez le bouton jusqua e"25:00 "apparaisse.

R @
4 Appuyez rD@/DEPART RAPIDE.

Soye n sortant vos aliments car le
régi a trés chaud !
—@) REMARQUE |

- Votre four possede une fonction de cuisson
combinée qui vous permet de cuire les aliments
avec la résistance et les micro-ondes en méme
temps. Ceci permet généralement de cuire vos
aliments plus rapidement.

- \Jous pouvez choisir entre 3 niveaux de puissance
micro- ondes (20 %, 40 % et 60 %) dans le mode
combi.

« Pour un résultat optimal,
utilisez les accessoires
suivants.

- N'utilisez pas les accessoires

ci-dessous.
Accessoire vapeur
- J
Catégorie Puissance micro-ondes (%)
Co-1 20%
Co-2 40%

Co-3 60%
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Modulation du temps de cuisson

L'exemple suivant vous montre comment modifier les
programmes préréglés de CUISSON pour obtenir un
temps de cuisson plus long ou plus court.

1 Appuyez sur ARRET/EFFACER.

2 Choisissez le programme de CUISSON préréglé
requis. Sélectionnez le poids des aliments.

3 Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE.
Tournez la molette BOUTON.
La durée de cuisson augmentera ou diminuera.

W

~@) REMARQUE

assez cuits lorsque vous utilisez le programme
de CUISSON prédéfini, vous pouvez augmenter
ou diminuer le temps de cuisson en tournant la

« Si vous trouvez que vos aliments sont trop ou pas

molette BOUTON. ‘
Vous pouvez augmenter ou diminuer la dysée

cuisson (a I'exception du mode décongéda
tout moment en tournant la molette Q

%
&
&

Cuisson en deux étapes

Dans l'exemple suivant, je vais vous montrer comment
cuire des aliments en deux étapes. La premiere étape
cuira votre aliment pendant 11 minutes en réglage
PUISSANCE MAXI, la seconde, pendant 35 minutes a la
puissance a 360W.

1 Appuyez sur ARRET/EFFACER.

2 Réglezla puissance et le temps de cussion pour
I'étape 1.
Appuyez une fois sur MICRO-ONDES pour
sélectionner la puissance MAXL

Tournez le bouton BOUT @ ce que l'affichage
indique "11:00"

et le temps de cussion pour

App %{'

tre fois sur MICRO-ONDES pour
er la puissance 360 W.
W€z le bouton BOUTON jusqu'a ce que I'affichage
ique "35:00"
6

4 Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE.

~@) REMARQUE |

- Pendant la cuisson en deux étapes, la porte du
four peut étre ouverte pour surveiller les aliments.
Refermer la porte et appuyer sur DEPART pour
que I'étape de cuisson continue.

Alafin de Iétape 1, BIP retentit et I'étape 2
commence.

- Si vous désirez annuler le programme, appuyer
deux fois sur ARRET/EFFACER.
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Maintien au Chaud

Lexemple suivant vous explique comment utiliser la
fonction de maintien au chaud pour maintenir au chaud
des aliments a une puissance élevée en 90 minutes.

1 Placez des aliments dans le four a micro-ondes,
appuyez deux fois sur «maintien au chaud».
«HO-H» s'affiche a I'écran.

Appuyez sur DEPART.

w

]

2 Maintien au chaud aprés CUISSON AUTOMATIQUE.
Réglez le programme cuisson automatique requis.
Appuyez sur Démarrer.

Une fois le programme CUISSON AUTOMATIQUE
terminé, la fonction de taste saver se met
automatiquement en marche au bout de cing
minutes.

Lorsque le programme CUISSON AUTOMATIQUE est
terminé, vous pouvez également appuyer sur
«maintien au chaud».

3 *AFFICHAGE DU TEMPS

sur «maintien au chaud» po
restant.

~@) REMARQUE |

- Si vous voulez maintenir au chaud des aliments
lors de I'utilisation du programme cuisson
automatique il suffit d'appuyer sur la touche.

- Lorsque des aliments cuits sans la fonction
automatique ont besoin détre maintenus au
chaud, vous pouvez débuter le maintien au
chaud a tout moment en appuyant sur la touche.

- La fonction de maintien au chaud ne propose
qu'un seul intervalle de temps : 90 minutes.
Toutefois, elle s'arréte a l'ouverture de la porte.

A

r
NIVEAU M Chaud

Affichage

Niveau faiblep\\)/ fois HO-L
N

Niveau;’é/éy/ fois HO-H

N

@@:
«HO-H» s'affiche a I'écran. @
Appuyez sur DEPART.

- ©

)
@

N
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Décongélation & Gril

Dans I'exemple suivant, je vais vous montrer comment
cuire 0.3 kg de "Filet de saumon".

T Appuyez sur ARRET/EFFACER.

2 Appuyez une fois sur DECONGELATION & GRIL.

*ann

&

(I

3 Faites tourner le cadran BOUTON jusqu’a ce qu'il
affiche 0.3 kg"
Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE.

Pendant la cuisson, vous pouvez allonger ou
raccourcir le temps de cuisson en faisant tourner le
cadran BOUTON.

¢ e
<w

Guide du mode décongélation & gril

@ REMARQUE

« Les menus décongélation & gril sont programmés
en usine.

- Le mode décongélation & gril vous permet
de préparer la plupart de vos plats préférés
simplement en sélectionnant le type d'aliment
et le poids.

©
©
@o
&7

— AR\
Catégorie L'm"fe Ustensile 'I_'emp. @ Instructions
de poids alimente” [\
1. Filet de 02 ~ 0,6 kg |Grille haute| Corign \)}t{hetez des filets de saumon de 200g chacun et de 2.5cm
saumon @ d'épaisseur.
(db-1) g Congelez-les. Placez les aliments sur la grille haute.

(
<

Choisissez le type et le poids, puis appuyez sur Start.
Apres la cuisson, retirez du four et laissez reposer.

N

2. Crevettes 01~04 k( Gri ute| Congelé | Nettoyez les crevettes. Place-les sur la grille haute.
(db-2) &v Lorsque vous entendez un bip sonore, retournez les aliments.
A \\;?
3.Tranches de Grille haute| Congelé | Placez les rondelles de hamburger sur la grille haute.
hamburger x/ Choisissez le type et le poids, puis appuyez sur Start.
(db-3) ‘Dp eces Apres la cuisson, retirez du four et laissez reposer.
4. Saucisse 0,2 ~ 0,6 kg |Grille haute| Congelé | Retirez I'emballage et fendez la surface.
(db-4) Place-les sur la grille haute.

Lorsque vous entendez un bip sonore, retournez les aliments.
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Réchauffage Crousty

Dans l'exemple suivant, nous vous expliquons comment

cuire 0,4 kg de nuggets de poulet.

1 Appuyez sur ARRET/EFFACER.

2 Appuyez une fois sur RECHAUFFAGE CROUSTY.

@ REMARQUE

- Les menus réchauffage crousty sont programmés
en usine.

- Le mode réchauffage crousty vous permet
de préparer la plupart de vos plats préférés
simplement en sélectionnant le type d'aliment et
le poids.

3 Faites tourner le cadran BOUTON jusqu’a ce qu'il affiche

04 kg’

Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE.
Pendant la cuisson, vous pouvez allonger ou

cadran BOUTON.

raccourcir le temps de cuisson en faisant tourner le @

‘a =

Guide du mode réchauffage crousty

.i i

Qg?@o

R
. Limite . Temp. “ .
Catégorie de poids Ustensile aliment @ Instructions
£\
1.Nuggets | 02~04kg | Platcrousty Gelé (s S\AQ les nuggets de poulet sur le plateau et placer le plateau au
de poulet + O f¢fo-ondes.
(Cc-1) grille @ hoisir le menu et le poids puis, appuyer sur Start.
Apres la cuisson, retirer du four et poser.
/’{ p p
2. Frites 02~04kg | Platcro 1é (s) Répandre les frites congelées sur le plateau et insérer.
(Cc-2) > Pour obtenir les meilleurs résultats, cuisiner en répartissant en une seule

rill

couche.
Puis, faire comme ci-dessus.

2
\%crousty
+

3.Batonnets Gelé (s) Mettre les batonnets de poisson sur le plateau et insérer.
de poisson Et faire comme ci-dessus.
(Cc-3) @ grille
N~
4. Pizza 03~06kg | Platcrousty Gelé (s) Retirer l'emballage, les mettre sur le plateau et insérer.
congelée + Puis, faire comme ci-dessus.
(Cc-4) grille
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Décongélation automatique

La température et la densité des aliments varient. Il est recommandé de vérifier les aliments avant de démarrer la
cuisson. Faites particulierement attention aux gros rétis de viande, certains aliments ne doivent pas étre compléetement
décongelés avant la cuisson.

Par exemple, le poisson cuit tellement vite qu'il est parfois préférable de commencer la cuisson lorsqu'il est encore
légerement congelé. Il nécessitera alors un temps de repos afin que le centre puisse décongeler.

Pesez les aliments que vous étes sur le point de décongeler. Assurez-vous de retirer tout lien ou emballage métallique.
Placez ensuite les aliments dans un plat allant au micro-ondes sur le plateau en verre dans votre four et fermez la porte.

Lexemple suivant vous montre comment décongeler
0,8 kg de volaille congelée.

1 Appuyez sur ARRET/EFFACER.
PRy O ReEMARQUESY |
- Votre four comporg GURNEYiveaux de
2 Appuyez deux fois sur la touche DECONGELATION décongélation 2 ondes':
AUTOMATIQUE pour sélectionner le programme de V;?nde, V°|, w» d on et P|a|n od
décongélation de volaille (POULTRY). gif%?nge peLi(S)Sna%istlon possede
. @ A
Ao ™Qirexsgcurité, utilisez uniquement des
S ¢ 3. es’adaptés a votre micro-ondes.
3 Tournezla molette BOUTON jusqu'a ce que “0,8 kg”
(le poids des aliments congelés) s'affiche.
Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE.
= N
@ Grille haute )

BRI 7
décongélation. w
Votre four n'a @ décongélation que si vous
ouvrez la -@- mMe aprés le signal sonore).
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Guide de décongélation

* Les aliments a décongeler doivent étre placés dans un récipient pour micro-ondes non couvert, qui doit étre disposé sur
le plateau en verre.
= Sinécessaire, protégez les petites portions de viande ou de volaille avec des morceaux de papier aluminium.
Cela empéchera ces parties de se réchauffer durant la décongélation.
Veillez a ce que le papier aluminium ne soit pas en contact avec les parois du four.
* Séparez les aliments tels que la viande hachée, les cotelettes, les saucisses et le lard deés que cela est possible.
Au signal sonore, retournez les aliments. Retirez les portions décongelées. Continuez de décongeler les parties

restantes.
Apres la décongélation, laissez reposer jusqu'a ce que les aliments soient entierement décongelés.

Catégorie IP °'.d S Ustensile Aliments
imite
- Boeuf haché, steak, dés de viande pour ragoUt, fauxti¥&t, réti a braiser,
rumsteck, bifteck haché, cotes de porc, cotes d'ggne ®ti roulé, saucisses,
1.Viande cotelettes (2 cm).
(dEF1) - Au signal sonore, retournez les aliments.
- Apres la décongélation, laissez reposerfsgl
5a 15 minutes.
01~40kg Plat pour
5 Volaille o micro-ondes | - Poulet entier, cuisses, escalopéyslegojllet et de dinde (moins de 2 kg).
- Au signal sonore, retourne
(dEF2) R , s
- Apres la décongélatio
3. Poisson - F|Iet,- darnes, poi¥go
(dEF3) - Au s\|gna| s,o PTENY i A \ A
- Apres la dec ion, laissez reposer pendant 10 a 20 minutes.
4. Pain Serviette en | - Tartine @t pains, baguette, etc.
(dEF4) 01~05kg papier - @ b ¥éebngélation, laissez reposer pendant 1 minutes.
\\V

&
&
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Capteur d'humidité

Dans I'exemple ci-dessous, nous allons vous montrer 3 Tourner BOUTON jusqu'a ce que “SC -1"s'affiche a Iécran.
comment cuisiner 0,3kg de pommes de terre fourrées e
au thon a l'aide du programme I-Sensor.

1 Appuyez sur ARRET/EFFACER.

2 Appuyez sur CAPTEUR D'HUMIDITE.

-sensor

4 Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE.

Guide du mode capteur d'humidité
Q)

2

N

p

o~ —
| Limite | Temp. M
Catégorie de poid Ustensile Iimer?t tru
e poids a S N

1.Pommes |0,2~10kg| Plateauen Pigce Choisissez des pommes de te oyenne 180-220g.

de terre verre Lavez-les et séchez-les. Perc f€urs fois avec une fourchette.

fourrées Placer les patates dans Jeffa

au thon Apres la cuisson, laiss w yavec une feuille en aluminium pendant 5 minutes.

(SC-1) Ingrédients: Patage dQuAVec de préférence un volume et une forme stables.
2.Légumes 0,2 ~0,8kg Assiette Piece

frais adaptée

(SC-2) au micro-

ondes
4
@ garédients: Mélange de légumes, haricots, pois, carottes.
AN

3.Légumes [02~08kg| Assiette & 0 Placer les [égumes dans une assiette adaptée du micro-ondes.

congelés adaptée< Ajouter la quantité d'eau requise.

(SC-3) au 1 idxQ- **0,2kg - 0,4kg: Leau dans 2 cuillerées a soupe.

**0,5kg - 0,8kg: L'eau dans 4 cuillerées a soupe.

Couvrir avec une enveloppe plastique. Placer les aliments dans le four.

Apres la cuisson, remuer pendant 3-4 secondes. Laisser couvert pendant 3 minutes.
Ingrédients: Légumes congelés.

;E

> Assiette

4. Riz/pates Piece Placer le riz/les pates et I'eau chaude avec une pincée de sel correspondant a V4
(SC-4) adaptée (Légumes | d'une cuillere a café dans une assiette grande et profonde. Placer les aliments dans
au micro- | congelés) | le four.
ondes Fau chaude| Remuer apres la cuisson. Laisser couvert pendant 5 minutes. Remarques:
Riz: Ajouter 300ml d'eau chaude pour 100g de riz blanc.
Couvrir avec une enveloppe ou un couvercle en plastique.
Pate: Ajouter 400ml d'eau chaude pour 100g de pate. Ne pas couvrir. Remuer au
moins deux fois pour empécher que les pates collent pendant le temps affiché.
Aprés la cuisson, remuer pendant 3-4 secondes.
Laisser couvert pendant 3 minutes. Ingrédients: Riz, pates.
5.Soupe/ |02~08kg| Assiette Piece Verser la soupe/sauce dans une assiette adaptée au micro-ondes.
sauce adaptée Couvrir avec une enveloppe plastique. Placer les aliments dans le four.
(SC-5) au micro- Aprés avoir réchauffé, remuer et laisser couvert pendant 3 minutes.
ondes Ensuite, remuer de nouveau. Ingrédients: Soup, sauces.
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Capteur d'humidite steamchef

Dans l'exemple ci-dessous, nous allons vous montrer
comment cuire des morceaux de légumes a la vapeur.

1 Appuyez sur ARRET/EFFACER.

2 Appuyez sur CAPTEUR D'HUMIDITE STEAMCHEF,

isensor

3 Tourner BOUTON jusqu’a ce que“SS -1"saffiche a Iécran.

4 Appuyez sur DEPART/DEPART RAPIDE.

~@) REMARQUE |

- Utilisez systématiquement des gants pour retirer
l'accessoire |'accessoire steamchef du four car il
est bralant.

+ Ne posez pas I'accessoire vapeur brdlant sur une
table en verre ou sur une surface thermosensible
immeédiatement apres la cuisson. Posez-la sur un
dessous de plat.

« Avant d'utiliser l'accessoire steamchef, versez-y
toujours au moins 300 ml d'eau. Sinon, la cuisson

risque d'étre incompléte, de provoquer un

incendie ou de brUler les aliments.

4is I'accessoire vapeur avec un
4 produit différent. Cela risque de

< uit irrémédiablement.

Guide du mode cuisson steamchef

©

Catégorie L|m|'§e Ustensile Temp. @ Instructions
de poids aliments /7 Y\
1.Legumes | 02 ~08kg | Accessoire P’@ vL €z les légumes et découpez-les en morceaux égaux.
(petits vapeur (g ersez 300 ml d'eau du robinet dans l'accessoire vapeur.
Morceaux) % Posez le plateau sur le récipient.
(SS-1) Placer les Iégumes préparés sur la plaque a vapeur. Posez le couvercle.
‘> Placez l'accessoire vapeur au centre du plateau en verre,
v Ala fin de la cuisson, laisser entre 3 et 5 minutes dans le four.
%) Ingrédients: Tranches de carotte
A\

2.Poissons | 0,2 @y essoire Piece Versez 300 ml d'eau du robinet dans I'accessoire vapeur.
et fruits vapeur | (Eau: 300ml)| Posez le plateau sur le récipient. Placer les aliments préparés sur la plaque a
de mer @ vapeur. Posez le couvercle. Placez la marmite a vapeur au centre du plateau en verre.
(55-2) Ala fin de la cuisson, laisser entre 3 et 5 minutes dans le four.

Ingrédients: poisson entier.

3. Poitrine 02 ~06kg | Accessoire Piece Nettoyer les aliments. Versez 300 ml d'eau du robinet dans |'acessoire vapeur.
de poulet vapeur | (Eau: 300ml)| Posez le plateau sur le récipient. Placer le poulet préparé dans le bol a vapeur.
(55-3) Fermer avec le couvercle a vapeur.

Placez I'accessoire vapeur au centre du plateau en verre.
Ala fin de la cuisson, laisser entre 3 et 5 minutes dans le four.
Ingrédients: poitrine de poulet.

4. Eufs 4~9ceufs | Accessoire Piece Versez 300 ml d'eau du robinet dans l'accessoire vapeur.

(55-4) vapeur | (Fau: 300ml)| Posez le plateau sur le récipient. Disposer les ceufs sur la plaque & vapeur.

Posez le couvercle. Placez l'accessoire vapeur au centre du plateau en verre.
Ala fin de la cuisson, laisser entre 3 et 5 minutes dans le four. Ingrédients: ceufs.
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Surveiller les aliments pendant la cuisson

Les recettes du livre ont été concoctées avec une grande attention, mais votre réussite dans la préparation de ces
recettes dépend de l'attention que vous apportez aux aliments pendant leur cuisson.

Surveillez toujours les aliments pendant la cuisson. Votre four a micro-ondes est équipé d'une lampe-témoin qui
s'allume automatiquement lorsque le four fonctionne de sorte que vous puissiez voir ce qui se passe a l'intérieur
et vérifier la progression de la cuisson. Les instructions données dans les recettes doivent étre considérées comme
des recommandations minimales. S'il vous semble que les aliments cuisent de maniere non homogene, procédez
a des réglages, si nécessaire, pour résoudre le probleme.

Facteurs ayant une influence sur le temps de cuisson

De nombreux facteurs ont une influence sur le temps de cuisson. Selon la température des ingrédients utilisés
dans une recette, les temps de cuisson sont tres différents. Par exemple, la cuisson d'un gateapngréparé avec

ne soient cuits. Il ne s'agit pas d'une erreur. Si on laisse reposer les ali
a cuire en dehors du four car la chaleur piégée dans les parties extg#
Iintérieur. Si les aliments restent dans le four jusqu'a ce qu'ils soi&
parties extérieures seront trop cuites voire bralées. Vous ser
cuisson et de repos pour un grand nombre d‘aliments.

Densité des aliments

Les aliments légers, poreu, tels que gateaux et
tels que rétis et ragoUts. Lorsque vous cuisez
deviennent pas secs et fragiles.

Hauteur des aliments

La partie supérieure des alime particulier les rotis, cuira plus rapidement que la partie inférieure. Par
conséquent, il vaut mieux ret aliments hauts pendant la cuisson, méme plusieurs fois, si nécessaire.

Teneur en humidifé'enfs

Os et matiére asses contenus dans les aliments

Les os sont conducteurs de chaleur et les matiéres grasses cuisent plus rapidement que la viande. Lorsque vous
cuisez des morceaux de viande avec des os ou des morceaux gras de viande, veillez a ce qu'ils ne cuisent pas de
maniere inégale et qu'ils ne soient pas trop cuits.

Quantité d’aliments

Le nombre d'ondes dans votre four reste constant indépendamment de la quantité d'aliments a cuire. Par
conséquent, plus vous mettez d'aliments dans le four, plus le temps de cuisson est long. Lorsque vous préparez une
recette et que vous n'utilisez que la moitié des ingrédients, n'oubliez pas de diminuer le temps de cuisson d’au moins
un tiers.
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Forme des aliments

Les ondes ne pénétrent les aliments qu'a une profondeur d'environ 2 cm, la partie intérieure des aliments qui ont
une certaine épaisseur sont cuits car la chaleur générée a l'extérieur se dirige vers l'intérieur. Seul le bord extérieur
des aliments est cuit par les ondes; le reste est cuit par conduction. La forme la plus inadéquate pour un aliment
a cuire dans un four a micro-ondes est un aliment épais et carré. Les coins brlleront bien avant que le centre soit
chaud. Les aliments fins et ronds ainsi que les aliments qui sont arrondis cuisent tres facilement dans le four a
micro-ondes.

Couvrir les aliments

Un couvercle piege la chaleur et la vapeur accélére la cuisson des aliments. Utilisez un couvercle ou un
film spécial micro-ondes avec un coin rabattu pour éviter toute rupture.

Brunir les aliments

aliments, le gott des allments est préservé,

Couvrir les aliments avec du papier sulfurisé

Le papier sulfurisé permet aux matiéres grasses de ne pas éclabo
Mais, le fait que le papier sulfurisé couvre moins les aliments
sécher légerement.

Disposition et espacement

Des aliments tels que les pommes de terre cuite
homogene s'ils sont placés dans le four a une df T@e cgale, de préférence en rond. Nempilez jamais d'aliments les
uns sur les autres.

Remuer les aliments

Le fait de remuer les aliments est (i hniques les plus importantes de la cuisson au micro-ondes.

3oAT remués pour bien les mélanger. Toutefois, les aliments cuits au

r répandre et redistribuer la chaleur. Remuez toujours de I'extérieur vers le
nts qui se réchauffe en premier.

micro-ondes doivent étre re
centre car c'est l'extérie

coOtelettes.

Placer les morceaux les plus épais, faces vers l'extérieur

Dans la mesure ou les ondes sont dirigées vers la partie extérieure des aliments, il est plus judicieux de placer les
morceaux de viande, de volaille, de poisson, les plus épais, sur le bord extérieur du plat a four. Ainsi, les parties les
plus épaisses recevront une plus grande quantité d'ondes et les aliments cuiront de maniere homogeéne.

Protection avec du papier aluminium

Vous pouvez mettre des bandes de papier aluminium (qui bloquent les ondes) sur les coins ou les bords des
aliments de forme carrée ou rectangulaire pour éviter que ces parties ne cuisent trop. N'utilisez jamais trop de
papier aluminium et veillez a ce que le papier aluminium soit bien fixé au plat, car sinon cela pourrait provoquer
un arc électrique dans le four.
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Placer les aliments plus haut

Vous pouvez placer les aliments épais ou denses plus haut dans le four pour que les micro-ondes puissent
étre absorbées par le dessous et le centre des aliments.

Piquer les aliments

Les aliments qui sont enfermés dans une coquille ou dans une peau ou une membrane risquent déclater dans le
four sauf s'ils sont piqués avant la cuisson. Ces aliments comprennent par exemple les jaunes et les blancs d'ceufs,
les palourdes et les huitres, et I'ensemble des légumes et des fruits.

Vérifier fréquemment les aliments pour voir s'ils sont cuits

Dans un four a micro-ondes, les aliments cuisent si rapidement qu'il est nécessaire de vérifier fréquemment si les
aliments sont cuits. Certains aliments restent dans le four a micro-ondes jusqu'a ce qu'ils soienjentierement cuits,
mais la plupart des aliments, y compris les viandes et les volailles, sont retirés du four, bien qu soient pas tout a
fait cuits, et cela permet aux aliments de continuer a cuire pendant le temps de repos. Pe mps de repos,
la température intérieure des aliments augmentera de 3°Ca 8 °C.

Temps de repos

Apres avoir retiré les aliments du four, on laisse souvent reposer les alimenty@snd a 10 minutes. Pendant
le temps de repos, les aliments sont généralement recouverts pour conse leur sauf s'ils sont supposés

rester secs en texture (comme certains gateaux et biscuits, par exemU€yLs ps de repos permet aux aliments
de continuer a cuire, développe la saveur des aliments et favorise |e-+rakgg

Pour nettoyer votre four @

1 Garder l'intérieur du four propre
Les éclaboussures d'aliments ou de liquides c& 3
recommandé d'essuyer immédiatement tg(Eab8{dement avec un chiffon humide. Les miettes et les débordements
absorberont les ondes et allongeront li »Cuisson. Utilisez un chiffon humide pour éliminer les miettes qui se

portant de garder cette zone propre pour assurer une bonne étanchéité.

Nettoyez les éclaboussures de grai\se n chiffon imbibé d'eau et de savon, puis rincez et séchez. N'utilisez pas de

OUI/R
5 avec de l'eau savonneuse, puis avec de l'eau propre et séchez avec un chiffon
ou avec de l'essuie-€ond éviter d'endommager certaines parties du four, I'eau ne doit pas sinfiltrer dans les
ouvertures de v .
a fonctionng ertéllement, et essuyez avec un chiffon humide, puis tout de suite aprés avec un chiffon sec.
Apres le net o@ Bppuyez sur Stop/Annulation.
3 Silavapeur saccumule a lintérieur ou a l'extérieur de la porte du four, essuyez les bandeaux a I'aide d'un chiffon.
Cela peut se produire lorsque le four fonctionne dans des conditions d’humidité élevée et cela ne signifie en
aucune maniéere le mauvais fonctionnement de l'appareil.

4 la porte et les joints de porte doivent étre gardés propres. Utilisez uniqguement de l'eau chaude et savonneuse,
rincez, puis séchez complétement.
NE PAS UTILISER DE MATERIAUX ABRASIFS, TELS QUE LES POUDRES A RECURER OU LES TAMPONS LAINE DACIER ET
PLASTIQUE.
Les parties métalliques seront plus faciles a entretenir si vous les essuyez fréquemment a I'aide d'un chiffon humide.
5 Nutilisez pas de nettoyeur vapeur.
6 Débranchez votre four de la prise électrique si vous nettoyez le panneau de contréle avec un chiffon humide ou si vous
arrosez de l'eau sur le verre pour le nettoyer. Si non, le produit peut étre utilisé en appuyant sur la touche Démarrage rapide.
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Questions et réponses

Réponses

Que se passe-t-il si la lampe-témoin du four ne
sallume pas?

Il peut y avoir plusieurs raisons pour lesquelles la lampe du four ne
s'allume pas. lampoule a éclaté ou le transformateur est en panne.

Les ondes traversent-elles la facade vitrée de
la porte?

Non. Les trous, ou les orifices sont prévus pour permettre a la lumiére
de passer; ils ne laissent pas passer les ondes.

Pourquoi un bip est-il émis lorsquon appuie
sur une touche sur le bandeau de commande?

Un bip est émis pour s'assurer que le réglage est bien défini.

Le four a micro-ondes sera t-il endommagé s'il
fonctionne a vide ?

Oui, ne le faites jamais marcher vide.

AN

Pourquoi les ceufs éclatent-ils?

du jaune d'oeuf. Pour éviter cel
cuisson. Ne cuisez jamais d'ceu
micro-ondes.

Pourquoi un temps de repos est-il recommandé
apres la cuisson au micro-ondes ?

Pourquoi mon four ne cuit-il pas aussi vite que
I'affirme le livre des recettes ?

Objectif déviter une cuisson excessive des aliments, le probleme le

s courant lorsquion apprend a utiliser un four a micro-ondes. Selon
>Ia taille, la forme, le poids et les dimensions des aliments, le temps de
cuisson est plus ou moins long. Pour tester Iétat de cuisson des aliments,
aidez-vous de nos suggestions et jugez par vous-méme, de la méme
maniere que si vous utilisiez un four classique.
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MH-6896HNB

Alimentation 230V~ 50 Hz

Puissance restituée 900 Watt (Valeur standard IEC60705)

Fréquence des micro-ondes 2 450 MHz

Dimensions extérieures de 'appareil 510 mm(L) X 286 mm(H) X 444 mm(P)
Max. 2 250 Watt

Consommation Micro-ondes 1300 Watt

electrique Gril 1000 Watt
Combinée 2 250 Watt

~— Elimination de votre ancien appareil @: ~
1. Ce symbole, représentant une poubelle sur roulettes barrée d'u ixé’g«ﬂ?e que le produit est

o)
E couvert par la directive européenne 2002/96/EC. @
. 7

2. Les éléments électriques et électroniques doivent étre jet nt, dans les vide-ordures prévus a
— cet effet par votre municipalité.

3. Une élimination conforme aux instructions aidera a r s¥onséguences négatives et risques

éventuels pour I'environnement et la santé humaigi2









