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Nous vous remercions d'avoir choisi un four combi-vapeur SAMSUNG.

Ce manuel d'utilisation contient des consignes de securité importantes et
des informations essentielles concernant I'utilisation et I'entretien de votre
nouveau four combi-vapeur.

Avant d'utiliser votre four, lisez attentivement le contenu de ce manuel et
conservez-le précieusement en vue d'une consultation ultérieure.

Une présentation rapide et pratique des principaux modes de cuisson
vous est proposeée a l'intérieur avant afin de vous facliliter la tache.

A - @

AVERTISSEMENT ou Important @ Remarque
ATTENTION S

CONSIGNES PERME D’EVITER UNE EXPOSITION
EXCESSIVE AUX MIG} NDES
La non-observation des ¢ de sécurité suivantes peut se traduire par une

ie des micro-ondes.

e four porte ouverte, de modifier les systéemes de

d’insérer un objet dans les orifices de verrouillage de sécurité.

t entre la facade du four et la porte et ne laissez aucune tache ni

aucun res@ﬁ duit d’entretien s’accumuler sur les surfaces assurant I'étanchéité.

Maintenez e et les joints d’étanchéité propres en permanence : apres chaque
utilisation du four, essuyez-les d’abord avec un chiffon humide, puis avec un chiffon
doux et sec.

3. Sile four est endommageé, ne I'utilisez pas tant qu'’il n’a pas été réparé par un
technicien micro-ondes qualifié formé par le fabricant. Il est impératif que la porte du
four ferme correctement et que les éléments suivants ne soient pas endommageés :

(1) porte (déformation) ;
(2) charnieres de porte (cassées ou desserrées) ;
(3)joints de la porte et surfaces d’étanchéité.

4. Le four doit étre réglé ou réparé exclusivement par un technicien micro-ondes qualifié

formé par le fabricant.

exposition dangereuse a’e
1. Ne tentez jamais
verrouillage (lo

2. Ne placez au
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

A ATTENTION :LISEZ ATTENTIVEMENT CE MANUEL ET CONSERVEZ-LE

PRECIEUSEMENT EN VUE D’UNE CONSULTATION ULTERIEURE.

Avant de faire cuire des aliments ou des liquides dans votre four micro-ondes, prenez les
précautions suivantes :

Utilisez uniguement des ustensiles adaptés a la cuisson au four a micro-ondes n’utilisez
JAMAIS de récipients métalliques, de vaisselle comportant des ornements dorés ou
argentés, de brochettes, de fourchettes, etc.

Retirez les attaches métalliques des sacs en papier ou en plastique.

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

Lorsque vous faites réchauffer des aliments dans des récipients en plastique ou en papier,

veillez a ce que ces derniers ne s’enflamment pas ; &

N’utilisez pas votre four a micro-ondes pour faire sécher des j

fois le four éteint, ceci afin de permet GV empérature de s’homogénéiser.
Remuez SYSTEMATIQUEMENT I‘:! end une fois le temps de cuisson écoulé (et

pendant la cuisson si nécessa@

En ccident, effectuez les gestes de PREMIERS SECOURS suivants :

e immergez la zone brllée dans de I'eau froide pendant au moins 10 minutes ;

e recouvrez-la d’un tissu propre et sec ;

e n’appliquez aucune creme, huile ou lotion.
NE remplissez JAMAIS le récipient a ras bord. Choisissez un récipient évasé afin de
prévenir tout débordement éventuel. Les bouteilles a goulot étroit peuvent éclater en
cas de surchauffe.
Ne faites JAMAIS chauffer un biberon encore muni de sa tétine, car il pourrait
exploser en cas de surchauffe.
Avant de consommer le contenu des biberons et des petits pots pour bébé, vérifiez-
en toujours la température pour éviter tout risque de brllure ; pour ce faire, mélangez-
en le contenu ou secouez-les.
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¢ Ne faites jamais chauffer d’ceufs (frais ou durs) dans leur coquille car ils risquent
d’exploser, et ce méme une fois le cycle de cuisson terminég ;

Ne faites jamais réchauffer de bouteilles, de pots ou de récipients fermés
hermétiqguement ou emballés sous vide. Il en va de méme pour les noix dans leur
coquille ou encore les tomates.

e Le four doit étre nettoyé régulierement afin d’en retirer tout reste de nourriture.

e En négligeant la propreté de votre four, vous risquez d’en détériorer les surfaces et
par conséquent, de réduire la durée de vie de votre appareil et de créer des situations
dangereuses.

e N’obstruez JAMAIS les orifices de ventilation du four avec une piéce de tissu ou un
morceau de papier. Le tissu ou le papier risque de s’enflammer lorsque I’air chaud est
évacué du four.

Le four pourrait alors surchauffer et s’éteindre automatiquement. Il restera inutilisable
tant qu’il n"aura pas suffisamment refroidi.

e Utilisez TOUJOURS des maniques pour retirer un plat du four afi ter toute

brdlure accidentelle.
e NE touchez PAS les éléments chauffants ou les parois inte our tant que
celui-ci n’a pas refroidi.

e Evitez que le cable électrique ou la prise n’entre en coptact C de I'eau ou une
surface chaude.

N’utilisez pas I'appareil si le cordon ou la fiche e v agé(e).

e | orsque vous ouvrez la porte du four, maintene& e Zertaine distance entre vous et
I'appareil (env. 50 cm).
Pourquoi ?L’air ou la vapeur s’éc

vous br(ler.

.. du four a ce moment précis risque de

e |l se peut que I'appareil émette defagtitSsiotuits secs en cours de fonctionnement

(surtout pendant le mode Décq

Pourquoi ?Ces bruit % maux ; ils indiquent un changement de
puissance.
¢ NE faites JAMAIS faenctiginer le four a vide. Il serait automatiquement mis hors

tension pour des e sécurité. Le four fonctionnera a nouveau normalement
apres une péri pos d’au moins 30 minutes. Nous vous recommandons de
laisser en pe e un verre d’eau a I'intérieur du four ; ainsi, si vous mettez le four
en march@z dvertance alors qu'il est vide, I'eau absorbera les micro-ondes.

e |Lefoura ndes ne doit pas étre installé dans un meuble.
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IMPORTANT

A AVERTISSEMENT :si la porte ou les joints de la porte

Cet appareil N'EST PAS concu pour étre utilisé par des jeunes enfants non assistés
d’un adulte responsable. Ne les laissez jamais sans surveillance a proximité du four
lorsque celui-ci est en marche. De méme, évitez d’entreposer ou de cacher tout objet
suscitant I'intérét des enfants au-dessus du four.

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

Les enfants ne doivent pas utiliser I'appareil sans la surveillance d’un adulte.

Cet appareil devient treés chaud pendant son utilisation. Prenez garde a ne pas
toucher les éléments chauffants situés a I'intérieur du four.

N’UTILISEZ JAMAIS de nettoyants fortement abrasifs ou de grattoirs métalliques pour
nettoyer la porte du four, car ils pourraient en rayer la surface et onséquent,
casser le verre (si fourni).

ommages, le four
ne doit pas étre utilisé tant que ces piéces n'ont pas fées par une personne

qualifiée.

A AVERTISSEMENT : il est trés dangereux po WEHersonne non habilitée

d’effectuer des manipulations ou des réparat pliquant le démontage de

ments ne doivent pas étre réchauffés
d’exploser.
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nstallation du four a
MICrO-oNdes

INSTALLATION DU FOUR

14

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

e |orsque vous installez votre four, assurez une
ventilation adéquate de celui-ci en laissant un
espace d’au moins 10 cm a l'arriere et sur les
cotés et un espace de 20 cm au-dessus.

20 cm au-
dessus {

10 cm sur
les cotés

e |nstallez le four a micro-ondes de fagon a
ce qu'il puisse facilement étre branché sur

I'alimentation. @
%emble

Si le cordon d’alimentation est défec
doit étre remplacé par un céble o

n, installation et retrait du bac a eau

1. Avant de procéder a I'installation ou au retrait du bac a eau, retirez le réservoir
d’eau du corps de I'appareil.

2. |l s’agit d’un plateau destiné a recueillir la le liquide s’échappant des plats.
Insérez-le dans le sens indiqué par les fleches,
en direction de la fagade.

3. Pour retirer le bac, tirez-le vers vous.

4. Agissez avec précaution, car il peut contenir de
I'eau.

Installation du four a micro-ondes _7
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Méthode de remplissage du réservoir d’eau

1. Retirez le réservoir d’eau du corps de 'appareil.

2. Tenez le réservoir par la poignée et tirez-le vers
vous dans le sens de la fleche.

3. Ouvrez le couvercle du réservoir et rincez-le a
I'eau claire.

4. Versez de I'eau dans le réservair.

5. Arrétez-vous lorsque le niveau d’eau atteint la
marque de remplissage maximal.

Remise en place du réservoir d’eau

1. Fermez le couvercle du réservoir.
. Celui-ci doit étre parfaitement fermé.
. Insérez le réservoir dans le corps de I'appareil

vapeur. @

j servoir d’eau propre.
e(ds u déminéralisée ou de I'’eau du robinet. N'utilisez

orwN

@ e Maintenez tou
e N'utilisez g

ofictionnement pourrait survenir.

4 cuisson a la vapeur, ajoutez suffisamment d’eau dans le réservoir

et installez celui-ci correctement dans le corps de I'appareil.

i la quantité d’eau n’est pas suffisante ou si le réservoir n’a pas été
positionné correctement, I'appareil affiche [Supplement Water] (Ajouter
de I'eau) et peut s’arréter.

e Une fois la cuisson terminée, assurez-vous que le réservoir est vide.

e N’utilisez pas la machine a des températures inférieures a 5 °C. L'eau
gelerait et aucune vapeur ne serait produite.

8_ Installation du four a micro-ondes



ronctions du four

APPAREIL ET ELEMENTS

Niveaux du four Niveau 3 — . . Eléments chauffants supérieurs
Niveau 1 - Micro-ondes/

Niveau 2 —| ventilation/Vapeur Ampoule du four  Buses vapeur
Tableau de commande

_—
Z
<%

S

Verrouillage de
sécurité de la porte

Porte

Poignée

son vapeur, Cuisson combinée vapeur et Cuisson vapeur plus.
bus aux guides fournis dans ce manuel pour déterminer les niveaux

ACCESSOIRES

Les accessoires suivants sont fournis avec le four & micro-ondes :

Plateau en céramique
(mode Micro-ondes)

Léchefrite
(NE PAS utiliser en mode Micro-ondes ou mode mode combiné
micro-ondes et vapeur)

Fonctions du four _9
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Grille pour plateau en céramique
(modes Cuisson par ventilation et Gril)

Grille de cuisson
(NE PAS utiliser en mode Micro-ondes)

Grille vapeur
(mode Cuisson vapeur)
Ne pas utiliser en modes Cuisson par ventilation et Gril

Réservoir d’eau

(modes Cuisson vapeur, Cuisson vapeur plus, Qhisson
combinée vapeur, Nettoyage vapeur, Cuisso r
automatique) (N

913 14 T 15 16 17

11. MODE DECONGELATION
12. MODE CUISSON VAPEUR
AUTOMATIQUE

2. MODE COMBINE MULTIFONCTION 13. NETTOYAGE VAPEUR

ET VAPEUR 14. MINUTERIE
(vapeur + cuisson par ventilation) 15. SELECTION
3. MODE VAPEUR 16. SELECTEUR MULTIFONCTION
4. ARRET 17. ARRET/ANNULATION
5. MODE MULTIFONCTION 18. DEPART
6. MODE GRILLE 19. PROGRAMME DETARTRAGE
7. MODE MICRO-ONDES 20. HORLOGE
8. SELECTEUR DE MODE
9. ECRAN
10. MODE CUISSON RAPIDE

AUTOMATIQUE

10_ Fonctions du four



Avant de commencer

REGLAGE DE L'HORLOGE

Lors du premier branchement de I'alimentation électrique, utilisez le produit seulement
aprés avoir réglé I'heure. Lorsque I'appareil est branché pour la premiére fois, 'ECRAN
d’affichage s’allume. Au bout de trois secondes, le symbole de I'horloge s’affiche et les
chiffres « 12:00 » apparaissent & 'ECRAN.

Réglage de I’horloge

1. Tournez le SELECTEUR MULTIFONCTION [ )
pour régler I'heure. §§\
O O \‘) J
I\
2. Appuyez sur le bouton de sélection (). Les h
chiffres « 00 » commencent a clignoter. @O

. J
3. Tournez le SELECTEUR MU u TION f )
pour régler les mlnutes \
,\ \) )
4. Appuyez & no r le bouton de N
sélection (). rloge se regle
automa t dans les 5 secondes.

No;e}au réglage de I’horloge

1. Appuyez simultanément sur le bouton de la ( )
minuterie(£)) et le bouton de sélection (). B
A\ J
2. Tournez le SELECTEUR MULTIFONCTION g h
pour régler I'neure. /‘\3
N \‘) J

Avant de commencer _11
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3. Appuyez sur le bouton de sélection ().

~
J

4, Tournez le SELECTEUR MULTIFONCTION
pour régler les minutes. Va\

5. Appuyez a nouveau sur le bouton de
sélection (). horloge se régle

automatiquement dans les 5 secondes.
C fc\\§ % )

N~
REGLAGE DE LA DURETE DE LEAU, &
Votre appareil doit étre détartré régulierement. @
JQ¥image.

Cette opération constitue le seul moyen d’éviter jait
Votre appareil affichera automatiquement un mesgage
qu’un détartrage est nécessaire. @
Le systéme est réglé par défaut sur un in e-dureté de 2 ; il convient toutefois

d’information vous signalant

d’adapter cette valeur en fonction de ‘;i! e de dureté de I'eau de la région dans

laquelle vous vous trouvez.
Comment évaluefl@.weté de 'eau ?

Pour calculer la du %au de votre région, utilisez des bandelettes de test
ou adressez-vo% e fournisseur en eau.
Eau filtrg

Modification de I'indice de la dureté de I’eau

4 N\

1. Placez le sélecteur de mode sur « O ». ﬂ 0

~

2. Appuyez simultanément sur Steam Clean
(Nettoyage vapeur) et Départ pendant g
3 secondes. @“\

12_ Avant de commencer




3. Tournez le SELECTEUR MULTIFONCTION
pour sélectionner I'indice de votre choix.

4. Appuyez sur le bouton de sélection ().

)

- Degré fr. Degré all.
Ecran Type PPM L g
" RO (°dH)
N
1 Eau douce 0-105 oj@> 0-6
2 Eau moyennement
(par défaut) | douce 125-230 @ 7,13
Eau moyennement 7 &/
S d 250-35 % 24-36 14-20
ure P\
4 Eau dure > 37 > 21

@@)@)\V
©
S
®@7
QY

Avant de commencer _13
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TYPES DE CUISSON

Modes du four

Le tableau suivant indique les différents modes et réglages du four.
Utilisez les tableaux du guide pour savoir comment vous servir des différents
modes de cuisson.

Mode Description

Mode Vapeur
k La nourriture est cuite grace a la vapeur produfie~xaa«le

générateur et injectée a I'intérieur du four a| eh de plusieurs

buses
Ce mode convient a la cuisson des &g / du poisson, des
ceufs, des fruits et du riz. Quand | s’effectue dans ce

mode, remplissez toujours le ré eau fraiche.
WA

pUr est produite par le générateur et
a intervalles réguliers.

ux a l'intérieur. Quand la cuisson s’effectue dans ce
e, remplissez toujours le réservoir d’eau fraiche.

q
N

N )llode Combiné Micro-ondes et Vapeur
G

Les aliments cuisent grace a la combinaison des modes Micro-
ondes et Vapeur. La vapeur est produite par le générateur et
injectée a I'intérieur du four a intervalles réguliers.

Quand vous utilisez ce mode, il est inutile de couvrir les aliments.
Les légumes surgelés ou frais, le riz ou encore les plats préparés
cuisent rapidement grace aux micro-ondes et conservent leur
teneur en eau grace a la vapeur. Quand la cuisson s’effectue dans
ce mode, remplissez toujours le réservoird’eau fraiche.

_ Mode multifonction
Les aliments sont cuits a I'aide des deux éléments chauffants
= supérieurs et d’un élément chauffant inférieur, pendant qu’un
ventilateur latéral répartit I'air chaud de maniéere uniforme. Ce
réglage est adapté au rétissage des viandes et a la cuisson des

gratins et des gateaux.

14_ Utilisation du four



Mode

Description

Mode Grille

Les aliments sont cuits a I'aide des éléments chauffants
supérieurs Nous vous recommandons ce mode pour faire griller
des biftecks et des saucisses ainsi que des toasts au fromage.

. Mode Micro-ondes

Les micro-ondes sont utilisées pour faire cuire, réchauffer ou
décongeler les aliments. Ce mode vous permet de gagner du
temps. Il permet une cuisson efficace des aliments et n’en modifie
ni la couleur ni la forme. La durée et la puissance doivent étre
sélectionnées manuellement en fonction du type et du poids des
aliments.

Fonctions automatiques

Le tableau ci-dessous présente des programmes et @1 tions
supplémentaires.
N . N
Mode Des@)ﬁn
2 Programmes de cuiss '

Speed
Auto

20 programmes de Cuigs
temps et la puissangeSa\
Il vous suffit de sgleCtio)

Progra décongélation

Cing r e décongélation rapide pré-programmeés
peu sélectionnés pour vous simplifier la tache. Le
t @ puissance se reglent automatiquement.

spondant aux aliments que vous venez d’enfourner et de
emarrer la décongélation.

Programmes Vapeur automatiques

17 programmes de cuisson vapeur rapide sont a

votre disposition. Le temps et la puissance se reglent
automatiquement.

Il vous suffit de sélectionner le programme et le poids de votre
plat et de démarrer le processus de cuisson vapeur rapide.
Quand la cuisson s’effectue dans ce mode, remplissez toujours
le réservoir d’eau fraiche.

Nettoyage vapeur

La vapeur chaude permet d’humidifier les parois intérieures du
four afin d’en faciliter le nettoyage. Le programme de nettoyage
vapeur ne dure que 10 minutes.

Utilisation du four _15
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UTILISATION DU MODE VAPEUR

La nourriture est cuite grace a la vapeur produite par le
générateur et injectée a l'intérieur du four au moyen de
plusieurs buses.

La lechefrite ou le plateau en céramique se placent
généralement au Niveau 1 ou 2.

Réglage du mode Vapeur

1 Remplissez le réservoir jusqu’a son niveau
maximal et placez-le sur I'appareil. Enfournez
ensuite vos aliments.

. I\
2. Amenez le SELECTEUR DE MODE en position )
Vapeur. v@’\
&
Q) J

3. Ré,glez le temps de cuisson en tourp
SELECTEUR MULTIFONCTION ((59)

Vam\
maxi.). 1 \
poiie

4. Appuyez sur le bo élection () pour [ A
régler la tempér irée.

R \

5. To@\géELECTEUR MULTIFONCTION N

[ole] tionner la température de votre

choix.(par défaut : 100 C). \)
@

6. Appuyez sur le boutor) Départ.
e |indicateur TEMPERATURE (°C) s’allume,
puis clignote une fois la température atteinte.

16_ Utilisation du four



Si la quantité d’eau est insuffisante pendant la

cuisson, ajoutez de I'eau dans le réservoir et @

appuyez sur le bouton Départ pour poursuivre la

cuisson.

e Le message [[ 2 ]] s’affiche & I'écran,
accompagné d’un signal sonore (Vous pouvez
ajouter de I'’eau dans le réservoir a n’importe quel moment de la cuisson)

w 1. Pendant la cuisson, vous pouvez modifier le réglage du temps de
cuisson et de la température.
e Temps de cuisson : tournez le SELECTEUR MULTIFONCTION.
e Température : appuyez sur le bouton de sélection (), puis tournez le
SELECTEUR MULTIFONCTION.

2. Selon les réglages du mode Vapeur, les éléments vapeur chauffants
inférieurs et supérieurs se mettent en marche et s’arrgtept tout au long
de la cuisson afin de réguler la température.

3. Faites attention de ne pas vous brller en retira @ du four ou en
entrant en contact avec la vapeur.

4. Quand la cuisson est terminée, videz I'equ dans le tiroir et lavez le

réservoir.

Guide de cuisson ()
N

Respectez les réglages et g
aliments a la vapeur.
Nous vous recomm de toujours remplir le réservoir d’eau avec de I'eau
fraiche jusqu’au ?@% imal.

ndiqués dans ce tableau pour faire cuire des

. W . Mode . . .
W Niveau Vapeur (°C) Accessoires Durée (min)
N
Brocoll rceaux 2 100 °C Plateau on ceramique 12-16
N\ + grille-vapeur
Léw UEILEIED Plateau en céramique
(poivrorts; courgettes, fenouil, 2 100 °C ) a 9-14
! + grille-vapeur
oignons)
Haricots verts 2 100°c | Flateau en céramique 28-33
+ grille-vapeur
Asperges blanches 2 100 °C Plateau en ceramique 20-25
+ grille-vapeur
LUITED G Plateau en céramique
(artichauts, chou-fleur, mais 1 100 °C ) a 30-35
- + grille-vapeur
en épis)
Pommes de terrg épluchées P 100 °C Plateau en céramique 30-35
coupeées en quartiers + grille-vapeur
Filets de poisson 1 80 °C Plateau en ceramique 13-18
+ grille-vapeur

Utilisation du four _17
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Aliments Niveau Val:l::.z??’ ) Accessoires Durée (min)
Crevettes bleues 1 100 °C P'atfag”riﬁgjs;ae”l}que 12-15
Blanc de poulet 1 100 °C Platia;riﬁg_\cl:sgaeﬂque 23-28
CEufs durs 2 100 °C Plateau en céramique 15-20
+ grille-vapeur
Beignets surgelés 4 100 °C P'atia;riﬁg_sae‘;aeﬂque 23-28
Riz blanc étuvé
Utilisez une cocotte en Pyrex et o . . -
ajoutez 375 ml dPeau bouillante 1 100 °C Plateau en céramique 25-30
pour 250 g de riz A
40-50
(Remplissez
Riz au lait & nolvea
(utilisez un plat en Pyrex, 1 100 °C Plate@ famique dl:ee;iserl:/;%
ajoutez deux volumes de lait) o signal
@ sonore
éh retentit)
s
Compote de fruits Q/
(Utilisez un plat rond en Pyrex,
ajoutez une cuillere a café de 2 0 Plateau en céramique 10-15
sucre et 2 cuilléres a soupe
d’eau.) (\
: N/
FIan/Creme Q 90 °C Plateau en céramique 20-25
6 ramequins de 100 ml /¢
Créme anglaise &
. 90 °C Plateau en céramique 37-42
Utilisez un grand plat en Pynek ?

\%
Cuisson a J\Q\w%%ur sur deux niveaux

Respectez les.fégsiges et durées indiqués dans ce tableau pour faire cuire des
aliments
ommandons de toujours remplir le réservoir d’eau avec de 'eau

Nous
fraich "au niveau maximal.

Enfournez un plateau sur le niveau 1 et le second sur le niveau 2.

Aliments Niveau Modeo Accessoires Durée (min)
Vapeur (°C)

Cuisson sur deux niveaux :

Deux types d’aliment Léchefrite/Plateau en

(filets de poisson/légumes en 12 100°C szrirglque + grille- 15-20
tranches) P

Réchauffage sur deux

niveaux : N )

Plats préparés 12 100°c | Loohefite/Plateau en 17-23
(deux plats préparés, de 250 a

a 500 g chacun)
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UTILISATION DU MODE CUISSON VAPEUR COMBINEE

Les aliments cuisent grace a la combinaison des modes
Ventilation et Vapeur. La vapeur est produite par le
générateur et injectée a I'intérieur du four a intervalles

réguliers.

La lechefrite ou le plateau en céramique se placent
généralement au niveau 1.

Réglage du mode de cuisson vapeur combinée

1.

Remplissez le réservoir jusqu’a son niveau
maximal et placez-le sur I'appareil. Enfournez
ensuite vos aliments.

. Amenez le SELECTEUR DE MODE en position

Cuisson vapeur combinée.

)

. Tournez le SELECTEUR MULTIEONGTHON
pour sélectionner la températur re

choix.(par défaut : 180 °C).

&

Ve

. Appuyez sur le b sélection () pour
régler la temp@@ sirée.

&Y

~N

N
emps de cuisson en tournant le
EUR MULTIFONCTION (10 Hrs

N |

. Appuyez sur le bouton Départ.

e Lindicateur TEMPERATURE (°C) s’allume,
puis clignote une fois la température atteinte.
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@ 1. Pendant la cuisson, vous pouvez modifier le réglage du temps de
cuisson et de la température.
e Temps de cuisson : tournez le SELECTEUR MULTIFONCTION.
e Température : appuyez sur le bouton de sélection (), puis tournez le

SELECTEUR MULTIFONCTION.
2. Selon les réglages des modes Vapeur et Multifonction, les éléments

vapeur chauffants inférieurs et supérieurs se mettent en marche et
s’arrétent tout au long de la cuisson afin de réguler la température.

Important : Lorsque vous utilisez le mode Cuisson Vapeur combinée,
assurez-vous que les plats en verre utilisés résistent a des températures
comprises entre 40 et 230 °C.

Guide de cuisson

pate crue ou rétir des aliments. Il n’est pas nécessaire de préx fer le four.
Nous vous recommandons de toujours remplir le réservoi qvavec de I'eau
fraiche jusqu’au niveau maximal.

Respectez les réglages et durées indiqués dans ce tableau po %f're cuire de la
W\

Mode Cuisson > N
Aliments Niveau | vapeur combi <ﬁ:cessoires Durée (min)
QD
Oue I RCLIE) 1 1 7®\/ Lechefrite 17-23
pains /\
Bandes de pate O
o e 1 00 °C Lechefrite 15-20
Ajoutez du fromage < o
rapé 2
HEGES IR [T Q\&)/ 190 °C Lechefrite 35-40
surgelée N
Ty WV
Pain maison < ¢ 180 °C Plateau en 40-50
A<\/ céramique
Brownies O\ 1 150 °C Plateau en 35-45
(\V céramique
Gratip 5 égdmes/ Plateau en
Grati pPOMmMes 1 1702180 °C céramiaue 35-50
de terre a
Pizza maison 1 230 °C Lechefrite 20-25
R IR 1 230 °C Léchefrite 15-20
pate levée
1ere étape : 180 °C
en mode Cuisson Plateau en 1ere étape :
Roti de porc 1 vapeur combinée céramiaue 40-50
(1 ka) 2éme étape : d 2éme étape :
avec grille
180 °C en Mode 40-50
multifonction
Poisson 1 200 °C Lechefrite 15-20
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UTILISATION DU MODE COMBINE MICRO-ONDES

Les aliments cuisent grace a la combinaison des modes
Micro-ondes et Vapeur. La vapeur est produite par le
générateur de vapeur et injectée a I'intérieur du four a
intervalles réguliers.

plateau en céramique se placent généralement au
niveau 1.

Réglage du mode combiné micro-on

1. Remplissez le réservoir jusqu’a son niveau
maximal et placez-le sur I'appareil. Enfournez
ensuite vos aliments.

2. Amenez le SELECTEUR DE MODE en position
Combiné micro-ondes et vapeur.

3. Tournez le SELECTEUR MULTIFO
pour régler le temps de cuisson g

Wite. Si /.\ .
vous ne souhaitez pas modifi w 7 ® b
appuyez sur Départ pour cq ncer la

cuisson. 0

4. Pour modifier la puj
bouton de séle
SELECTEU

le bouton Départ pour démarrer (- h
<
e | acuisson démarre. Lorsqu’elle est
terminée : e

e Un signal sonore retentit et le mot « End »
(Fin) clignote a quatre reprises.
Le four émet ensuite un signal sonore
toutes les minutes.

Vous pouvez modifier le temps et Ialpuissance pendant la cuisson.
e Temps de cuisson : tournez le SELECTEUR MULTIFONCTION.
e Puissance : Appuyez sur le bouton de sélection (), puis tournez le
SELECTEUR MULTIFONCTION.
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Guide de cuisson

Respectez les réglages et durées indiqués dans ce tableau pour la cuisson aux

micro-ondes des aliments.

Nous vous recommandons de toujours remplir le réservoir d’eau avec de I'eau

fraiche jusqu’au niveau maximal.

. . Mode Vapeur + . Durée
Aliments Niveau Micro-ondes (°C) Accessoires (min)
Légumes surgelés 1 Vapeur + 600 W Plateau onoeramique | g 43
+ grille-vapeur
Mais en épis ; Vapeur + 600 W Plateau en céramique 10-25
(500 g) + grille-vapeur
Poisson entier Plateau en céramique
(500 g) 1 Vapeur + 700 W + grillg;ﬂa ur 10-15
Pommes de terre au four Plateay % amique
(500 g) 1 Vapeur + 700 W X@mr 5-8
piclang \;cérami ue
(250 g de riz 6tuvé, ajoutez| 1 Vapeur + 800 W, " S22 0 O eurq 18-20
375 ml d’eau bouillante) 6%0 9 P

UTILISATION DU MODE MULTI

N\
TION

Les aliments sont cuits a I'aide des deux élér
chauffants supérieurs et d’un élément ché

pendant qu’un ventilateur latéral répagtityalrehaud de
maniéere uniforme.

La lechefrite ou le plateau en cé@@ se placent

généralement au niveau 1.

e multifonction

1. Placez | EUR DE MODE sur la )
positi nction.
J
2. Tournez le SELECTEUR MULTIFONCTION t . h
pour sélectionner la température de votre _/ \+
choix.(par défaut : 180 C).
A J
@ 1\

3. Appuyez sur le bouton de sélection () pour
régler la température désirée.
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4. Ré,glez le temps de cuisson en tournant le f
SELECTEUR MULTIFONCTION (10 heure

7
maxi.). \-)

A J
5. Appuyez sur le bouton Départ. ("
e [’indicateur de température (°C) s’allume,
puis clignote une fois la température atteinte. %“\

(&

1. Pendant la cuisson, vous pouvez modifier le réglage du temps de
cuisson et de la température.
e Temps de cuisson : tournez le SELECTEUR MU ONCTION.
e Température : appuyez sur le bouton de sélect@%puis tournez le
SELECTEUR MULTIFONCTION. @
2. Selon les réglages du Mode multifonction, | Qiments vapeur
chauffants inférieurs et supérieurs se mette@warche et s’arrétent tout

ifonction, assurez-vous que

s Important :Lorsque vous utilisez le <§
pératures comprises entre 40 et

les plats en verre utilisés résistent a
230 °C.

Guide de cuisson 2\

Respectez les réglages et iqués dans ce tableau pour faire cuire de la
pate crue ou rotir des ali
Il est conseillé de faire er le four en Mode multifonction a la température
souhaitée.

Mode

Niveau | multifonction Accessoires Dufee
(oc) (mln)
PaN
Pi }a@e (850 g) 1 220 °C Lechefrite 14-15
faN

\ )

Frit gelées (450 g) 1 200 °C Lechefrite 18-20

Petits pains surgelés o R . )

(250 g) 1 160 °C Lechefrite 7-9

Pizza maison (1 300 g) 1 200 °C Lechefrite 20-25

Génoise (500 g) 1 150 °C Grille de 25-30
cuisson

Géteau marbré (700 g) 1 150 °C Grille de 50-60
cuisson

Muffins (300 g) 1 170°C Grllle de 17-19
cuisson

Cookies (200 g) 1 160 °C Lechefrite 8-12
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UTILISATION DU MODE GRILLE

Les aliments sont cuits a 'aide des éléments chauffants
supérieurs (position horizontale)

Pour faire griller des aliments, positionnez le plateau en
céramique et la grille ou la lechefrite au niveau 2 ou 3.

Réglage du grille

Le grille permet de faire chauffer et dorer des aliments rapidement, sans utiliser la

cuisson par micro-ondes.

1. Amenez le SELECTEUR DE MODE en
position Grille.

&

2. Reéglez le temps de cuisson en tournant le
SELECTEUR MULTIFONCTION. (Le t
de cuisson maximal est de 90 minute

/4
¢

~Q
3. Appuyez sur le bouton Dé@)
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Guide de cuisson

Respectez les réglages et durées indiqués dans ce tableau pour faire griller des
aliments.
Il est conseillé de faire préchauffer le four en mode Grille pendant 2 a 3 minutes.

Aliments Niveau | Mode Accessoires Durée (min)
Tartines (4 tranches) 3 Grille Plateau en ceramique 1‘er Cote,: _2_3
avec grille 2éme coté : 2-3
Tartines au fromage (x4) 3 Grille Lechefrite 7-8
Biftecks (500 g) 5 Grille Plateau en céramique | 1er coté : 9-11

avec grille 2éme coté : 5-7

Cotelettes d’agneau ) Plateau en céramique | 1er coté : 8-10
2 Grille ) N .
(400 g) avec grille ,\<\\\ 2eme coté : 6-8

A%

Légumes frais (250 g) 3 Grille Lechef}afiee\w 12-15

N\
UTILISATION DU MODE CUISSON @E
AUTOMATIQUE Y

P\
N/

Les vingt fonctions de cuisson rapide automatiq%@prennent/proposent des temps

de cuisson pré-programmes. Ainsi, vous n’av: in de régler ni le temps de cuisson,
ni la puissance.

Vous pouvez régler le mode Cuisson a e en tournant le SELECTEUR
MULTIFONCTION. (1 a 20)
1. Placez le SELECTEU, DE sur Off ( )

(Désactive). % \j)
R h

2. Appu bouton Cuisson rapide
aut e.

QY

HE

3. Sélectionnez le type d’aliment & I'aide du ( . )
SELECTEUR MULTIFONCTION (1 & 20) 2\
4. Pour modifier la quantité, appuyez sur le a P\ h
bouton de sélection (), puis choisissez 7 ')
la quantité que vous souhaitez a I'aide du \)
SELECTEUR MULTIFONCTION. %]“\
N\ J
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5. Appuyez sur le bouton Départ pour démarrer

la cuisson.
Résultat :

e | a cuisson automatique démarre. Lorsque

la cuisson est terminée, un signal sonore

retentit et le message « End » (Fi

n

clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite un signal sonore toutes

les minutes.

Le tableau ci-dessous répertorie les 20 programmes automatiques permettant une
cuisson rapide.
Ilindique également les quantités, les temps de repos et les instructions appropriées.
Les programmes 6 a 11 utilisent uniguement I'énergie des micro-ondes. Les

programmes 12 et 14 utilisent la fonction du grille. Les programmes 13
au mode de cuisson combinée (micro-ondes et grille). Les programmes

et 20 utilisent uniquement le Mode multifonction.

Utilisez des maniques pour sortir le plat du four.

et 18 font appel
15, 16et17
,2,3,5,19

Code Aliments Quantité (kg) LETIED d_e < <>Con5|gnes
repos (min) N\

1 Pizza surgelée 0,3-0,35 - Pl @)i z\a,surgelée sur la lechefrite, au
(-18°0) 0,4-0,45 ¥
¥
, @>

2 Pain surgelé 0,1-0,5 \,Pfacez les petits pains surgelés cote a cote sur la
(-18 °C) @ lechefrite. Insérez la leéchefrite au niveau 1.
¥ o
= A><b

8 Frites surgelées 0,4-0,4, Q:ﬁv - Disposez les frites surgelées uniformément sur la
(-18 °C) @ léchefrite, au niveau 1.
¥
=5 N

4 Lasagnes W% 3-4 Placez les lasagnes surgelées dans un plat
surgelées < en Pyrex ou en céramique de taille adéquate.
(-18 °C) Placez le plat sur le plateau en céramique, au
%% niveau 2.
=N

5 Croqu t§s) 0,4-0,45 - Disposez les croquettes, gaufres ou billes de
pommes de terre pommes de terre surgelées uniformément sur la
surgelées léchefrite, au niveau 1
(-18°C)

* ¥
5%

6 Boissons 0,25 1-2 Versez le liquide dans des grandes tasses en
Café, lait, the, (1 grande céramique et faites chauffer sans couvrir. Pour
eau (température tasse) une grande tasse, placez-la au centre et pour
ambiante) 0,5 2 grandes tasses, disposez-les cote a cote sur le

(2 grandes plateau en céramique, au niveau 1.
@ tasses) Laissez-les reposer dans le four a micro-ondes.
Remuez avant et aprés le temps de repos.
Sortez les tasses du micro-ondes avec précaution
(reportez-vous aux consignes de sécurité relatives
aux liquides).
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Code

Aliments

Quantité (kg)

Temps de
repos (min)

Consignes

Plats préparés
(réfrigéré)

0,3-0,35
0,4-0,45

3

Placez les aliments dans une assiette en
céramique et recouvrez-la d’un fim plastique
résistant aux micro-ondes. Placez I'assiette sur le
plateau en céramique, au niveau 1.

Ce programme convient a la cuisson de plats
composeés de trois aliments différents (ex. : viande
en sauce, légumes et accompagnements tels que
pommes de terre, riz ou pates).

Soupe/Sauce
(réfrigérée)

0,2-0,25
0,4-0,45

2-3

Versez le liquide dans une assiette creuse en
céramique ou un bol et recouvrez d’un couvercle
en plastique.

Placez le plat sur le plateau en céramique, au
niveau 1.

Remuez avec précaution avant et apres le temps

Plat mijoté
(réfrigéré)
$99

0,2-0,25
0,4-0,45

2-3

de repos. O\
iptte creuse en

uvrez d’un couvercle

Versez le liquide dans
céramique ou un
en plastique.
Placez le plat
niveau 1.
Remue

de@\.

‘eau en céramique, au

06 Caution avant et apres le temps

10

Plat préparé
surgelé (-18 °C)
xXX

0,3-0,35
0,4-0,45

Pér I M protecteur.
plat au centre du plateau en
ramique, au niveau 1.
programme convient a la cuisson de plats
composeés de trois aliments différents (ex. : viande
en sauce, légumes et accompagnements tels que
pommes de terre, riz ou pates).

ih

Pop-corn

i3
']

o)

%@

Utilisez du pop-corn spécialement congu pour

le four a micro-ondes. Suivez les instructions
indiquées sur le paquet et placez le sac au centre
du plateau en céramique, au niveau 1.
Pendant la cuisson, le mais éclate et le sac
augmente de volume. Retirez le sac du four et
ouvrez-le avec précaution.

12

Biftecks

QY

g

0,3-0,6
0,6-0,8

Placez les biftecks cote a cote au centre de la
grille du plateau en céramique, au niveau 2.
Retournez des que le signal sonore retentit.
Appuyez sur le bouton Départ pour reprendre la
cuisson.

Le premier réglage est adapté a la cuisson des
biftecks fins, le second a celle des biftecks plus
épais.

13

Morceaux de
poulet

A

0,4-0,5
1,0-1,2

Badigeonnez d’huile les morceaux de poulets
réfrigérés (pilons ou ailes) et ajoutez des épices.
Placez-les coté peau sur la grille du plateau en
céramique, au niveau 2. Retournez dés que

le signal sonore retentit. Appuyez sur le bouton
Départ pour reprendre la cuisson.

14

Légumes grillés

Uy
71N

0,2-0,5

Découpez en tranche des légumes, tels que des
courgettes, des poivrons, des aubergines et des
oignons. Ajoutez des tomates cerises et des
champignons. Badigeonnez d’un mélange d’huile
d’olive, d’herbes et de sel et de poivre.

Placez les légumes sur la lechefrite, au niveau 3.
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Code

Aliments

Quantité (kg)

Temps de
repos (min)

Consignes

15

Pommes de terre
au four

o

0,2-0,4
(1 a2 parts)
0,8-1,0
(8 a4 parts)

3-5

Lavez les pommes de terre et percez-les a I'aide
d’une fourchette.

Badigeonnez-les d’huile d’olive et d’épices.
Placez les pommes de terre (200 g chacune) cote
a cote sur la grille du plateau en céramique, au
niveau 1.

16

Poulet roti

2

Badigeonnez le poulet d’huile et saupoudrez
d’épices.

Placez-le au centre de la grille du plateau en
céramique, au niveau 1, coté poitrine tourné
vers le bas et I'extrémité des cuisses orientée vers
la gauche..

Retournez dés que le signal sonore retentit.
Appuyez sur le bouton Départ pour reprendre la

17

Réti de beeuf/
Réti d’agneau

C=

0,9-1,0

5-10

cuisson. O\

Badigeonnez le boeuf/I’agheauls Duile et d’épices

(poivre uniquement, | @0 Stre ajouté apres le
axgrilfe du plateau en

rotissage).
Placez la viande £

céramique, au Riveay 1, coté gras vers le bas.
Retourne: € signal sonore retentit.
Appuyez ton Départ pour reprendre la

18

Poisson grillé

(92V)
71

0,5-0,6
0,7-0,8

€z le poisson d’huile, puis ajoutez des
ot des épices. Alignez les morceaux de

largeur sur la grille du plateau en céramique,
au niveau 2. Retournez dés que le signal sonore
retentit. Appuyez sur le bouton Départ pour
reprendre la cuisson.

19

Gateaux

o

Faites préchauffer le four en Mode multifonction a
150 °C. Versez la pate fraiche (gateau marbré ou
au citron) dans un moule a gateau rectangulaire en
métal de taille adéquate. Placez le moule dans le
sens de la longueur sur la grille de cuisson, au
niveau 1.

Ce programme est adapté a la cuisson des
gateaux marbrés, des gateaux au citron et des
gateaux aux noisettes.

20

0,3
0,4

Faites préchauffer le four en Mode multifonction

a 170 °C. Répartissez la pate dans un moule a
muffin en métal (pour 6 muffins). Placez le plat au
milieu de la grille du four, au niveau 1. Un poids
de 0,3 kg est recommandé pour des muffins de
45 g chacun ; pour des muffins de grande taille
(65 g chacun), préférez un poids de 0,4 kg.
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UTILISATION DU MODE CUISSON VAPEUR
AUTOMATIQUE

Les dix-sept fonctions du mode Cuisson vapeur automatique comprennent/proposent

des temps de cuisson pré-programmeés. Ainsi, vous n’avez besoin de régler ni le temps
de cuisson, ni la puissance.
Vous pouvez régler le mode Cuisson automatique en tournant le SELECTEUR
MULTIFONCTION. (1 a 17)

1.

Remplissez le réservoir jusqu’a son niveau
maximal et placez-le sur I'appareil. Enfournez
ensuite vos aliments.

. Placez le SELECTEUR DE MODE sur Off

(Désactive).

(0,0

. Appuyez sur le bouton Cuisson auton@/

Ve

N

. Sélectionnez le type d’ %aide du
SELECTEUR MULT ION. (1a17)

~N

Ve

lection (), puis choisissez
que vous souhaitez a 'aide du
TEUR MULTIFONCTION.

~

\
)

6. Appuyez sur le bouton Départ pour démarrer

la cuisson.

Résultat :

e |a cuisson automatique démarre. Lorsque
la cuisson est terminée, un signal sonore
retentit et le message « End » (Fin) clignote
a quatre reprises. Le four émet ensuite un
signal sonore toutes les minutes.
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Le tableau ci-dessous répertorie les 17 programmes automatiques permettant une
cuisson a la vapeur. Il indique également les quantités, les temps de repos et les
instructions appropriées.
Avant d’utiliser ces programmes, remplissez toujours le réservoir d’eau jusqu’au niveau
maximum avec de I'eau fraiche.
Les programmes 1 a 11 utilisent uniqguement le mode Vapeur. Les programmes 12
a 17 utilisent la combinaison du mode Vapeur et du Mode multifonction. Utilisez des
maniques pour sortir le plat du four.

Code Aliments Quantité (kg) Consignes
1 Légumes en 0,2-0,6 Remplissez le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau
tranches maximal. Disposez les Iégumes coupés en tranches, tels
que des courgettes, des brocolis en morceaux, des poivrons
ou des carottes sur la grille-vapeur avec le plateau en
céramique,au niveau 2.
2 Légumes entiers | 0,2-0,6 Remplissez le réservoir d’eau fraiche ju Rreau maximal.
% Placez les légumes entiers ou les gy QcPaux, tels que
choux-fleurs, brocolis, épis de mai jchauts sur la grille-
vapeur avec le plateau en c¢ , au niveau 1.
3 Filets 0,2-1,0 Remplissez le réservoir d, fr&h(w’usqu’au niveau maximal.
ieu, sébaste ou c'abllla_ud) cote
Q=< ec le plateau en céramique, au
4 Darne 0.2-1,0 d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
@ X. : saumon ou thon) cote a cote sur la
ayec le plateau en céramique, au niveau 1.
5 Crevettes bleues |0,2-0,5 Re le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
SEE Crevettes bleues sur la grille-vapeur avec le plateau
/R mique, au niveau 1.
6 Blanc de poulet | 0,2-1,0 [ et . -
et mplissez le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
lacez les blancs de poulet sur la grille-vapeur avec le
& plateau en céramique, au niveau 1.

7 Remplissez le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
Percez un trou dans les ceufs (environ 50-60 g). Placez de 2 a
10 ceufs sur la grille-vapeur avec le plateau en céramique,
au niveau 2.

8 Remplissez le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
Pelez les pommes de terre et coupez-les en quartiers ou utilisez
des pommes de terre de petites tailles. Placez les sur la grille-
vapeur avec le plateau en céramique, au niveau 2..

9 Beignets surgelés | 0,2-0,8 Remplissez le réservoir d'eau fraiche jusqu’au niveau maximal.

I . Z \ . o
o Placez les beignets surgelés a la confiture sur la grille-vapeur
O avec le plateau en céramique, au niveau 1, en laissant un
espace de 3 a 4 cm entre chaque beignet.
10 Riz au lait 0,1-0,3 Remplissez le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
€=l Etalez le riz au lait uniformément dans un plat en Pyrex de 25 cm
—]

de diamétre. Ajoutez deux volumes de lait. Placez le plat sur la
grille-vapeur avec le plateau en céramique, au niveau 2.

Si le four émet un signal sonore pendant la cuisson, remplissez a
nouveau le réservoir d’eau et appuyez sur le bouton Départ pour
continuer la cuisson.
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Code Aliments Quantité (kg) Consignes
11 Diner pour deux 0,5-0,8 Remplissez le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
) Ce programme est adapté au réchauffage simultané de deux
P plats. Disposez les plats composés de trois aliments (250 a
400 g) dans des assiettes plates en céramique. Ne couvrez pas.
Placez une assiette sur le plateau en céramique, au niveau 2,
puis placez I'autre sur la léchefrite, au niveau 1.
12 Péte feuilletée 0,3-0,8
surgelée Remplissez le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
aux fruits Placez la pate feuilletée surgelée avec garniture de fruits (ex. :
(-18 °C) tarte aux pommes) sur du papier sulfurisé, puis posez le tout sur
P la lIéchefrite, au niveau 1. Badigeonnez avec du jaune d’ceuf
@ ou de la creme liquide.
13 Pairls a P‘?Ite 0,2-0,6 Remplissez le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
levée/Croissants Placez les pains & pate levée, les brioc les croissants ou les
%) petits pains (50 a 100°g) sur du papi €, puis posez le
tout sur la Iéchefrite, au niveau A~ ez-les de 3a 4 cm.
27N
14 Pizza maison 06-1,0 Remplissez le réservoir d’ea Mqu’au niveau maximal.
&S Posez la pizza surgelée sur er sulfurisé, puis posez le tout
sur la lechefrite, au njygeau
15 Pizza surgeléea |0,3-0,5 2
pateolevee Remplissez le 1&&&ydir)d*eau fraiche jusqu'au niveau maximal.
(:f* C) Placez la pi WgEEe a pate levée au centre de la léchefrite,
> au nlv?\
Q
16 | Gratin de légumes | 0,4-1,2 N~V o _ .
l@s sez le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
% \acezAe gratin de légumes frais sur le plateau en céramique,
p Dar veau 1.
17 Réti de porc 0,8-1 W/ Remplissez le réservoir d’eau fraiche jusqu’au niveau maximal.
Placez le réti badigeonné d’huile et d’épices sur la grille,
coté gras vers le bas, puis posez le tout sur le plateau en
céramique, au niveau 1. Retournez des que le signal sonore
AQ\/) retentit.
N2

REGLA

TEMPS DE REPOS

Pour régle

N

atiguement un temps de repos (sans cuisson par micro-ondes), vous

pouvez utiliser le bouton Hold Timer (Suspension de la minuterie).

1. Placez le SELECTEUR DE MODE sur Off

(Désactivé).
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2. Appuyez sur le bouton Minuterie. e h

3. Re"glez le temps de repos en tournant le t )
SELECTEUR MULTIFONCTION. V= \
4. Appuyez sur le bouton Minuterie. "

1. le signal sonore retentit dix fois.

2. L’heure actuelle s’affiche a nouveau. N N~/
UTILISATION DU MODE DECONGEL@;gﬁ

<,
Réglages de la décongélation<\<é>\/

La décongélation par micro-ondes pro:: eXCirq programmations différentes.

Résultat : le décompte du temps de repos
démarre. Une fois terminé : &\
Q)

Le temps de décongélation et la puis$ Se reglent automatiquement. |I
vous suffit de sélectionner le .o—‘-‘ e poids des aliments pour démarrer la
décongélation. @
1. Ouvrez la porte.

2. Placez les aliments au centre du plateau en céramique (niveau 1).
3. Refermez la porte.
4

AN

. Placez le SE!@&J\?{ DE MODE sur Off 4 ) )

(De’sactive@ .
o el

5. Sélectionnez le type d’aliment que vous ( h
souhaitez faire décongeler en appuyant sur
le bouton Décongélation. Reportez-vous au

8
tableau de la page suivante pour obtenir une NV
description des divers programmes pré-réglés.
6. R@glez le poids des aliments en tournant le ( h
SELECTEUR MULTIFONCTION. ) /~\+
- \) J
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Important :

7. Appuyez sur le bouton Sélection () et C 2T M
sélectionnez un poids.

8. Appuyez sur bouton Départ pour lancer la
cuisson.

Résultat : ) o %

¢ La phase de décongélation commence.

e Un signal sonore retentit a la moitié L )
du temps de décongélation pour vous

rappeler de retourner I'aliment.

e N'utilisez que des plats adaptés a la cuisson aux micro-o
vous au chapitre intitulé « Deoongelahon » (pp. 42 et our obtenir de plus
amples détails. b

Guide des réglages du mode dg\@@gngelatlon

Le tableau suivant répertorie les divers pr @I es de Décongélation
gutomatique, les quantités, les temps et les instructions appropriées.
Eliminez tous les éléments d’emball liments avant de démarrer la
décongélation.
Les programmes de décongélaj
Placez les aliments surgelés

le pain sur du papier absoriant
P pap! K

isent que I'énergie par micro-ondes.
ateau en céramique, au niveau 1. Posez

is placez le tout sur le plateau en céramique.

Non Aliments Qua;tl& s\gde T

surgelés (k

Retournez dés que le signal sonore retentit. Ce programme
convient a la cuisson du boeuf, de I'agneau, du porc, des
cotelettes ou des émincés.

1 Viande @%{/ 20-90 Protégez toujours les extrémités avec de I'aluminium.

) 0,2-1,5 20-90 Protégez toujours les extrémités des cuisses et des ailes
avec de I'aluminium. Retournez des que le signal sonore
retentit. Ce programme convient aussi bien a la cuisson
d’un poulet entier qu’a celle de morceaux.

9,
%

3 Y—Poisson 0,2-1,5 20-80 Protégez toujours la queue d’un poisson entier avec de
I"aluminium. Retournez des que le signal sonore retentit. Ce
programme convient aussi bien a la cuisson des poissons
entiers qu’a celle des filets.
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Non

Aliments | Quantité | Temps de

surgelés | (ko) | repos (min) | CONSIONeS

plateau en céramique.

Pain/ 0,1-0,7 10-60 Placez le pain horizontalement, dans le sens de la longueur
gateaux sur une feuille de papier absorbant et posez le tout sur le

Retournez des que le signal sonore retentit. Posez le gateau
sur le plateau en céramique et, si possible, retournez-le des
que le signal sonore retentit (le four continue de fonctionner
et s’arréte automatiquement lorsque vous ouvrez la porte).
Ce programme convient a la décongélation de toutes sortes
de pains, en tranches ou entier, ainsi qu’a celle des petits
pains et des baguettes. Placezles petits pains cote a cote.
Ce programme convient a la décongélation de toutes sortes
de gateaux a base de levure ainsi qu’a celle des biscuits,

de la tarte au fromage et de la pate feuilletée. Il n’est pas
adapté a la cuisson des pates brisées, des gateaux a la
creme et aux fruits ou des gateaux nappés de chocolat.

céramique.

de fruits.

Fruits 0,1-0,6 5-20 Disposez les fruits uniformément sury

Ce programme convient a la gée

Rlateau en

3gBdtion de toutes sortes

FONCTIONNEMENT D’UN FOQR

Important:le mode Décongélation rapide utilise
chauffer les aliments.

En conséquence, les instructions relatives
de sécurité concernant les micro-ondes

respectées lors de I'utilisation de ce

ro-ondes pour

ients et autres consignes
€tre scrupuleusement

A MICRO-ONDES

Les micro-ondes sont des ondes électr:
qu’elles dégagent permet de faire cuj

forme ni la couleur.

Vous pouvez utiliser votre fo icfo-ondes pour :
e faire décongeler ;
e faire cuire.

Principe deg\oufsson
v

Stiques a haute fréquence. L'énergie
2Chauffer les aliments sans en altérer la

: NG .
1. Les m[o%@s générées par le magnétron
AR S

sont r de maniere uniforme par un
répz € procede assure donc une
cu omogene des aliments.

2. Les\yyera-ondes sont absorbées par les
aliments sur une profondeur d’environ

2,5 cm. La cuisson se poursuit au fur et a
mesure que la chaleur se diffuse dans les
aliments.

3. Les temps de cuisson varient en fonction
du récipient utilisé et des propriétés des
aliments :

e quantité et densité

e teneur en eau

o Tem)pérature initiale (aliment congelé ou
non).

Important :

la chaleur se diffusant a I'intérieur des
aliments de facon progressive, la cuisson
se poursuit en dehors du four.

Les temps de repos mentionnés dans les

recettes et dans ce livret doivent donc étre respectés afin d’assurer
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® une cuisson uniforme et a coeur ;
e une température homogene.

UTILISATION DES MODES MICRO-ONDES

Les micro-ondes sont des ondes électromagnétiques a haute fréquence. Lors de la
cuisson, les micro-ondes sont d’abord attirées puis absorbees par I'eau, la graisse et
le sucre contenus dans les aliments. En pénétrant dans les aliments, les micro-ondes

provoquent une excitation des molécules. Cette agitation crée des mouvements de Q
friction qui génerent la chaleur nécessaire a la cuisson des aliments. =
o
Réglage des micro-ondes =
1. Amenez le SELECTEUR DE MODE en ) E
position Micro-ondes. La durée et la puissance ‘ %
s’affichent a 'TECRAN. o
c
M

N J
) =
s

2. Tournez le SELECTEUR MULTIFONCTION
pour régler le temps de cuisson souhaité. Si
vous ne souhaitez pas modifier la puissanc
appuyez sur Départ pour commencer |

cuisson. /&

3. Pour modifier la puissance, app
le bouton de sélection
le SELECTEUR MULTIFO
la puissance souhaitée. Bg
aux guides de cuisson
pour connaitre les tery

puissances appro,
O\

4. Appuyez sur %paﬂ pour lancer la 4 h

cuisson. w i
'.g Résuitat: %
S g;‘ on démarre. Lorsqu’elle est
M née :
signal sonore retentit et le mot « End »
) clignote a quatre reprises. Le four
émet ensuite un signal sonore toutes les

minutes.

Vous pouvez modifier le temps et la puissance
pendant la cuisson. ;
e Temps de cuisson : tournez le SELECTEUR MULTIFONCTION.
° Pu’issanoe : appuyez sur le bouton de sélection (), puis tournez le
SELECTEUR MULTIFONCTION.
Démarrage rapide :
e Pour faire chauffer des aliments pendant une courte durée a pleine puissance
(800 W), il vous suffit d’appuyer sur le bouton Start (Départ) autant de fois que
Vous souhaitez ajoute[ de tranches de 30 secondes. Le four se met en marche
immédiatement (Le SELECTEUR DE MODE doit étre positionné sur Micro-ondes)

7
Placez le plat rectangulaire c6té longueur paralléle a la porte
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GUIDE RELATIF AUX PUISSANCES DE CUISSON PAR

MICRO-ONDES

PUISSANCE
9 -
PUISSANCE POURCENTAGE (%) EMISE (W) REMARQUE

ELEVEE 100 800 Pour faire chauffer des liquides.
RELATIVEMENT a3 700 Pour faire chauffer et cuire des
ELEVEE aliments.
MOYENNEMENT 67 600 Pour faire chauffer et cuire des
ELEVEE aliments.
MOYENNE 50 450

Pour faire cuire de la viande et faire
MOYENNEMENT 33 300 chauffer des aliments délicats.
FAIBLE

. ,‘l A .

DECONGELATION 20 180 Pour f‘?‘&\c\%&%r stcuire en

contin oY

~7 .
FAIBLE 11 100 S{@d&cengeler des aliments
Va!
O

2
Guide relatif aux récipients pouy;é]&%
N

Les récipients utilisés pour le mode Micr
micro-ondes afin que celles-ci pénétrer

appropriés, reportez-vo

céramigue au niveau

AN

e vous utilisez le mode Micro-ondes.

V.
ksxaapté ala
Récipien cuisson aux Remarques
N\ micro-ondes
Aluminium \‘7 v'x Peut étre utilisé en petite quantité afin d’empécher toute
surcuisson de certaines zones peu charnues. Des arcs
électriques peuvent se former si I'aluminium est placé
trop pres des parois du four ou si vous en avez utilisé en
trop grande quantité.
Plat croustilleur v Le temps de préchauffage ne doit pas excéder
8 minutes.
Porcelaine et plats en v S’ils ne comportent pas d’ornements métalliques, les
terre cuite récipients en céramique, en terre cuite, en faience et en
porcelaine sont généralement adaptés.
Plats en carton ou en v Certains aliments surgelés sont emballés dans ce type
polyester jetables de plat.
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Récipient

Adapté a la
cuisson aux
micro-ondes

Remarques

Emballages de
restauration rapide

® Tasses en polystyrene v Peuvent étre utilisés pour faire réchauffer des aliments.
Une température trop élevée peut faire fondre le
polystyrene.
e Sacs en papier ou x Peuvent s’enflammer.
journal
* Papier recyclé ou x Peuvent créer des arcs électriques.
ornements métalliques
Plats en verre
e Plats de service v Peuvent étre utilisés sauf s'’ils sont ornés de décorations
adaptés a la cuisson métalliques. Peuvent étre utilisés our faire réchauffer
au four des aliments ou des liquides. Les Oljets fragiles peuvent
e Plats en cristal v se briser ou se fenqre s'ils séqt- Qrysgtiement soumis a
une chaleur excessive.
e Pots en verre v Retirez-en le couvergiERoUidire réchauffer uniquement.
Métal N
e Plats x Peuvent pro arcs électriques ou s’enflammer.
e Attaches métalliques x
des sacs de
congélation
N N~
Papier “
* Assiettes, tasses, v es temps de cuisson courts ou de simples
serviettes de table et Q)ec auffages. Pour absorber I'exces d’humidité.
papier absorbant °

* Papier recyclé

Peuvent créer des arcs électriques.

Plastique
¢ Récipients

e Sacs de congélation

Tout particulierement s'il s’agit de thermoplastique
résistant a la chaleur. Certaines matieres plastiques
peuvent se voiler ou se décolorer lorsqu’elles sont
soumises a des températures élevées. N'utilisez pas de
plastique mélaminé.

Peut étre utilisé afin de retenir I'numidité. Ne doit

pas entrer en contact avec les aliments. Soyez
particulierement vigilant lorsque vous retirez le film du
récipient ; la vapeur s’échappant a ce moment est tres
chaude.

Uniguement s'ils supportent la température d’ébullition
ou s'ils sont adaptés a la cuisson au four. Ne doivent pas
étre fermés hermétiquement. Perforez-en la surface avec
une fourchette si nécessaire.

Papier paraffiné ou
sulfurisé

Peut étre utilisé afin de retenir I'humidité
et d’empécher les projections.

@ « Arc » désigne les étincelles qui peuvent se former dans un four micro-

ondes.

v’ 1 recommandé
v'x: a utiliser avec précaution

X risqué
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Guide de cuisson aux micro-ondes

Micro-ondes

Les micro-ondes sont d’abord attirées puis absorbées par I'’eau, la graisse et
le sucre contenus dans les aliments.

En pénétrant dans les aliments, les micro-ondes provoquent une excitation
des molécules. Cette agitation crée des mouvements de friction qui générent
la chaleur nécessaire a la cuisson des aliments.

Récipients utilisés pour la cuisson aux micro-ondes

Pour une efficacité maximale, les récipients doivent laisser I'énergie des micro-
ondes les traverser. Les micro-ondes sont réfléchies par les métaux, tels que
I’acier inoxydable, I’'aluminium et le cuivre, mais peuvent traverser la céramique,
le verre, la porcelaine, le plastique, le papier ou le bois. Les aliments ne doivent
donc jamais étre cuits dans des récipients métalliques.
En mode micro-ondes, utilisez toujours le plateau en céramiq Ositionné
au niveau 1 en partant du bas. Placez les plats et les ali I'assiette
céramique.

Aliments convenant a la cuisson par micro-opglesy
‘Qr

micro-ondes : les
blé, les haricots, le

Une grande variété d’ allments conwent a Ia CuisSQ

confitures et les condiments a base d @

Sson par micro-ondes convient a

tout aliment habituellement pre’p urie table de cuisson classique Pour
ar exemple (reportez-vous au chapitre

consacré aux conseils simple 5 |des situé a la fin de ce guide)
Cuisson a couvert
Il est tres important d r les aliments pendant la cuisson car I’'évaporation

de I'eau contribue ssus de cuisson. Vous pouvez les couvrir de
e €C Une assiette en céramique, un couvercle en plastique
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Guide de cuisson pour les légumes surgelés

Utilisez une cocotte en Pyrex adaptée avec couvercle, puis placez-la sur le
plateau en céramique, au niveau 1.

Couvrez le tout pendant la durée minimale de cuisson (reportez-vous au tableau).
Poursuivez la cuisson selon votre goGt. Remuez deux fois pendant la cuisson et
une fois apres. Ajoutez du sel, des herbes ou du beurre apres la cuisson. Laissez
reposer a couvert.

o

=

n Portion | Puissance | Durée | Temps de . c
Aliments © W) (min) | repos (min) Instructions 3

: L
Epinards 150 600 5-7 2-3 Ajoutez 15 ml (1 cuillére a wn
soupe) d’eau froide. J_>|

Brocolis 300 600 8-10 2-3 Ajoutez 30 ml (2 cuilleres %
é;{)upe) d’eau froide. o

Petits pois 300 600 7-9 2-3 < 15 ml (1 cuillere a :
//\\& pe) d’eau froide. 8

Haricots verts 300 600 | 70 S\ houtez 30 mi (2 ciléres S

a soupe) d’eau froide.

NS
Jardiniére de légumes 300 600 7-9 <@@3 Ajoutez 15 ml (1 cuillére a

(carottes/petits pois/ soupe) d’eau froide.
mais) (6\

Légumes variés 300 600 < 2-3 Ajoutez 15 ml (1 cuillére a
(a la chinoise) — soupe) d’eau froide.
k\I

Guide de cuisson pour |

Utilisez une cocotte en Pyri ouvercle adaptée a la cuisson au four.
Ajoutez 30 a 45 ml d’eal a 3 cuilleres a soupe) par 250 g sauf si spécifié
autrement - reportez tableau. Couvrez le tout pendant la durée minimale
de cuisson (reporte %au tableau). Poursuivez la cuisson selon votre godit.
Remuez une foi Nant et une fois apres la cuisson. Ajoutez du sel, des herbes
ou du beurre, Js o2 cuisson.

Laissez re ouver’[ pendant 3 minutes.

oupez les légumes frais en morceaux de taille égale. Plus les

P&l

lorg’les légumes frais doivent étre cuits a pleine puissance (800 W). Utilisez
le plateau en céramique, au niveau 1.

. Portion | Durée | Temps de .

Aliments N . Instructions
(9) (min) | repos (min)

Brocolis 250 3-4 3 Préparez des sommités de taille égale. Disposez
500 6-7 les brocolis en orientant les tiges vers le centre.

Choux de 250 5-6 3 Ajoutez 60 a 75 ml (5 a 6 cuilleres a soupe) d’eau.

Bruxelles

Carottes 250 4-5 3 Coupez les carottes en rondelles de taille égale.

Chou-fleur 250 4-5 3 Préparez des sommités de taille égale. Coupez
500 7-8 les plus gros morceaux en deux. Orientez les tiges

vers le centre.
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. Portion | Durée | Temps de .
Aliments N N Instructions
(9) (min) | repos (min)

Courgettes 250 3-4 3 Coupez les courgettes en rondelles. Ajoutez 30 ml
(2 cuilleres a soupe) d’eau ou une noix de beurre.
Faites-les cuire jusqu’a ce qu’elles soient tendres.

Aubergines 250 3-4 3 Coupez les aubergines en fines rondelles et
arrosez-les d’un filet de jus de citron.

Poireaux 250 3-4 3 Coupez les poireaux en épaisses rondelles.

Champignons 125 1-2 3 Coupez les champignons en morceaux ou prenez

250 2-3 des petits champignons entiers. N’ajoutez pas

d’eau. Arrosez de jus de citron. Salez et poivrez.
Egouttez avant de servir.

Oignons 250 4-5 3 Emincez les oignons ou coupez-les en deux.
N’ajoutez que 15 ml (1 cuillér,e\é soupe) d’eau.

Poivrons 250 4-5 3 Coupez les poivrons en fi?e&é&»glles.

Pommes de 250 4-5 3 Pesez les pommes dg ruchées et coupez-

terre 500 7-8 les en deux ou q% QoJceaux de taille égale.

—
Chou-rave 250 5-6 3 Coupez le chouka(&p@ petits dés.

Guide de cuisson pour le riz et les pates
Riz : utilisez une grande cocotte en Pyrex & uvercle, car le riz double de

volume pendant la cuisson. Placez-la s ateau en céramique, au niveau 1.
Couvrez. Une fois le temps de cuisso @ , remuez avant de laisser reposer
puis salez ou ajoutez des herbes gf-divbe

il est possible que le riz g gs absorbé toute la quantité d’eau une fois le

temps de cuisson éo< e '
Pates : utilisez une g ocotte en Pyrex. Ajoutez de I'’eau bouillante, une
pincée de sel et rel n. Faites cuire le tout sans couvrir. Remuez de temps
en temps pend% res la cuisson. Laissez reposer a couvert, puis égouttez

soigneuseme%
N

N
\) Portion | Puissance | Durée | Temps de oo
(9) (W) (min) | repos (min)
A

——
Riz blan\cfé\t'dé) 250 800 17-18 5 Ajoutez 500 ml d’eau froide.
375 19-20 Ajoutez 750 ml d’eau froide
. A 250 22-23 Ajoutez 500 ml d’eau froide.
Al () 375 800 24-25 5 Ajoutez 750 ml d’eau froide
RN 250 800 17-19 5 Ajoutez 500 mi d’eau froide.
(riz + riz sauvage)
Céréales
mélangées 250 800 19-20 5 Ajoutez 400 ml d’eau froide.

(riz + céréales)

Ajoutez 1000 ml d’eau

Pates 250 800 11-13 5
chaude.
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Reheat (Réchauffage)

Votre four a micro-ondes permet de faire réchauffer les aliments bien plus
rapidement que le four traditionnel ou la table de cuisson. Reportez-vous

aux puissances et temps de cuisson figurant dans le tableau ci-dessous. Le
calcul des temps de réchauffage dans le tableau est basé sur une température
ambiante comprise entre +18 et +20 °C pour les liquides et sur une température
comprise entre +5 et +7 °C pour les aliments réfrigérés. Utilisez le plateau en
céramique positionné au niveau 1 pour faire réchauffer les aliments.

Disposition et cuisson a couvert

Evitez de faire réchauffer de trop grandes quantités d’aliments d’un seul coup
(ex. : grosse piece de viande) afin de garantir une cuisson uniforme et a cceur. I
vaut mieux faire réchauffer de petites quantités en plusieurs fois.

Puissances et mélange
Certains aliments peuvent étre réchauffés a 800 W alors que ghantres doivent
I'étre a 700 W, 600 W, 450 W ou méme a 300 W. Consyltex eg tableaux pour
plus de renseignements. Pour faire réchauffer des ali
quantité ou se réchauffant tres rapidement (ex. :

des liquides ou des aliments pour bébé, RS iter toute projection bouillante
eS—retnuez avant, pendant et apres la
cuisson. Laissez-les reposer dans I¢ ficro-ondes le temps recommandé.

Temps de réchauf &*’
Lorsque vous faifes\rechrauffer un type d’aliment pour la premiére fois, notez le

pendant &0t laps de temps aprés le réchauffage pour que la température
s’ho SDElse.

Le e repos recommandé apres le réchauffage est généralement compris
entr 4 minutes (& moins qu’un autre temps ne soit indiqué dans le tableau).
Soyez particulierement vigilant lorsque vous faites réchauffer des liquides ou des
aliments pour bébé. Reportez-vous également au chapitre sur les consignes de
sécurité.

Faire réchauffer des liquides

Une fois le cycle terminé, laissez toujours reposer les liquides au moins

20 secondes a I'intérieur du four afin que la température s’homogénéise. Remuez
SYSTEMATIQUEMENT le contenu une fois le temps de cuisson écoulé (et
pendant la cuisson si nécessaire). Pour éviter toute projection de liquide bouillant,
et donc toute brdlure, placez une cuillere ou un batonnet en verre dans les
boissons et remuez avant, pendant et aprés le réchauffage.
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Faire réchauffer des aliments pour bébé

Aliments pour bébé

Versez les aliments dans une assiette creuse en céramique. Recouvrez le
récipient d’un couvercle en plastique. Remuez bien apres le réchauffage ! Laissez
reposer pendant 2 a 3 minutes avant de servir. Remuez de nouveau et vérifiez la
température. Température de service recommandée : entre 30 et 40 °C.

Lait pour bébé

Versez le lait dans un biberon en verre stérilisé. Faites réchauffer sans couvrir.
Ne faites jamais chauffer un biberon encore muni de sa tétine, car il pourrait
exploser en cas de surchauffe. Secouez-le bien avant de le laisser reposer
quelques instants, puis secouez-le a nouveau avant de servir. Vérifiez toujours la
température du lait ou des aliments pour bébé avant de les servir. Température
de service recommandée : env. 37 °C.

Décongélation

Les micro-ondes constituent un excellent moyen de déc es aliments.
Elles permettent de faire décongeler progressivement nts en un temps
record. Cela peut se révéler fort utile si vous recev nde a I'improviste.
La volaille doit étre entierement décongelée aval n. Retirez toute attache
métallique et tout emballage de la volaille afin ettre au liquide produit
pendant la décongélation de s’écouler.

Placez les aliments congelés dans un pl Couvrir. Retournez a la moitié du
temps de décongélation, videz le liquj irez les abats des que possible.
Vérifiez les aliments de temps a ai e vous assurer qu’ils ne chauffent pas.
Si les parties les plus fines des 2lj commencent a cuire pendant la

Cons : iments fins se décongelent mieux que les aliments plus épais

mpte de cette différence pendant vos opérations de congélation et
ngélation des aliments.

Pour faire décongeler des aliments dont la température est comprise entre -18 et

-20 °C, suivez les instructions figurant dans le tableau ci-contre.

Tous les aliments doivent étre décongelés a I'aide de la fonction de décongélation

(180 W). Utilisez le plateau en céramique, au niveau 1.

Aliments Quantité Dufee L) d.e Instructions
(min) | repos (min)
Viande
Boeuf haché 2509 4-6 15-30 Placez la viande dans I'assiette en
500 g 9-11 céramique.
Protégez les parties les plus fines avec
Escalopes de 2509 7-8 de I’a%miniur?. P
RRIC Retournez a la moitié du temps de
décongélation.
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Aliments Quantité Duree LEGIED d_e Instructions
(min) | repos (min)
Volaille
Morceaux de 500 g 12-14 15-60 Posez tout d’abord les morceaux de
poulet (2 morceaux). poulet cété peau vers le bas ou, dans le
) cas d’un poulet entier, coté poitrine vers
Poulet entier 12009 28-32 le bas, dans une assiette en céramique.
Recouvrez les parties les plus fines
(ex. : ailes et extrémités) d’aluminium.
Retournez a la moitié du temps de
décongélation.
Poisson
Filets de poisson 200 g 6-7 10-25 Placez le poisson surgelé au centre
. . d’une assiette en céramique.
Poisson entier 4009 11-13 Glissez les partigs les plus fines sous les
plus épaisse
Recouvrez 18s expdités les plus fines
des filetg 2ue du poisson entier
d’alymifi
Refo @ a moitié du temps de
/)dec
Fruits <%<>
Baies 300 g isposez les fruits dans un récipient
rond en verre et a fond plat (de grand
diametre).
Pain
Petits pains 2 morceaux Placez une feuille de papier absorbant
(environ 50 g 4 morceaux sur I'assiette en céramique et disposez
chacun) Tartine/ 250 g < les petits pains (en cercle) ou le pain (a
Sandwich I’horizontale) dessus.
e el Retournez a la moitié du temps de
décongélation.
(farine de blé et de &
seigle)
A
Simple e
Faire du beurre
Me de beurre dans un petit plat creux en verre. Recouvrez le récipient
d’u rcle en plastique.

Faites chauffer pendant 30 a 40 secondes a 800 W jusqu’a ce que le beurre ait
entierement fondu.

Faire fondre du chocolat

Mettez 100 g de chocolat dans un petit plat creux en verre.

Faites-le chauffer pendant 3 a 5 minutes a 450 W jusqu’a ce que le chocolat ait
entierement fondu.

Remuez une ou deux fois en cours de cuisson. Utilisez des maniques pour sortir
le plat du four.

Faire fondre du miel cristallisé

Mettez 20 g de miel cristallisé dans un petit plat creux en verre.

Faites-le chauffer pendant 20 a 30 secondes a 300 W jusqu’a ce que le miel ait
entierement fondu.
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Faire fondre de la gélatine

Faites tremper des feuilles de gélatine (10 g) pendant 5 minutes dans de I'eau
froide.

Placez la gélatine égouttée dans un petit bol en Pyrex.

Faites chauffer pendant une minute a 300 W.

Remuez une fois fondue.

Confectionner un glacage (pour cakes et gateaux)

Mélangez le glacage instantané (environ 14 g) avec 40 g de sucre et 250 ml
d’eau froide.

Faites cuire a découvert dans une cocotte en Pyrex pendant 3 72 a 4 %2 minutes
a 800 W, jusqu’a ce que le glagage devienne transparent. Remuez deux fois en
cours de cuisson.

Faire de la confiture

Mettez 600 g de fruits (ex. : mélange de fruits) dans une cocott€sn Pyrex

de taille adéquate avec couvercle. Ajoutez 300 g de sucre sp onfiture et
remuez bien.

Faites cuire a couvert pendant 10 a 12 minutes a 800

Remuez plusieurs fois en cours de cuisson. Videz dire! nt dans de petits
pots a confiture munis de couvercles quart de to, iSsez reposer 5 minutes.

Faire cuire du pudding
Mélangez la préparation pour pudding avecsd
suivant les instructions du fabricant et refque

7 V2 minutes a 800 W.
Remuez plusieurs fois en cou son.

Faire dorer des amande
Disposez uniformémen
de taille moyenne.

Remuez plusieurs fpis\§
Laissez reposer dans &

re et du lait (500 ml) en
pien. Utilisez une cocotte en Pyrex

Le signal son t étre désactivé a tout moment.

1. Pour désactiver le signal sonore, appuyez ( h
simultanément sur les boutons Arrét/
Annulation (©) et Départ (©).

2. Pour activer le signal sonore, appuyez 4 h
simultanément sur les boutons Arrét/
Annulation (©) et Départ (©).

Stop

&)
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SECURITE ENFANTS

La sécurité enfants du four vous permet de verrouiller le panneau de commande afin

d’éviter toute utilisation involontaire du four.

Pour verrouiller le four :

1. Appuyez simultanément sur les boutons de
sélection () et Arrét/Annulation pendant
trois secondes.

2. Le symbole du verrouillage s’affiche a I'ECRAN, (
ce qui indique que toutes les fonctions sont
bloquées.

N~
Pour déverrouiller le four A @

multan Y
1. Appuyez simultanément sur les boutons de -
sélection () et Arrét/Annulation

pe
trois secondes. §

) 2

B
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NETTOYAGE DU FOUR
Détartrage

Lorsque le message « 6, s’affiche, cela signifie que vous devez procéder au
détartrage de votre appareil.

1. Diluez et utilisez I’acide citrique en suivant
les indications figurant sur ’emballage.

2. Versez ce mélange dans le réservoir et
fermez-en le couvercle avant de le replacer su

I'appareil. :

3. Placez la molette de sélection en

eille]. @@)

R

Qe
.\ DO seconde » et lance le L

5. AuMe 30 minutes de nettoyage, la -~ N
machine affiche « 10 minutes 00 seconde » et
interrompt I'opération de nettoyage. Retirez 88 "
le réservoir et videz-en le contenu. Rincez
le réservoir a I'eau claire et remplissez-le
a nouveau de 500 ml d’eau. Remettez le
couvercle en place et replacez le réservoir sur
I'appareil.

£3
c
£3

6. Appuyez sur le bouton Départ/+30 s.
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7. Une fois le cycle terminé, la machine émet alors (T 7 | [
un signal sonore. Videz le contenu du réservoir -
et du tiroir, puis rincez le réservoir a I'eau claire.

8. Ouvrez ensuite la porte du four et essuyez-en la
cavité a I'aide d’un chiffon sec. gl

B\ zZ

'g e |’acide citrique n’est pas un produit nocif pour la santé.
e |l peut s’obtenir en pharmacie.
e | avapeur est utilisée pour la cuisson et contient du calcium et du
magnésium. Sous I'effet de la chaleur, I'eau s’évapore ; seuls subsistent
les substances volatiles (minéraux) non nocives.

Utilisation de la fonction de nettoyage vapeur

La fonction Steam Clean (Nettoyage vapeur) vous permet de nettoyer votre four
en seulement 10 minutes.

'opération de STEAM CLEAN (NETTOYAGE VAPEUR
le temps de repos est quant a lui de 3 minutes.

1. Remplissez le réservoir jusqu’a son niveau
maximal et placez-le sur I'appareil.
ULb %

(NETTOYAGE VAPEUR)
J

L &N4ure 7 minutes :
\)

N3IL3H1IN3 13 3OVAOLLIAN SO

met automatiquement e

Important %
o

N’ utilige

COtliS62 PAS d’eau distillée.
RQuy votre sécurité, NE nettoyez JAMAIS I'appareil a I'aide d’un
sttoyeur haute pression (eau ou vapeur).

Nettoyage du four micro-ondes

Nettoyez régulierement votre four afin d’éviter toute accumulation de graisses
et de résidus alimentaires, en particulier sur les surfaces internes et externes, la
porte et les joints de la porte.

1. Nettoyez I'extérieur avec un chiffon doux et de I'’eau savonneuse tiede. Rincez
et séchez.

2. Eliminez les taches des surfaces intérieures a I'aide d’un chiffon imbibé d’eau
savonneuse. Rincez et séchez.

3. Si votre four est trés sale ou si une odeur désagréable s’en dégage, placez
une tasse d’eau citronnée dans le four vide et faites-la chauffer pendant
dix minutes a pleine puissance.

4. Nettoyez I'intérieur du four.
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Important :

e Faites particulierement attention a ne PAS renverser d’eau dans les
orifices d’aération.

e N’utilisez JAMAIS de produits abrasifs ou de solvants chimiques.

e \eillez TOUJOURS a ce que les joints de la porte soient propres, afin
d’éviter que des particules ne s’accumulent et empéchent la porte de se
fermer correctement.

Nettoyage du grille supérieur

1. Pour faciliter le nettoyage des grilles supérieurs
gauche et droit, déployez-les vers le bas comme
indiqué sur le schéma. (Une fois le nettoyage
terming, assurez-vous de bien les refermer.).

Ve

Grille supérieur

Surface du four, tableau
de commande, fenétre

Girille supérieur

N

1. Essuyez la surface du four a I'aide d’un torchon mouillé, puis essuyez le tout avec
un chiffon sec afin d’en retirer toute trace d’humidité.

2. N’exercez pas de pression excessive lorsque vous nettoyez le tableau de
commande ; vous risqueriez de I'endommager.

3. Lavez la vitre a I'aide d’un nettoyant doux et d’un torchon, puis essuyez-la a 'aide
d’un chiffon sec.

Nettoyage du réservoir d’eau et du

tiroir

1. Lavez-les a 'aide d’un nettoyant doux, puis
rincez-les a I'eau claire.

Réservoir,
tiroir

<&
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Retrait de la glissiére

1. Pour retirer la glissiere : Desserrez la vis en la
tournant vers la gauche.

2. Pour remettre la glissiere en place : Insérez
la glissiére dans I'orifice intérieur, puis dans
I'orifice extérieur et resserrez la vis.

Deverrouw\e
I\/ Verrouillé
g
l..’ ‘

Orifice intérieur

e=/
Orifice intérieur  Orifice intérieur

Nettoyage des accessoires

1. Lavez-les a I'aide d’un nettoyant doux, puis
essuyez-les avant de les remettre en place.

2. Sivous utilisez une brosse synthétique
pour laver les accessoires, frottez-les avec
précaution afin de ne pas endommager leur
revétement.

risqueriez de vous électrocuter
e N’exposez jamais le réservot
Vous risqueriez de les défe
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Depannage et code
deneur

RANGEMENT ET ENTRETIEN DU FOUR MICRO-ONDES

Les réparations doivent uniqguement étre effectuees par un technicien qualifie.
Sile four a besoin d'étre réparée, débranchez-le et contactez le service apres-

vente Samsung le plus proche.

Avant d’appeler, munissez-vous des informations suivantes :
e le numéro du modele et le numéro de série (figurant a I'arriere du four) ;
e |es détails concernant la garantie ;

e une description précise du dysfonctionnement.

Si le four doit étre rangé temporairement, choisissez un endroit pr:

poussiere et I'humidité risqueraient de I'endommager.

5ec, car la

DEPANNAGE PAN

proposées ci-dessous. Elles .
pourront vous permettre de résoudre rapideme

téléphoner au service apres-vente.
Les aliments ne cuisent pa
bouton Départ.

* Fermez bien la porte.
e \Erifiez que vous n’agaZas grillé un fusible ou déclenché le disjoncteur.

e \Erifiez que i %z sélectionné la puissance appropriée.

Des étingeflég et des craquements se produisent a I'intérieur du

four (arg ).

o \eriff ev0us avez utilisé des récipients appropriés sans ornements métalliques

e\ ucune fourchette ni aucun ustensile en métal ne soient restés dans le four.

e Sivosstitiisez de I'aluminium, assurez-vous qu'il ne soit pas trop proche des parois
intérieures.

Le four provoque des interférences sur les radios ou les

teléviseurs.

¢ Ce phénomene peut en effet survenir lorsque le four fonctionne. Pour minimiser
ce probleme, tachez d’installer le four loin des téléviseurs, postes de radio et
antennes.

Des interférences électroniques provoquent la réinitialisation de

'ECRAN.

e Débranchez le cordon d’alimentation, puis rebranchez-le. Réglez a nouveau
I'horloge.

De la condensation se forme a 'intérieur du four
e Ce phénomeéne est normal. Essuyez-la simplement apres la cuisson.

Le ventilateur continue de fonctionner apres I'arrét du four.
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¢ Ce phénomene est normal. Le ventilateur de refroidissement continue de
fonctionner pendant trois minutes apres I'arrét du four.

Un flux d’air est détecté autour de la porte et du four.
e Ce phénomeéne est normal.

Un reflet lumineux apparait autour de la porte et du four
e (Ce phénomeéne est normal.

De la vapeur s’échappe du pourtour de la porte ou des orifices de
ventilation.

e Ce phénomene est normal.

Un cliquetis se fait entendre lorsque le four fonctionne, en
particulier en mode de décongélation.

e Ce phénomeéne est normal.

CODES D’ERREUR ET DE SECURITE /@

~

AL

N—r

~~—
Code d’erreur Fonctions générales
N

- CAPTEUR TEMP. COUPE
(alnj Le capteur détecte une te

© supérieure a 250 °C pendant
le fonction nement/I'an

E A Le capteur détec mpérature inférieure a 5 °C pendant le
- fonctionnem

£ 37 | PRECHAUFPAGE INACHEVE
(ali ]} Le fourp ‘-\‘ sztteint la température souhaitée, méme apres un
i o5 de préchauffage (préchauffage inacheve).

N
C oar E 230 °C PENDANT LE MODE MICRO-ONDES
CCI ¢ pérature dépasse 230 °C en mode micro-ondes (le feu

Le capteur détecte une température inférieure & 250 °C aprés le
fonctionnem ent de I'appareil en mode Vapeur.

%¢ _
= @ CAPTEUR VAPEUR COUPE

@& - CAPTEUR VAPEUR COURT-CIRCUITE .
I Le capteur détecte une température inférieure & 30 °C apres le
fonctionneme nt de I'appareil en mode Vapeur.

T DUREE MAXI DETARTRAGE TERMINEE (ou DUREE MAXI
(0-oia) VAPEUR TERMI NEE)

La durée de fonctionnement vapeur aprés le message de
détartrage est term inée.

oG ERREUR COMMUNICATION EEPROM MISE SOUS
L TENSION

F 53 | ERREUR LECTURE/ECRITURE EEPROM

- ’I_'l ! 1Nf\)n'ilNDETECTION DU MOTEUR DE REGISTRE PENDANT
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Caracteristigues
technigues

Samsung s'efforce sans cesse d'optimiser ses produits. Les
caractéristiques et le mode d’'emploi de ce produit peuvent étre modifiés
sans preavis.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Alimentation 230V ~50H
Consommation Puissance maximale 3000 W <Q>\>
électrique c
Micro-ondes 1 5%
O

Grille w

N N4
Convection gg’fo W
(cuisson par venti \

N
Cuisson vapem-/ 2850 W

Puissance de sortie A; 100 W /800 W (IEC - 705)
Fréquence de fonctlonne 2450 MHz
(4
Magnétron Q\)b OM75P (20)
PAN

Systéme de refroj Moteur de ventilation
Dimensions @v Extérieures 520 x 425 x 481 mm
(LxHx P@

Dimensions 400 x 235 x 385 mm

intérieures du four
Volume (utilisable) 36 ¢
Poids Net 27,3 kg env.
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JES QUESTIONS OU DES COMMENTAIRES?

PAYS | TELEPHONE | OU SUR INTERNET
SOUTH AFRICA 0860 SAMSUNG (726-7864) Wwww.samsung.com/za
TURKEY 444 77 11 WWWw.samsung.com/tr
800-SAMSUNG (726 7864)
UAE 8000-4726 Www.samsung.com/ae

Code. : DG68-00240A-01
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