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de certaines substances dangereuses dans les composants électriques et électroniques.
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Aide-meémoire

Four

Si vous souhaitez cuire un plat

» 1. Mettez le plat dans le four.
Sélectionnez le niveau de puissance en tournant le
bouton de sélection du niveau de puissance.

2. Choisissez le temps de cuisson en tournant le bouton de
sélection TEMPS/POIDS(n3)).
Résultat : La cuisson démarre au bout de deux
secondes.

AN

Si vous souhaitez effectuer une décongelation automatique des
aliments
w0 P o 1. Positionnez le bouton de sélection du niveau de

& o puissance sur 'icone de décongélation
1000 o 88 @
‘w

automatique( s ©).

2. Tournez le bouton de sélection TEMPS/POIDS (D) et
sélectionnez le poids correspondant a 'aliment.

Laissez le plat dans le four.
/EMQI Ajustez le temps de cuisson en tournant IgAQ)
O sélection TEMPS/POIDS(D33)).

| %

Si vous souhaitez passer un plat au gril

u niveau de

WP w 1. Positionnez le bouton de gélect
puissance sur 'icone

Résultat : La décongélation démarre au bout de deux WE
secondes. @ B

ORIFICES DE
VENTILATION

POIGNEE

ELEMENT

CHAUFFANT DU GRIL EEEQCOT%)NE
(RESISTANCE) TEMPS/POIDS

ECLAIRAGE

PLATEAU

ORIFICES DE
VERROUILLAGE

BOUTON DE
SELECTION DU
NIVEAU DE
PUISSANCE

COUPLEUR

ANNEAU DE
GUIDAGE



Panneau de commande

Accessoires

ay

AFFICHEUR

BOUTON DE SELECTION
TEMPS/POIDS
DECONGELATION MANUELLE
BOUTON DE SELECTION DU
NIVEAU DE PUISSANCE

MODE COMBINE
(Micro-ondes + Giil)
BOUTON DE REGLAGE DE
L’HEURE
DECONGELATION
AUTOMATIQUE

MODE GRIL

Dépendant du modéle que vous avez acheté, vous avez obtenu
quelques accessoires, que vous pouvez utiliser de manieres différentes.

1. Coupleur, déja placé sur 'axe du moteur situé au centre
du plancher du four.
Objet:  Le coupleur fait tourner le plateau.

2. Anne ge, a placer au centre du plancher du

four
Q@ nneau de guidage supporte le plateau.
@
3 I

au, a placer sur 'anneau de guidage en adaptant le
e sur le coupleur.

bjet:  Ce plateau constitue la principale surface de
cuisson ; il est facile de le retirer pour le
nettoyer.
4. Grille métallique, a placer sur le plateau.
Objet: La grille métallique peut étre utilisée en mode

gril et en mode combiné (micro-ondes + gril).

5. Cuiseur-vapeur, voir page 13.
Objet: La cocotte vapeur est utilisée pour étuver des
aliments.

- N'utilisez JAMALIS le four @ micro-ondes sans I'anneau de guidage et le
plateau.

- N'utilisez JAMAIS les modes Gril(L/U) et Cuisson Combinée( ) avec
le cuiseur-vapeur.

CUISSON

Mode de fonctionnement | Micro-ondes(-¥. ) GRIL(UY) COMBINE( &)

O X X

(Cuiseur-vapeur)




Utilisation du mode d'emploi

Précautions d’emploi

Vous venez d’acquérir un four a micro-ondes SAMSUNG. Le mode
d’emploi contient de nombreux conseils et instructions sur son
utilisation :

® précautions d’emploi,

® récipients et ustensiles recommandeés,

® conseils utiles.
Au début de ce mode d’emploi, vous trouverez un aide-mémoire qui
décrit les quatre opérations de base :

® cuire un plat (avec votre four a micro-ondes),

® décongeler un plat,

o Utiliser le gril,

* augmenter le temps de cuisson.
Au début du mode d’emploi, vous trouverez les illustrations des
modéles de four et plus particuliérement des panneaux de commande,
pour vous permettre de mieux localiser les boutons.

Les instructions pas-a-pas utilisent quatre symboles :

- = k

Important Remarque

¢ Yy

Avertissement Tourner

EXCESSIVE AUX MICRO-ONDES

La non observation des consignes de sécurité suivantes peut se traduire,

dangereuse a I'énergie micro-onde.

(a) Ne tentez jamais d'utiliser le four porte ouverte, de mani
verrouillage (loquets) ou d'insérer un objet dans les oy
sécurité.

(b
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chiffon humide, puis avec un chiffo
(c) Sile four est endommagé, ne I'ugli
technicien agréé. Il est impéra 3
que les éléments suivants ne -o; S
(1) Porte (déformée)
(2) Charnieres de la porte (cassées ou desserrées)
(3) Joints de la porte et surfaces d’étanchéité
Le four doit étre réglé ou réparé exclusivement par un technicien micro-ondes
qualifié et formé par le fabricant.

ndommageés :

(d

=

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES.

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 a
micro-ondes, prenez les précautions suivantes :

*  Utilisez uniquement 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 pics a brochette, de fourchettes, etc.
Retirez les attaches métadli ges sacs en papier ou en plastique.

Raison: Des arcs électriy suséeptibles d'endommager le four risquent de

se former.

e Lorsque vous faite r des aliments dans des récipients en plastique
ou en papier, ue ces derniers ne s'enflamment pas. N'utilisez pas
votre four a ges pour faire sécher des papiers ou des vétements.

o es/d'aliments nécessitent un temps de cuisson ou de

enir a retardement ; faites donc bien attention lorsque vous sortez le

ipient du four. Pour éviter cette situation : laissez TOUJOURS les aliments

eposer au moins 20 secondes apres l'arrét du four afin de permettre a la
température de s'homogénéiser. Remuez SYSTEMATIQUEMENT le contenu
en fin de cuisson (et pendant la cuisson si nécessaire).

En cas d'accident, effectuez les gestes de PREMIERS SECOURS suivants :

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

recouvrez-la d'un tissu propre et sec ;

n'appliquez aucune créme, 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 ; il risquerait d'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 brdlure ; pour ce
faire, mélangez-en le contenu ou secouez-les.

* Ne faites jamais réchauffer d'ceufs (frais ou durs) dans leur coquille car ils
risquent d'éclater, et ce, méme une fois le cycle de cuisson terminé. 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.

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

¢ Nobstruez JAMAIS les orifices de ventilation du four avec une piece 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 peut alors surchauffer et s'éteindre
automatiquement. |l restera inutilisable tant qu'il n'aura pas suffisamment refroidi.

¢ Utilisez TOUJOURS des maniques pour retirer un plat du four afin d'éviter toute
bralure accidentelle.

¢ NE touchez PAS les éléments chauffants ou les parois internes du four tant que
celui-ci n'a pas refroidi.

*

*



Précautions d’emploi (suite)

Installez votre four a micro-ondes

*  Evitez que le cable électrique ou la prise n'entre en contact avec de I'eau ou une
surface chauffante.

N'utilisez pas I'appareil si le cordon ou la fiche est endommagé(e).

*  Lorsque vous ouvrez la porte du four, maintenez une certaine distance entre vous
et 'appareil (env. 50 cm).
Raison: IB'qur ou la vapeur s'échappant du four & ce moment précis risque de vous
rller.

* Uncliquetis peut se faire entendre pendant le fonctionnement du four, et plus
particulierement pendant la décongélation.

Raison: Ces bruits sont normaux. lls indiquent un changement de puissance.

* NE faites JAMAIS fonctionner le four a vide. Il serait automatiquement mis hors
tension pour des raisons de sécurité. Le four fonctionnera a nouveau normalement
aprées une période de repos d'au moins 30 minutes. Nous vous recommandons de
laisser en permanence un verre d'eau a l'intérieur du four ; ainsi, si vous mettez le °
four en marche par inadvertance alors qu'il est vide, I'eau absorbera les micro-ondes.

*  Le four a micro-ondes ne doit pas étre installé dans un élément de cuisine.

IMPORTANT - )

*  Cet appareil N'EST PAS concu pour étre utilisé par des jeunes enfants non
assistés par 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 capacites physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, sauf si celles-ci sont sous la surveillance ou ont recu les

¢ Les enfants ne doivent pas utlliser l'appareil sans la surveillance d'un adulte.
*  Cet appareil devient trés chaud pendant son utilisation. Prenez garde a ne pas
toucher les éléments chauffants situés a l'intérieur du four.

* N'UTILISEZ PAS de nettoyants fortement abrasifs ou de grattoirs métalliquge
“@

(: :
instructions d'utilisation appropriées de la personne responsable de leur sécurité. @

coupants pour nettoyer la porte du four ; ils pourraient en rayer la surface
conséquent, casser le verre (si fournis).
AVERTISSEMENT : ) o
si la porte ou les joints de la porte sont endommaggés, le four ne doit pas étr
ces pieces n'ont pas été réparées par une personne qualifiée.
AVERTISSEMENT :

(tif36 tery

il est trés dangereux pour toute personne non habilitée d'effectuer ions ou
des réparations impliquant le démontage de I'habillage de protecji S micro-
ondes.

AVERTISSEMENT : , o = )
les liquides et autres aliments ne doivent pas étre réchauffé récipients fermés

car ils risquent d'exploser.

AVERTISSEMENT : ) .
n‘autorisez des enfants a utiliser le four seuls qu )| naissent parfaitement les

instructions de fonctionnement et qu'ils sont cops risques engendrés par une
utilisation incorrecte.
AVERTISSEMENT :

en raison des températures élevées queAeTolrgenafe, l'appareil ne doit étre utilisé par des
enfants que sous la surveillance d'un u il fonctionne en mode combiné.

AVERTISSEMENT : )

les parties accessibles peuvent devenir res

bas age doivent étre tenus a I'écart du four.

*  Pour des raisons de sécurité, ne nettoyez jamais I'appareil a I'aide d'un jet de
vapeur ou d'un nettoyeur haute pression.

glides pendant I'utilisation. Les enfants en

Protection de l'environnement
Prenez soin de déposer I'emballage de votre appareil dans un centre de recyclage
de type point vert. &

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.

85 cm au-
dessus du sol

1. Lorsque vous installez votre four, assurez une ventilation
adéquate de celui-ci en laissant un espace d'au moins
10cma iere et sur les cotés et un espace de 20 cm

a

<.> Installez le four a micro-ondes de fagon a ce qu'il puisse
facilement étre branché sur I'alimentation.

cordon d'alimentation est défectueux, il doit étre remplacé
par un composant ou un cable spécial disponible chez votre
fabricant ou un réparateur agréé.
Pour votre sécurité, cet appareil doit étre branché sur une prise
murale a 3 broches avec mise a la terre de 230 V CA - 50 Hz. Si
le cable électrique de cet appareil est endommagé, il doit étre
remplacé par un cable spécial.
N’installez pas le four dans un environnement chaud ou humide
(ex. : a coté d'un radiateur ou d'un four traditionnel). Respectez
les caractéristiques électriques du four. Si vous utilisez une
rallonge, celle-ci doit correspondre aux normes du cordon
d'alimentation d'origine. Avant d'utiliser votre four pour la
premiére fois, nettoyez les surfaces intérieures et le joint
d'étanchéité de la porte a I'aide d'un chiffon humide.



Réglez ’horloge

Comment fonctionne un four a micro-ondes

Votre four a micro-ondes est équipé d’une horloge grdce a laquelle
vous pouvez afficher ’heure sur 24 heures ou sur 12 heures. Vous
devez régler ’horloge :

® alinstallation initiale,

® apres une coupure de courant.

b N’oubliez pas de changer I'heure lors du passage de I'heure d’hiver a
celle d’été, et vice-versa.

1. Pour afficher I'heure appuyez sur le

@ en mode... bouton((@)).
@ 24 heures une fois
12 heures deux fois

2. Tournez le bouton de sélection TEMPS/POIDS(x(33) )
pour régler I'heure.

)
)

3. Appuyez sur le bouton @) .
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Les micro-ondes sont des ondes électromagnétiques a haute
Jréquence, Uénergie dissipée permettant de cuire et de réchauffer des
aliments.
A Uaide de votre four a micro-ondes, vous pouvez :

® décongeler,

® cuire,

e réchauffer.

Principe de cuisson

g micro-ondes générées par le magnétron sont
Eparties de facon homogéne a I'aide du plateau
tournant. De cette maniére, les aliments cuisent
uniformément.

2. Les micro-ondes sont absorbées par les aliments
jusqu’a une profondeur d’environ 2,5 cm. La cuisson
se poursuit ensuite par diffusion de la chaleur a
l'intérieur des aliments.

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

contenu en eau,

température initiale (ambiante ou réfrigérée).

- Le centre des aliments étant cuit par diffusion de la chaleur, la
cuisson se poursuit méme lorsque les aliments sont sortis du four.

Les temps de repos spécifiés dans les recettes et dans ce mode
d’emploi doivent donc étre respectés pour assurer :

* la cuisson homogéne des aliments (jusqu’au centre),

* une température uniforme.



Vérifiez que votre four fonctionne correctement

Problemes et solutions

La procédure suivante vous permet de vérifier a tout moment que votre
Jour fonctionne correctement.

Ouvrez la porte du four a Uaide de la poignée située sur le coté droit de
la porte. Mettez un verre d’eau sur le plateau. Fermez la porte.

w0 % o 1. Sélectionnez la puissance de cuisson maximale en

© P . -
% ¢ tournant le bouton de sélection du niveau de puissance.
100e Bl

“w
s’ 0
2. Sélectionnez un temps de cuisson de 4 a 5 minutes en °
}; tournant le bouton de sélection TEMPS/POIDS (3 ).
Résultat : I'éclairage du four s’allume et le plateau
— commence a tourner.

1) La cuisson démarre. Lorsqu’elle est
terminée, un signal sonore retentit quatre
fois.

2) Un signal de rappel de fin de cuisson est
émis toutes les minutes pendant trois
minutes.

3) L’heure s’affiche de nouveau.

L'eau est chauffee pendant 4 a 5 minute
et doit etre bouillante. C)

Y Le four doit étre correctement raccordé au secteur. Le platea
étre installé dans le four. Si vous sélectionnez un niveau dep
autre que le maximum, il faudra plus longtemps pour faigé
I'eau.

@ Ces phénomenes sont normaux.
* Condensation a l'intérieur du four.
¢ Flux d’air autour de la porte et du four.
¢ Réflexion de lumiere autour de la porte et du four.
e Vapeur s’échappant du pourtour de la porte et des orifices de ventilation.

@ Le four ne démarre pas lorsque vous tournez le bouton de sélection TEMPS/
POIDS (D).
¢ Laporte est-elle bien fgf

' W cuits.

€ Les aliments ne sont
* Avez-vous progrs
e Laporte est-¢
e L’alimentatio

minuteur et la puissance correctement ?
grmée ?

S étincelles et craquements se produisent a I'intérieur du four (arcs

electriques).

* Avez-vous utilisé un plat avec des décorations métalliques ?

¢ Avez-vous laissé une fourchette ou un autre ustensile métallique a
l'intérieur du four ?

¢ Avez-vous mis du papier d’aluminium dans le four ?

@ Le four provoque des interférences avec des radios ou téléviseurs.

* Une légere interférence peut étre provoquée sur un téléviseur ou une
radio lorsque le four fonctionne. C’est normal. Pour remédier a ce
probléme, installez le four loin des téléviseurs, radios ou antennes.

¢  Sile microprocesseur du four détecte une interférence, 'afficheur peut
étre réinitialisé. Pour remédier a ce probléme, déconnectez le cordon
d’alimentation, puis rebranchez-le. Réglez de nouveau I'horloge.

Y Si le probléme ne peut étre résolu a I'aide des instructions ci-dessus,
contactez votre revendeur ou le service aprés-vente SAMSUNG le
plus proche.




Cuisez et réchauffez un plat aux micro-ondes Arrétez la cuisson

Suivez les instructions ci-dessous pour cuire ou réchauffer des Vous pouvez arréter la cuisson a tout moment afin d’examiner les
aliments. Vérifiez TOUJOURS les réglages de cuisson avant de laisser aliments.
les aliments cuire sans surveillance.

1. Pour arréter la cuisson temporairement :

Ouvrez la porte.

Résultat : La cuisson s’arréte. Pour redémarrer la
Buisson, refermez la porte.

Posez le plat au centre du plateau. Fermez la porte.

w P 1. Sélectionnez la puissance de cuisson en tournant le
B oo bouton de sélection du niveau de puissance.
‘@ (PUISSANCE MAXIMALE : 850 W)

. N 2 Bouton de sélection TEMPS/POIDS (@it

2. Ajustez le temps de cuisson en tournant le bouton de ‘ ‘

2 sélection TEMPS/POIDS(®s(). .

\ Résultat:  L’éclairage du four s’allume et le plateau

commence a tourner.

1) La cuisson démarre. Lorsqu’elle est
terminée, un signal sonore retentit quatre
fois.

2) Un signal de rappel de fin de cuisson est

émis toutes _Ies minutes pendant 3 minutes. W\é temps de cuisson

3) L’heure s’affiche de nouveau.

- Ne mettez jamais le four en marche lorsqu’il est vide. @
Y Pour changer le niveau de puissance en cours de cuisson, tournez |

e n . . N\ j i
bouton de sélection du niveau de puissance. @)\/ rﬁ”‘% ?(Jélljesct:(teiz ;B_FEH“}IF;’SS?(; gtllg;(zn@ Lﬁ;{im en tournant le bouton de
£\ ( Pendant la cuisson, tournez le minuteur vers la droite ou vers la
Niveaux depuzssance /M N/ gauche pour diminuer ou augmenter le temps de cuisson restant.
<
Vous pouvez choisir parmi les niveaux suivants : \§3
Niveau
MicroQages\y/”  GRIL
ELEVE 85 e
MOYEN ELEVE 0
MOYEN
MOYEN-BAS \ W
DECONGELATION MANUELLE( 3 © ) Q 80w °
DECONGELATION AUTOMATIQUE( %) 180 W
BAS/TIEDE 100 W
GRIL - 1100 W
MODE COMBI | () 300 W 1100 W
MODE COMBI Il () 450 W 1100 W
MODE COMBI I (4v) 600 W 1100 W

Y Si vous sélectionnez un niveau de puissance plus élevé, le temps de
cuisson doit étre réduit.

Y Si vous sélectionnez un niveau de puissance moins élevé, le temps
de cuisson doit étre augmenté.




Décongelez un plat manuellement

Décongelez un plat automatiquement

La décongélation manuelle vous permet de décongeler tous types

d’aliments.

Posez le plat congelé au centre du plateau, puis fermez la porte.

1. Positionnez le bouton de sélection du niveau de

puissance sur 'icone de décongélation manuelle(33 @ ).

2. Tournez le bouton de sélection TEMPS/POIDS(®3)
pour sélectionner le temps de décongélation approprié.
Résultat :  L’éclairage du four s’allume et le plateau

commence a tourner.

P
D

temps de décongélation, reportez-vous a la page 17.

N'utilisez que des récipients garantis micro-ondes.

1) La décongélation démarre. Lorsqu’elle est
terminée, un signal sonore retentit quatre
fois.

2) Un signal de rappel de fin de décongélation
est émis toutes les minutes pendant 3
minutes.

3) L’heure s’affiche de nouveau.

Pour plus de renseignements sur la décongélation manuelle et le

¢
S

La décongélation automatique vous permet de décongeler de la viande,
de la volaille ou du poisson.

Posez le plat congelé au centre du plateau, puis fermez la porte.

1. Positionnez le bouton de sélection du niveau de
puissancesur I'icone de décongélation
automati @).

outon TEMPS/POIDS (%) pour
er le poids approprié de I'aliment.

L’éclairage du four s’allume et le plateau

commence a tourner.

1) La décongélation démarre. Lorsqu’elle est
terminée, un signal sonore retentit quatre
fois.

2) Un signal de rappel de fin de décongélation
est émis toutes les minutes pendant 3
minutes.

3) L’heure s’affiche de nouveau.

N'utilisez que des récipients garantis micro-ondes.




Temps pour la décongélation automatique

Choisissez les accessoires

Retirez les emballages des aliments avant de commencer la
décongélation.

Placez les aliments congelés sur le plateau.
Deés qu’un signal sonore retentit, retournez les aliments.

Apres la phase de décongélation automatique, respectez les temps de
repos indiqués ci-dessous.

Aliment Quantité Tempsde  Recommandations
Repos
Viande 200 a 1500g 20-60 min.  Dés qu’un signal sonore retentit,
Volaille 200 a 1500g 20-60 min.  retournez les aliments.
Poisson 200 a 1500g 20-50 min.

Choisissez la position de I’élément chauffant

L’élément chauffant (ou résistance) est utilisé quand la cuisson
s’effectue a 'aide du gril. Vous avez le choix entre deux positio

® horizontale pour le mode gril ou le mode combiné mic

ondes + gril oblique (inclinaison a 45°y) pour le ng foypge
- Ne changez la position de I'élément chauffant que JeXsg AH'
froid et ne forcez pas excessivement pour le remi il position

verticale.

Pour mettre I'élément
chauffant ...

T vI‘élément chauffant vers
us.
Poussez-le vers le haut jusqu'a
ce qu'il soit paralléle a la volte
du four.

en position horizontale, (mode,
gril ou mode combiné micro,

ondes + gril) @ 4>y

e

@ Faites pivoter I'element
chauffant vers le bas a un
angle de 45°y.

Replacez I'element chauffant
en position horizontale apres
nettoyage.

en position obligleARo Wraeitfer
le nettoyage d Ia e

2
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Utilisez des récipients garantis micro-ondes. N’utilisez pas de
barquettes ou de plats en plastique, de gobelets en carton, de serviettes
en papier, etc.

Si vous souhaitez sélectionner le mode combiné micro-ondes +
gril, utilisez uniqguement des plats garantis a la fois micro-ondes et
four classique.

Des récipie nsiles métalliques pourraient endommager

ents sur les récipients et ustensiles garantis
gz-vous a la section “Guide des récipients”, page



Cuisez un plat au gril

Combinez la cuisson aux micro-ondes et le gril

Le gril vous permet de chauffer et de faire dorer des aliments
rapidement, sans utiliser les micro-ondes. A cet effet, une grille
métallique est fournie avec le four.

1. Préchauffez le gril a la température appropriée en
positionnant le bouton de sélection du niveau de

POIDS(®ns).

sélection TEMPS/POIDS(Du3).
Résultat :

commence a tourner.

fois.

2) Un signal de rappel de fin de cuisson est
émis toutes les minutes pendant 3 minut

3) L’heure s’affiche de nouveau.

Y Ne vous inquiétez pas si la résistance s’allume et s’éteint par
intermittence en mode gril.
Cela permet d’éviter la surchauffe du four.

- Utilisez toujours des gants isolants lorsque v. lez des
plats sortant du four car ils sont treés chaud
Vérifiez que I'élément chauffant est en go gdrizontale.

- ombinée( ) avec

N'utilisez JAMAIS les modes Gril(JUJ) e, CuiSgoR
le cuiseur-vapeur. N
/N

puissance sur l'icéne gril (f) et en sélectionnant le temps
de préchauffe a 'aide du bouton de sélection TEMPS/

2. Ouvrez la porte du four. Placez la nourriture sur la grille.
Positionnez la grille sur le plateau. Fermez la porte.

3. Réglez le temps de cuisson en tournant le bouton de

L’éclairage du four s’allume et le plateau

1) La cuisson démarre. Lorsqu’elle est
terminée, un signal sonore retentit quatre

Vous pouvez également combiner la cuisson aux micro-ondes et le gril

-

pour cuire les aliments rapidement et les dorer en méme temps.

Utilisez TOUJOURS des récipients et ustensiles garantis a la fois
four a micro-ondes et four classique. Les plats en verre ou en
céramique sont les mieux adaptés a la cuisson en mode combiné,
car ils facilitent la pénétration uniforme des micro-ondes dans les
aliments.

Utilisez TOUJOU
four sont trés cha

nts isolants car les plats sortant du

glie I'élément chauffant est en position horizontale.
z-vous a la page 10 pour plus de détails.

o

Ouvrez la porte. Placez les aliments sur la grille et celle-ci
sur le plateau. Fermez la porte.

%

Q

3. Sélectionnez le niveau de puissance approprié en tournant
le bouton de sélection du niveau de puissance(..,
S, A ).

4. Réglez le temps de cuisson en tournant le bouton de
sélection TEMPS/POIDS(®i).
Résultat : L’éclairage du four s’allume et le plateau
commence a tourner.

Mode de fonctionnement

CUISSON
COMBINE( &) | o

Micro-ondes%{@(/w)

N\
@)

X

(Cuiseur-vapeur)

1) La cuisson démarre. Lorsqu’elle est
terminée, un signal sonore retentit quatre
fois.

2) Un signal de rappel de fin de cuisson est
émis toutes les minutes pendant 3 minutes.

3) L’heure s’affiche de nouveau.

La puissance de cuisson maximale pour le mode combiné micro-
ondes + gril est de 600W.

N'utilisez JAMAIS les modes Gril(L/U) et Cuisson Combinée( ) avec
le cuiseur-vapeur.

Mode de fonctionnement

CUISSON

Micro-ondes(-¥- ) COMBINE( &)

GRIL(LV)

(Cuiseur-vapeur)

O X X
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Guide des récipients

Pour cuire des aliments dans le four a micro-ondes, ces derniéres
doivent pénétrer la nourriture sans étre réfléchies ou absorbées par le
plat utilisé.

Veillez donc a choisir des récipients garantis four a micro-ondes.

Le tableau suivant énumeére différents types de récipients et de plats de
cuisson, en indiquant si et comment ils peuvent étre utilisés en mode
micro-ondes.

Récipients Garantis Commentaires
micro-ondes
Papier d’aluminium X Risque de provoquer des arcs électriques
(étincelles)
Plat a brunir v Ne dépassez pas huit minutes de

préchauffe.

Céramique et porcelaine v Les récipients en céramique, en terre
cuite et en porcelaine sont habituellement

adaptés a la cuisine au four a micro-

Cartons plastifiés jetables v/ Certains plats surgelés sont conditjefin

dans ce type d’emballage.

ondes, a condition de ne pas présenter
de décorations métalliques. @

Emballages “fast-food” N
e Gobelets et Ve Permettent de réchaufferetes -- ents,
barquettes en mais risquent de se défp @‘ Qeas de
polystyrene surchauffe.
e Sachetsenpapier X Risquent de brdl
ou journaux
* Papier recyclé ou X Risquent d es arcs
décorations électriqugs ( es).
métalliques N
Verre N
* Résistantala v g A condition de ne pas

chaleur “ Bsente
e Verresdetable Vv iisébles pour réchauffer des aliments
pu des liquides. Du verre fin peut
gbendant étre félé ou brisé par un
changement soudain de température.
Retirez le couvercle et utilisez

uniquement pour réchauffer.

e Bocaux Ve

serviettes et
papier absorbant
e Papier recyclé

. (C

Métal
* Plats X Risquent de provoquer des arcs
e Attaches pour X électriques (étincelles) ou du feu.
sacs de
congélation
Papier
e Assiettes, v Pour réchauffer ou cuire avec des temps
gobelets, de cuisson courts.

Permet d’absorber un excés d’humidité.

Risquent de provoquer des arcs
électriques (étincelles).

N
Plastique \\_//

e Barq O v

@ st v

Surtout les thermoplastiques résistant a
la chaleur. D’autres plastiques peuvent
se déformer ou se décolorer a hautes
températures. N'utilisez pas de plastique
mélaminé.

Permet de conserver 'lhumidité. Ne doit
pas toucher les aliments. Faites attention
de ne pas vous faire briler par la vapeur
lorsque vous retirez le film.

Uniquement des sacs spéciaux pour

v/ = Recommandé
v X = Faire attention
X =Peu sir
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e Sacsde v X cuisson au bain-marie ou au four. Ne
congélation doivent pas étre fermés hermétiquement.
Piquez avec une fourchette, si
nécessaire.
Papier sulfurisé ou v Permet de conserver 'humidité et d’éviter
paraffiné des éclaboussures



Guide de cuisson a la vapeur

Le cuiseur-vapeur du four a micro-ondes Samsung utilise le principe
de cuisson a la vapeur ; il est spécialement adapté a la réalisation de
plats sains et rapides a confectionner.

Cet accessoire vous permettra donc de faire cuire le riz, les pdtes o
encore les légumes en un temps record, tout en préservant leurs
qualités nutritionnelles.

Le cuiseur-vapeur se compose de trois éléments :

Couvercle

Plateau

Bol

Tous ces éléments sont concus pour resister a des températures comprises entre
-20°C et 140°C.

lls peuvent egalement etre places au congelateur. Vous pouvez les utiliser ensemble
ou separement.

CONDITIONS D’UTILISATION :

- Ces elements ne doivent pas etre utilises dans les conditions
suivantes :
e pour faire cuire des aliments riches en sucres ou ep-g @
e en mode Gril ou Chaleur tournante ou sur une tafleQde

cuisson.

- Nettoyez soigneusement tous les elements a
savonneuse avant la premiere utilisation.

- Pour connaitre les temps de cuisson, repo
instructions figurant dans le tableau d

ENTRETIEN :

- Votre cuiseur-vapeur est adapié

- Pour un lavage a la main, ut
vaisselle. Nutilisez jamai

- Certains aliments (co

DECONGELATION :

Placez les aliments surgeles dans le bol du cuiseur-vapeur, sans couvrir. Tout liquide
restera au fond du recipient et nalterera donc pas les aliments.

O

N\

CUISSON :

Aliments Quantite Puissa Tempsde Temps
nce cuisson de

(min) repos

(min)

Utilisation Instructions

Artichauts 3009
(1a2

artichauts)

2\
850W @ 1-2

Bol avec
plateau +
couvercle

Rincez et nettoyez les
artichauts. Placez le
plateau dans le bol.
Disposez les artichauts
sur le plateau. Ajoutez
une cuillere a soupe de
jus de citron. Couvrez.

(C
Légumes 300! M 4-5 1-2
frais @ <>

Bol avec
plateau +
couvercle

Pesezles légumes (ex_:
brocolis, choux-fleurs,
carottes, poivrons)
apres les avoir lavés,
rincés et coupés en
morceaux de méme
taille. Placez le plateau
dans le bol. Répartissez
uniformément les
légumes sur le plateau.
Ajoutez 2_cuilleres a
soupe d’eau. Couvrez
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| %dumes

urgelés

300g  600W

Bol avec
plateau +
couvercle

Placez les légumes
surgelés dans le bol.
Placez le plateau dans
le bol. Ajoutez 1_cuillere
a soupe d’eau. Couvrez.
Apreés la cuisson et le
temps de repos,
mélangez.

Riz 2509 850W 15-18 5-10

Bol +
couvercle

Placez le riz dans le bol.
Ajoutez 500_ml d’eau
froide. Couvrez. Aprés
la cuisson, laissez
reposer (riz blanc =
5_minutes, riz complet
=10_minutes)

Pommes 850W 7-8 2-3

de terre au
four

5009

Bol +
couvercle

Pesez et rincez les
pommes de terre, puis
placez-les dans le bol.
Ajoutez 3_cuilléres a
soupe d’eau. Couvrez.

Plat mijoté 600W 5-6 1-2

4009
(réfrigéré)

Bol +
couvercle

Placez le plat mijoté
dans le bol. Couvrez.
Remuez bien avant de
laisser reposer.

Soupe 850W

4009
(réfrigérée)

Bol +
couvercle

Versez dans le bol. .
Couvrez. Remuez bien
avant de laisser
reposer.




Guide de cuisson a la vapeur (suite)

Conseils de cuisson

Aliments Quantite Puissa Tempsde Temps Utilisation Instructions

nce cuisson de
(min) repos
(min)
Soupe 4009 850W 8-10 2-3  Bol+ Placez la soupe
surgelée couvercle  surgelée dans le bol.
Couvrez. Remuez bien
avant de laisser
reposer.
Beignets 1509 600W 1-2 2-3  Bol+ Humectez la surface
surgelés a couvercle  des beignets avec de
la confiture I'eau froide. Placez 1 ou
2_beignets surgelés
cote a cote sur le
plateau. Couvrez.
Compote 2509 850W 3-4 2-3  Bol+ Pesez les fruits frais
de fruits couvercle  (EX_: pommes, poires,

prunes, abricots,
mangues ou ananas)
apres les avoir pelés,
lavés et coupés en
morceaux ou cubes de
méme taille. Placez-le
dans le bol. Ajoutez 1
2_cuilléres & soupe
deauet1a2_cd
a soupe de suc
Couvrez.

Utilisation du cuiseur-vapeur

Bol + couvercle Bol ave

PRECAUTIONS :
- Soulevez le couverclg
car la vapeur qui s’en

- Utilisez des maniques pour sortir le cuiseur du four aprées cuisson.

O
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MICRO-ONDES

Les micro-ondes pénétrent les aliments, attirées et absorbées par leur contenance en
eau, matiéres grasses et sucre.

Les micro-ondes agissent sur les molécules qui se déplacent ensuite rapidement dans
les aliments. La circulation rapide des molécules entraine des frottements, et la
chaleur qui en résulte permet de cuire les aliments.

CUISSON
Récipients adaptés a la cuis
Les récipients utilisés doive!
pour une efficacité optimal
I'acier inoxydable, I'alumi
céramique, le verre, la
aliments ne doivent ja

¢ &'I'énergie des micro-ondes de les traverser
7-ondes sont réfléchies par les métaux, tels que

Q uisson aux micro-ondes
nent & de nombreux aliments, parmi lesquels les légumes
ruits, les pates, le riz, les céréales, les haricots, le poisson et la

seignements, voir la section sur les astuces micro-ondes).

ouvrir les aliments pendant la cuisson
Couvrir les aliments pendant la cuisson permet a I'eau de se transformer en vapeur, ce
qui contribue alors au processus de cuisson. Vous pouvez couvrir les aliments de
différentes facons : a I'aide d’une assiette en céramique, d’un couvercle en plastique
ou d’un film plastique garanti micro-ondes.
Temps de repos
En laissant reposer vos aliments aprés la cuisson, vous permettez a la chaleur de se
répartir uniformément a 'intérieur.
Conseils de cuisson pour les légumes congelés
Utilisez un saladier en verre avec couvercle. Appliquez le temps de cuisson minimum
indiqué dans le tableau ci-dessous. Prolongez la cuisson selon vos goits. Remuez
deux fois en cours de cuisson, puis une fois lorsque la cuisson est terminée. Ajoutez
du sel, des fines herbes ou du beurre lorsque la cuisson est terminée. Laissez reposer
avec un couvercle.

Aliment Quantité | Puissance | Cuisson |Repos Recommandations
(minutes) | (minutes)

Epinards 150 g 600W | 4¥2-5% 2-3 | Ajoutez 15 ml (1 cuillére
a soupe) d’eau froide.

Brocoli 3009 600W 9-10 2-3 Ajoutez 30 ml (2 cuilleres
a soupe) d’eau froide.

Petits pois 300 g 600W 7V2-8Y2 2-3 Ajoutez 15 ml (1 cuillere
a soupe) d’eau froide.




Conseils de cuisson (suite)

Conseils de cuisson pour les légumes frais
Utilisez un saladier en verre avec couvercle. Ajoutez 30 a 45 ml d’eau froide (2 a 3

Haricots verts | 300g | 600W 89 2-3 |Ajoutez30mi (2 cuilléres | | cuilleres a soupe) pour 250 g de légumes, & moins qu'une autre quantité ne soit
a soupe) d’eau froide. zpemflle? g?ns Ie_tgbleau m-geslsous. Alppllq_uez le ttlamps de cg[[sscl)qn minimum |rf1d_|que
= = s ans le tableau ci-dessous. Prolongez la cuisson selon vos godts. Remuez une fois en
i{ardwere del(ic00.g P S 23 AJOUteZ 1(5"ml (1f cyéllere cours de cuisson, puis une fois lorsque la cuisson est terminée. Ajoutez du sel, des
SUEs a soupe) d'eau froide. fines herbes ou du beurre lorsque la cuisson est terminée. Laissez reposer avec le
(carottes/ couvercle pendant trois minutes.
Pe?'ts . Astuce : Découpez les I€ morceaux de taille similaire. Plus les
p0|s/.m.ia|s) ) . morceaux ser, us la cuisson sera rapide.
Jardiniere de | 3009 | 600W 8-9 2-3  |Ajoutez 15 ml (1 cuillere Tous les légumes frais qoj e cuits & puissance élevée (850 W).
légumes (a la a soupe) d’eau froide. A
chinoise) ¢ [Aliment Quant- @zﬁepos Recommandations
ité § ) | (minu-
Conseils de cuisson pour le riz et les pates A tes)
Riz : Utilisez un grand saladier en verre avec couvercle. Ajoutez I'eau Brocoli 66¢ ~<\/4_41/2 3 |Préparez des bouquets de taille similaire
froide et laissez le couvercle pendant la cuisson. (Sachez que le riz > 8-81 Placez les tiges vers le centre '
gonfle et double de volume pendant la cuisson.) Laissez le . A L
couvercle pendant la cuisson. Lorsque la cuisson est terminée, 5%2-6%2 3 |Ajoutez 60~75 ml (5a6 cuilleres a soupe)
remuez avant de laisser reposer, puis ajoutez du sel, des fines d'eau.
herbes et du beurre. 4Y2-5 3 | Coupez les carottes en rondelles de taille
similaire.

Remarque : le riz n’absorbe pas forcément toute 'eau pendant la <

cuisson. N’hésitez pas a I'égoutter avant de servir. 551 3 |Préparez des bouquets de taille similaire.

\
@) 500g | 8%2-9 Recoupez les gros bouquets en deux.

Placez les tiges vers le centre.

Pates : Utilisez un grand saladier en verre. Ajoutez I'eau bouillante, upe
pincée de sel et remuez. Ne recouvrez pas pendant la cuissop .
Remuez de temps en temps pendant et aprés la cuisson, L& i Courgettes | 250g | 3'2-4 3 |Coupez les courgettes en rondelles. Ajoutez

reposer avec un couvercle, puis égouttez avant de se 5 30ml d'eau (2 cuilléres a soupe) ou une noix
X de beurre. Cuisez jusqu’a ce que les

Aliment Quantité | Puissance |Cuisson |Repos courgettes soient tendres.
(minutes) | (minutes) Aubergines | 250g | 312-4 3 |Découpez les aubergines en petites

Riz blanc 2509 850W 16-17 5 rondelles et arrosez d’une cuillére a soupe

(pré-cuit) de jus de citron.

Riz brun 2509 850W 21-22 5 < Poireaux 2509 | 4%2-5 3 | Coupez les poireaux en rondelles épaisses.

(pré-cuit) ; Champign- | 125g | 1%-2 3 [Nettoyez les champignons. Laissez-les en

Mélange de | 250g 850W 17-18 ?joutez 500 ml d’eau ons 2509 | 3-3%2 entiers si ils sont petits. S'ils sont assez

riz (riz ¢ froide. gros, découpez-les en lamelles. N'ajoutez

ordinaire + Q ° pas d’eau. Arrosez de jus de citron. Ajoutez

riz sauvage) > du sel et du poivre. Egouttez.

Mélange de 2509 850W 3 5 Ajoutez 400 ml d’eau Oignons 2509 | 5%-6 3 |Emincez les oignons et coupez-les en deux.

céréales (riz < froide. Ajoutez uniqguement 15 ml d’eau

+ blé) (1 cuillére a soupe).

Pates 2509 850W 11-12 5 Ajoutez 1 | d’eau chaude. Poivrons 2509 4Y2-5 3 |Coupez les poivrons en petits morceaux.
Pommes de | 250g 4-5 3 |Pesez les pommes de terre épluchées, puis
terre 500g | 7Y2-8'2 coupez-les en morceaux de taille similaire.
Navets 2509 5-5% 3 |Coupez les navets en petits cubes.
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Conseils de cuisson (suite)

RECHAUFFAGE

Le four a micro-ondes permet de réchauffer les aliments en infiniment moins de temps
qu’un four traditionnel ou qu’une table de cuisson. Reportez-vous au tableau de la
page suivante pour plus de renseignements sur les niveaux de puissance et les temps
de réchauffage. Les temps du tableau sont fixés en considérant que la température
ambiante des liquides se situe entre 18°C et 20°C et que la température d’un aliment
réfrigéré se situe entre 5°C et 7°C.

Préparer et recouvrir les aliments

Evitez de réchauffer des aliments trop gros comme un réti, car ce dernier aurait
tendance a trop cuire et a se dessécher a I'extérieur avant que son centre ne soit bien
chaud. Pour obtenir un résultat optimal, découpez les aliments en plusieurs morceaux
ou tranches.

Régler le niveau de puissance et mélanger
Certains aliments peuvent étre réchauffés a 850 W, tandis que d’autres nécessitent
une puissance de 600 W, 450 W ou 300 W.

Pour plus de renseignements, reportez-vous aux tableaux de la page suivante.

Il est préférable de réchauffer un aliment en choisissant un niveau de puissance
relativement bas s'il s’agit d’'un aliment délicat, de quantités importantes ou si I'aliment
risque de se réchauffer trés rapidement (tartelettes sucrées, par exemple).

Pour obtenir un résultat optimal, remuez ou retournez pendant le réchauffage.

Si possible, remuez de nouveau avant de servir.

Faites toujours tres attention lorsque vous chauffez des liquides ou des aliments pour
bébé. Pour empécher les liquides de continuer a monter en température et éviter de
vous brller, remuez avant, et aprés la cuisson. Laissez les liquides dans le four

les débordements.
Il est préférable de sous-estimer le temps de cuisson et d’ajouter ensuité
cuisson, si nécessaire.

Chauffer et laisser reposer
Lorsque vous réchauffez des aliments pour la premiére fois, ng
noter les temps de cuisson pour référence ultérieure.

Veillez toujours a ce que les aliments réchauffés soient
lintérieur.

y des liquides ou des aliments pour
aux précautions d’emploi.
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RECHAUFFER DES LIQUIDES

Lorsque le réchauffage est terminé, laissez reposer au moins 20 secondes pour bien
répartir la chaleur. Remuez pendant la cuisson si nécessaire et TOUJOURS aprés.
Pour empécher les liquides de continuer & monter en température et éviter de vous
briler, remuez avant, pendant et apres la cuisson. Nous vous conseillons de laisser
une cuillere en plastique dans les liquides pour permettre a la température de baisser
plus rapidement et éviter les éclabougsures.

RECHAUFFER DES ALL POUR BEBE
Aliments pour bébé

Placez I'aliment dans une
couvercle en plastique g

etine, car il pourrait exploser en cas de surchauffe. Agitez avant de
#t avant de servir. Vérifiez toujours la température du lait ou des

bervir afin d’éviter les brilures. Reportez-vous aux tableaux suivants pour plus de
renseignements sur les niveaux de puissance et les temps de réchauffage.



Conseils de cuisson (suite)

Réchauffer des liquides et des aliments
Reportez-vous au tableau ci-dessous pour les réglages du niveau de puissance et du
temps de cuisson.

Réchauffer des aliments pour bébé et du lait

Reportez-vous au tableau ci-dessous pour les réglages du niveau de puissance et du
temps de cuisson.

film plastique garanti micro-
ondes.
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Aliment Quantité [Puiss- |Temps |Repos Recommandations Aliment |Quantité | Puiss- [ Temps Repos Recommandations
ance |(minutes) [(minutes) ance |(minutes) |[(minutes)
Boissons 150 ml | 850W | 1-172 1-2 | Versez la boisson dans une Aliment 190g | 600W | 30s 2-3  |Placez les aliments dans une
(café, lait, |(1 tasse) tasse ou un bol en céramique pour assiette creuse en céramique.
thé, eau a 250 ml 12 -2 sans recouvrir. Placez la tasse bébé Recouvrez pendant la cuisson.
température | (1 bol) ou le bol au centre du plateau. (légumes Remuez aprés la cuisson.
ambiante) Remuez avant et apres le + viande) Q Laissez reposer 2 a 3 minutes.
temps de repos. ° Remuez et vérifiez la
Soupe 250g | 850W | 3-3% 2-3  |Versez la soupe dans une ) température avant de servir.
(réfrigérée) assiette creuse en céramique. Bouillie 19 20sec. 2-3  |Placez la bouillie dans une
Recouvrez d'un film ou d’un pour <> assiette creuse en céramique.
couvercle en plastique. bébé ) Recouvrez pendant la cuisson.
Remuez apres le réchauffage. (céréale< Remuez aprés la cuisson.
Remuez de nouveau avant de + lait Laissez reposer 2 a 3 minutes.
servir. fruj ) Remuez et vérifiez la
Rago(it 350g | B0OW | 5%-6% 2-3  |Placez le rago(t dans une Q temperature avant de servir.
(réfrigére) assiette creuse en céramique. < § 100ml | 300W | 30-40 sec. 2-3  |Remuez ou agitez, puis versez
Recouvrez d'un film ou d’'un N dans un biberon stérilisé.
couvercle en plastique. <~ 200ml 50 sec. a Placez le biberon au centre du
Remuez de temps en temp \) ) 1 min. plateau. Cuisez sans
pendant le réchauffageg/ psi e couvercle. Remuez et laissez
avant de laisser reposgr reposer pendant au moins 2
servir. minutes. Remuez et vérifiez la
Patesavec | 350g | 600W | 41%-5% 3 |Disposez lespaids température avant de servir.
de la sauce ou coquilletieq) dayssu . .
(réfrigérées) assiette flate ique. DECONGELATION MANUELLE
57 O Le four a micro-ondes est un appareil parfaitement adapté pour décongeler des
ndes. Remuez aliments rapidement, ce qui est trés pratique lorsque des amis arrivent chez vous a
3 D\SRIVir. improviste.
- - . La volaille congelée doit étre entierement dégelée avant de démarrer la cuisson.
fiitr?Zes 350g | 600W 5-6 3 Q N ozu Iteos rtzzlilitﬁs L%l;r;ej:e Retirez toute attache métallique et tout élément d’'emballage pour permettre au jus de
L - décongélation de s’écouler.
avec de la ¥Siette creu§e en ceraquue. Placez I'aliment congelé dans un plat sans couvercle. Retournez a mi-parcours, videz
sauce ecouvrez dun f"!“ ou d'un | @ lejus de décongélation et retirez les abats dés que possible.
(réfrigérées) Q cquvercle en plastique garanti Vérifiez la température de la volaille de temps en temps pour vous assurer qu’elle reste
micro-ondes. Remuez _de constante.
Q b ?ouveau atvant dese drV|rteIt de Si la partie externe de la volaille devient tiede, arrétez le four et laissez reposer
emps en lemps pendant le pendant 20 minutes avant de reprendre la décongélation.
réchauffage. Laissez toujours reposer le poisson, la viande et la volaille afin de terminer la
Assiette 350g | 600W | 5'%%-6'2 3 Mettez les aliments dans une décongélation. Le temps de repos varie en fonction de la quantité a décongeler. Pour
gamie assiette en céramique et plus de renseignements, reportez-vous au tableau ci-dessous.
(réfrigérée) recouvrez cette derniere d'un Astuce : Les aliments plats et fins décongélent plus facilement que les aliments épais,

et plus les quantités sont réduites, plus la décongélation est rapide. N'oubliez pas cette
astuce lorsque vous décongelez des aliments.




Conseils de cuisson (suite)

Reportez-vous au tableau ci-aprés pour décongeler des aliments dont la température
est située entre -18°C et -20°C.

Tous les aliments congelés doivent étre décongelés en réglant votre four
sur le niveau de puissance de décongélation (180 W, %@ ).

Aliment Quantité | Temps Repos Recommandations
(minutes) |(minutes)

Viande Placez la viande dans une

Viande hachée 2509 612-7V2 5-25 |assiette plate en céramique.
5009 13-14 Retournez a mi-parcours.
Pavés de porc 250g | 7%2-8%2

Volaille Utilisez une assiette plate en
Morceaux de 500g |14%-15%| 15-40 |céramique. Disposez le
poulet (2morc) poulet cété peau vers le bas

s’il s’agit de morceaux
: découpés,coté bréchet vers
Poulet entier 900g 28-30 le bas s'il S'agit d'un poulet
entier. Retournez a mi-
parcours.

Poisson Placez les filets congelés au
Filets de 200g 6-7 5-15 |centre d’'une assiette plate en
poisson (fil.) céramique. Placez les filets

400g 12-13 fins sous les filets épais. (
) Retournez a mi-parcours.
(4il.)

Fruits Disposez les fruits dg
Baies 2509 6-7 5-10 |grand plat rond grrvase.

Pain Placez les petids\pHips. €7
Petits pains 2 pains | %-1 5-20 |rondoule @\
(environ 50 g) 4 pains | 2-2% horizont &nt $0rdu
Toast/Sandwich | 2509 | 4%-5 papie Q tourltje;%nrt;?-
Pain noir (& 500 g 8-10
base de blé et
de seigle)

VaN
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GRIL

L’élément chauffant du gril (ou résistance) se situe sous la vodte du four. Il fonctionne
lorsque la porte du four est fermée et que le plateau tourne. La rotation du plateau
permet de faire dorer les aliments uniformément. Pour faire dorer les aliments plus
rapidement, faites préchauffer le gril pendant quatre minutes.

Récipients adaptés au mode gril

Utilisez des plats résistants aux flam v- es. Les plats peuvent étre métalliques ou

présenter des parties métalliques. ez pas de récipients ou de plats en plastique,

X aliments, parmi lesquels les cotelettes, les
saucisses, les steaks, Jés-ha ders, les tranches de bacon et de jambon fumé, les
portions de poisson, le
ATTENTION
QRuement le mode gril, assurez-vous que I'élément chauffant
tale sous la volte du four et non pas en position oblique. Placez
sur la grille haute, sauf indication contraire.

pfondes. Il fonctionne lorsque la porte du four est fermée et le plateau tourne.
g+atation du plateau permet de faire dorer les aliments uniformément. Trois modes
Qrbinés sont disponibles avec ce four.

$O0 W + Giril, 450 W + Gril et 300 W + Giril.

Récipients adaptés au mode combiné micro-ondes + gril

Veillez a utiliser des récipients garantis micro-ondes. En outre, les plats doivent
résister aux flammes. N'utilisez pas de plats métalliques en mode combiné. N'utilisez
pas de récipients ou de plats en plastique, car ils se déforment a haute température.

Aliments adaptés au mode combiné micro-ondes + gril

Le mode combiné micro-ondes + gril convient & tout type d’aliments cuits devant étre
réchauffés et dorés ou gratinés (des pates au gratin, par exemple) ainsi qu’aux
aliments nécessitant un temps de cuisson treés court pour les faire dorer sur le dessus.
Ce mode peut également servir pour des aliments plus gros généralement appréciés
lorsqu'’ils sont dorés et croustillants sur le dessus (des morceaux de poulet, par
exemple). Dans ce cas, retournez les morceaux de poulet a mi-cuisson. Pour plus de
renseignements, reportez-vous aux tableaux des deux pages suivantes.
ATTENTION

Lorsque vous utilisez le mode combiné micro-ondes + gril, assurez-vous que I'élément
chauffant est en position horizontale sous la volte du four et non pas en position
oblique. Placez les aliments sur la grille haute, a moins qu’il ne soit recommandé de les
placer directement sur le plateau. Pour plus de renseignements, reportez-vous au
tableau de la page suivante.

Les aliments doivent étre retournés si vous souhaitez les faire dorer des
deux cotés.



Conseils de cuisson (suite)

Conseils pour faire griller des aliments congelés

Reportez-vous au tableau ci-dessous pour les réglages du niveau de puissance et du
temps de cuisson.

i

Aliments frais |Quantité |Puissance [1er c6té |2énecdté |Recommandations
Temps |Temps
(minutes) | (minutes)
Petits pains Micro- 300W+ | Gril seul | Disposez les pains en
(env. 50 g) ondes Gril cercle sur la grille.
2 pains +Giril 1-1% 1-2 | Cuisez-les au gril pour
4 pains 2-2Y> 1-2 rendre croustillants.
Laissez les reposer2 a
5 minutes.
Baguettes/ 250-300g | 450 W + 8-9 - Disposez une baguette
bag. congel. (2 bag.) Gril congelée au centre de
+garniture la grille. Disposez 2 ou
(tomates, 3 baguettes cote a
fromage, cote sur la grille.
jambon, Laissez reposer2 a 3
champignons) minutes apres la
cuisson en mode gril.
Gratin (de 400g | 450W + | 13-14 - Placez le gratin
légumes Gril congelé dans un petiQ
pommes de plat en verre. Mette
terre)
Pates 400g | 600W + | 14-15 -
(cannelloni, Gril
macaroni, :
lasagnes)
e plateau. Laissez
\>reposer 2 a 3 minutes
w apres la cuisson.
Morceaux de 250 g 450 W + | 55 4 > | Disposez les nuggets
poulet Gril de poulet sur la grille.
Frites au four 2509 | 450 W + J 4-5 |Répartissez les frites

sur du papier sulfurisé
préalablement disposé

N

sur la grille.

Conseils pour griller des aliments frais

Faites préchauffer le gril en activant le mode gril pendant quatre minutes.
Reportez-vous au tableau ci-dessous pour les réglages du niveau de puissance et du
temps de cuisson.

Aliments Quantité Puissance |1er coté |2enecété |Recommandations
frais Temps |Temps
(\\ (minutes) |(minutes)
Toasts 4 toasts | ) 45 4Y2-5Y2 |Disposez les toasts
259 I'un & coté de l'autre
chacun) < sur la grille.
Petits pains | 2-4 p i¥seul 2-3 2-3 |Commencez la
(précuits) 9 cuisson en disposant
les petits pains en
<> cercle sur le plateau.
Tomates g 300 W + | 3%-4% - Coupez les tomates
gratinée P mates) Giril en deux. Saupoudrez
400 g 6-7 de fromage rapé.

(4 tomates) Disposez les moitiés
de tomates en cercle
dans un plat en verre,
puis posez ce dernier

) sur la grille.
Toasts 2 toasts 450 W + 3Y2-4 -- Faites d’abord griller
Hawaii (300 g) Gril les toasts. Placez les
(tranches de toasts garnis sur la
pain garnies grille. Disposez-les a
a l'ananas, 'opposé I'un de
jambon, lautre. Laissez
fromage) reposer 2 a 3 minutes.
Pommes de 250 g 600 W + | 4%2-5'%2 -- Coupez les pommes
terre au four 5009 Gril 8-9 de terre en deux.
Disposez-les en cercle
sur la grille, coté
arrondi vers le bas.
Morceauxde | 450 - 500 g | 300 W + 8-9 9-10 |Badigeonnez les
poulet (2 morc.) Gril morceaux de poulet
d’huile, puis ajoutez
des épices. Disposez
les morceaux en
cercle, les ailes et les
pattes au centre. Ne
mettez pas de
morceaux de poulets
au centre de la grille.
Laissez reposer2 a 3
minutes.
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Conseils de cuisson (suite)

Aliments
frais

Cotelettes
d’agneau
(taille
moyenne)

Pavés de
porc

Pommes
fruits au four

Quantité

400 g
(4 cot.)

2509
(2 pav.)

200 g

(1 pomme)
400 g

(2 pommes)

Puissance

Gril seul

Micro-
ondes +
Gril

300 W +
Gril

1er coté
Temps
(minutes)

11-13

(300W+
Gril)

2éne coté
Temps
(minutes)

8-9

(Gril
seul)

Recommandations

Badigeonnez les
cotelettes d’huile et
ajoutez des épices.
Disposez-les en cercle
sur la grille. Laissez
reposer 2 a 3 minutes.

Badigeonnez les
pavés d’huile et
d’épices. Disposez-les
en cercle sur la grille.
Laissez reposer2 a 3
minutes apres la
cuisson an gril.

Retirez le trognon,
puis garnissez
l'intérieur de raisins
secs et de confiture.

Mettez des amandeg ("

effilées sur le desetey

dans un pl
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Astuces micro-ondes
FAIRE FONDRE DU BEURRE
Placez 50 g de beurre dans un petit récipient en verre. Recouvrez d’un film ou d’un
couvercle en plastique garanti micro-ondes.

Faites chauffer pendant 30 a 40 sec. a 850 W jusqu’a ce que le beurre soit fondu.
FAIRE FONDRE DU CHOCOLAT

Placez 100 g de chocolat en morcegux dans un petit récipient en verre.

Faites chauffer pendant 3 a 5 min. g
Remuez une ou deux fois pend#qQ

FAIRE RAMOLLIR DU MJEL-CR =
Placez 20 g de miel cristallis :@ un petit récipient en verre.
&30 séc. a 300 W jusqu’a ce que le miel soit ramolli.

AGELATINE

FAIRE FONDRE DE
Posez les feuilles™

FAIRE DE LA CONFITURE
Placez 600 g de fruits (des groseilles et des cassis, par exemple) dans un saladier en
verre de taille adéquate avec couvercle.

Ajoutez 300 g de sucre a confiture et remuez..

Faites cuire 10 & 12 minutes a 850 W en recouvrant.

Remuez souvent pendant la cuisson. Versez directement dans les pots en verre avec
couvercles qui se vissent. Laissez les pots retournés pendant 5 minutes.

FAIRE UN PUDDING

Mélangez la préparation pour pudding avec le sucre et le lait (500 ml) en suivant les
instructions.

Utilisez un saladier en verre avec couvercle.

Faites cuire 6 minutes % a 7 minutes %2 a 850 W.

Remuez souvent pendant la cuisson.

FAIRE DORER DES AMANDES EFFILEES

Etalez 30 g d’'amandes effilées dans une assiette en céramique de taille moyenne.
Faites cuire pendant 3 minutes %2 a 4 minutes %2 & 600 W en remuant plusieurs fois
pendant I'opération.

Laissez reposer 2 & 3 minutes dans le four. Utilisez un gant isolant pour sortir 'assiette
du four.



Nettoyez votre four a micro-ondes

Rangez ou réparez votre four a micro-ondes

Pour empécher ’accumulation de graisses et de particules d’aliments,
vous devez nettoyer régulierement les éléments suivants du four a
micro-ondes :

e [Dintérieur et Uextérieur,

® la porte et les joints d’étanchéite,

¢ le plateau et I’anneau de guidage.

- Veillez TOUJOURS a ce que les joints de la porte soient propres
et a ce que la porte ferme correctement.

- Si le four n'est pas régulierement nettoyé, la surface risque de se
détériorer, ce qui peut altérer le fonctionnement de I'appareil et
engendrer une situation dangereuse.

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

2. Retirez les éclaboussures ou autres traces tenaces sur les parois ou sur
'anneau de guidage a I'aide d’'une éponge savonneuse. Rincez et séchez.

3. Sivotre four est trés sale ou si une odeur désagréable s’en dégage, placez

dix minutes a puissance maximale.

4. Nettoyez le plateau si nécessaire, ce dernier pouvant aller au lave-vai

- Ne laissez JAMAIS couler d’eau dans les orifices de ve!
N'utilisez JAMAIS de produits abrasifs ou de solvant
avec un soin tout particulier les joints de la porte, gfi
particule :

* ne s’accumule,
* ne nuise a I'étanchéité de la porte.

- Nettoyez la cavité du four aprés chaque
solution savonneuse douce. Pour évitektoyt fisque de brilures,

laissez le four refroidir avant de pr on nettoyage.
4 ; Par mesure de sécurité, commandons de tourner la

résistance vers le bas|o
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Pour le rangement ou le dépannage de votre four a micro-ondes, vous

devez respecter quelques précautions.

Nutilisez pas le four si la porte ou ses joints sont endommagés :

® charniere cassée,
® joints détériorés,
® chdssis déformé ou ¢imbouti.

Seul un technicien spécials
réparations.

endrcro-ondes peut effectuer les

-

tervention technique :
ez-le de la prise de courant,

droit sec et non-poussiéreux.

éléments du four.

Ce four a micro-ondes n’est pas congu pour une utilisation
commerciale.

le capot du four. Si le four est en panne ou

le service apres-vente Samsung le plus proche.
us souhaitez ranger temporairement votre four, choisissez un

Raison : La poussiere et 'lhumidité risquent de détériorer certains




Spécifications techniques Remarque

Les descriptions et caractéristiques figurant dans ce mode d’emploi
sont données a titre d’information et sans engagement.

Soucieux de la qualité de ses produits, SAMSUNG se réserve le droit
d’effectuer des modifications sans préavis.

Modeéle GE82N-X / GE82N-BX / GE82N-SX
Source d’alimentation 230V ~ 50 Hz
Consommation
Micro-ondes 1300 W °
Gril 1100 W
Mode combiné 2400 W

Puissance restituée en micro-ondes | 100 W /850 W (IEC-705)

Fréquence de fonctionnement 2450 MHz
Type de magnétron OM75P(31) @

Méthode de refroidissement Moteur de ventilation

Méthode de refroidissement

Extérieures 489 x 275 x 410 mm @
Cavité du four 330 x 211 x 329 mm @

Capacité 23 litres
P faN
Poids \\_)/
Net 15 kg environ
Frangais < :
Les bons gestes de mise au rebut de ce pros °
(Déchets d’équipements éle€triqueé >
et élg {gles
]

(Applicable dans les pays de I'Union Européenne et dans d’al
pratiquant le tri sélectif)

Ce symbole sur le produit, ses accessoires ou sa documentation indique que ni le produit,
ni ses accessoires électroniques usagés (chargeur, casque audio, cable USB, etc.) ne peuvent
8tre jetés avec les autres déchets ménagers. La mise au rebut incontrolée des déchets
présentant des risques environnementaux et de santé publique, veuillez séparer vos produits
et accessoires usagés des autres déchets. Vous favoriserez ainsi le recyclage de la matiére qui
les compose dans le cadre d'un développement durable.

Les particuliers sont invités & contacter le magasin leur ayant vendu le produit ou & se
renseigner auprés des autorités locales pour connailre les procédures et les points de collecte
de ces produits en vue de leur recyclage.

Les entreprises et professionnels sont invités & contacter leurs fournisseurs et a consulter les
conditions de leur contrat de vente. Ce produit et ses accessoires ne peuvent étre jetés avec
les autres déchets professionnels et commerciaux.
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Remarque
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