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CHAPITRE 1: DESCRIPTION GENERALE

1.1 RECOMMANDATIONS IMPORTANTES DE SECURITE

Lire attentivement ces instructions et les conserver pour pouvoir les consulter au besoin.

1) ATTENTION : si la porte ou les joints sont détériorés, éviter d'utiliser le four et le faire réparer par un
spécidliste (formé par le fabricant ou par le Service Clients du vendeur).

2) ATTENTION : Les réparations ou opérations d’entretien qui exi-
gent de retirer les protections contre |'exposition aux micro-ondes
sont dangereuses pour qui n’a pas de préparation spécifique.

3) ATTENTION : Eviter de réchauffer des liquides et autres aliments
dans des récipients hermétiques car ils pourraient éclater. Eviter
de cuire ou de réchauffer des ceufs dans leur coquille au micro-
ondes car ils pourraient éclater, méme aprés la cuisson.

fig. 1

4) ATTENTION : Les enfants peuvent se servir du four sans surveil-
lance & condition qu’ils aient recu les instructions nécessaires leur
permettant de Iutiliser en toute sécurité et qu'ils soient conscients
des dangers découlant d’un emploi inapproprié.

Il est préférable de ne pas laisser les enfants, ni les personnes
incapables, utiliser cet appareil sans surveillance. Ne laissez pas
les enfants jouer avec I'appareil.

5) Ne pas essayer de faire fonctionner le four la porte ouverte, en
neutralisant les dispositifs de sécurité.

6) Ne pas mettre le four en marche si des objets quels qu'ils soient sont #W-'L.'
coincés entre la fagade du four et la porte. Veiller & maintenir toujours
propre le cété intérieur (E) de la porte. Utiliser un linge humide et un pro-
duit non abrasif. Eviter de laisser s'accumuler la saleté et les résidus de
nourriture entre la porte et la facade du four (fig. 1).

7) Quand la porte est ouverte, ne pas poser d’objets lourds sur la porte ni fig- 3

tirer violemment la poignée vers le bas car |'appareil pourrait se renverser. Ne jamais poser de réci-
pients ni de poéles chaudes (par exemple & peine sorties du four) sur la porte. (fig. 2).

8) Afin d'éviter les risques, si le cordon d'alimentation est détérioré, s'adresser au Fabricant ou au Servi-
ce Aprés-vente et toujours le faire remplacer par un spécialiste.

9) Si de la fumée sort du four, arréter ou débrancher I'appareil, mais laisser la porte fermée pour étouf-
fer les éventuelles flammes.

10) Utiliser exclusivement des récipients spéciaux pour four & micro-ondes. Pour éviter tout risque d'incen-
die d & une surchauffe, il est conseillé de ne pas laisser le four sans surveillance quand on utilise des
récipients jetables en plastique, carton ou autre matiére inflammable ou quand on réchauffe de petites
quantités d'aliments.

11)Ne pas mettre le plateau tournant dans I'eau lorsqu'il est trés chaud. Il pourrait se casser.
12)Quand on utilise les fonctions " MICRO", " MICRO FAN et MICRO GRILL " il ne faut pas préchauffer

le four (sans aliments) ni |'allumer il est vide, car il pourrait se produire des étincelles.

13) Avant d'tiliser le four, vérifier si les ustensiles et les récipients sont spécifiques pour micro-ondes (voir
la section "Vaisselle appropriée").

14)Pendant le fonctionnement, la porte et les autres surfaces du four peuvent atteindre des températures
élevées. Ne rien poser sur le four lorsqu'il travaille, car pendant qu’il fonctionne, il chauffe. Ne pas tou-
cher les éléments chauffants & I'intérieur du four.

15)Pendant le réchauffement de liquides (eau, café, lait, etc.) il est possible que, par effet de I'ébullition
retardée, le contenu se mette & bouillir subitement, déborde violemment et provoque des brélures. Pour
éviter ce phénoméne, introduire une cuillére en plastique ou un batonnet de verre dans le récipient (fig.
4) avant de réchauffer les liquides. Dans tous les cas, manipuler le récipient avec précaution.
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CHAPITRE 1: DESCRIPTION GENERALE

16) Eviter de réchauffer les liqueurs trés alcoolisées et I'huile en grande quan-
tité, car elles pourraient prendre feu !

17) Aprés avoir réchauffé les biberons et petits pots pour bébés, les agiter ou
en mélanger le contenu avant de servir et contrdler la température, afin
d'éviter les brolures (fig. 5). Il est conseillé d’agiter ou de remuer la nour-
riture également pour que la température soit homogeéne.

En ce qui concerne les stérilisateurs pour biberons vendus dans le com-
merce, TOUJOURS vérifier, avant d'allumer le four, si le récipient contient
la quantité d'eau indiquée par le fabricant.

NOTA BENE : lors de la premiére mise en marche de I'appareil, il est
possible que pendant les 10 premiéres minutes il se dégage une odeur
de "neuf" et un peu de fumée, due aux substances de protection appli-
quées sur les résistances. fig. 5

1.2 DONNEES TECHNIQUES
o CONSOMMATION D’ENERGIE (Normes CENELEC HD 376)

Pour atteindre 200°C 0,35 kWh
Pour maintenir une température de 200°C pendant 1 heure 1,15 kWh
Consommation totale 1,5 kWh

* PUISSANCE RESTITUEE MICRO-ONDES: 900 W (IEC705)

Pour tout renseignement supplémentaire, consulter la plaque signalétique fixée sur I'appareil.

Cet appareil est conforme aux Directives CEE 89/336 et 92/31 sur la Compatibilité électromagnétique
et a la Directive CEE 89/109 sur les matériaux en contact avec les aliments.

PUISSANCE RESTITUEE

La puissance restituée en Waitts est indiquée sur la plaque signalétique du four, au point “MICRO OUTPUT”.
Au moment de consulter les tableaux, foujours se référer & la puissance du four. Cela sera utile aussi pour
les recettes spéciales micro-ondes qui se trouvent dans le commerce.

1+—— Sur certains modéles la puissance restituée maximale, en Waitts, est indiquée
également dans le symbole ci-contre, présent sur le tableau de commande.

&

1.3 MISE EN PLACE ET BRANCHEMENT ELECTRIQUE

1) Apres avoir déballé le four, retirer la protection contenant le plateau tournant (H), son support (1) et tous
les accessoires. Vérifier si I'axe du plateau tournant (D) est correctement inséré dans le siége prévu au
centre du plateau.

2) Nettoyer l'intérieur du four avec un linge humide et doux.
3) S'assurer que le four n’a pas subi de dégats pendant le transport et véri-

fier si la porte s'ouvre et se ferme parfaitement. y

4) Placer I'appareil sur une surface plane et stable & une hauteur minima-20em %0" 1 |50m
le de 85 cm, hors de la portée des enfants car la porte peut atteindre, |
pendant la cuisson, des températures élevées. (1

5) Aprés avoir positionné I'appareil sur le plan de travail, vérifier s'il
reste environ 5 cm entre les surfaces de I'appareil et les parois laté-
rales et la face arriére, et 20 cm au-dessus du four (fig. 6).

fig. 6
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CHAPITRE 1: DESCRIPTION GENERALE

SORTIE

6) Ne pas obstruer les ouvertures d’entrée d'air. En particulier, ne rien poser AR ENTREE
sur le four et s’assurer que les fentes de sortie d’air et de vapeur (situées AR
au-dessus, au-dessous et & l'arriére de I'appareil) sont TOUJOURS :y

DEGAGEES (fig. 7).

7) Placer le support (l) au centre du |ogement circulaire et poser le p|c1tec|u

&

tournant (H) dessus. L'axe (D) doit s’emboiter dans le logement prévu au SORTIE
centre du plateau tournant. AR
NOTA BENE : Ne pas placer le four au-dessus ni a coté de sources de <=

chaleur (par exemple, au-dessus du réfrigérateur) (fig. 8). fig. 7

8) Lappareil doit &tre branché exclusivement sur des prises de courant
d’une intensité minimale de 16 A. Afin d'éviter les pannes de courant
durant le fonctionnement du four, vérifier également si le disjoncteur de
I'habitation supporte une intensité de 16 A.

9) Lorsque la mise en place est terminée, le cable d'alimentation et la prise
de courant doivent étre faciles d’acces.

10) Avant d'utiliser le four, vérifier si la tension de secteur correspond a celle
indiquée sur la plaque signalétique de I'appareil et contréler la mise d la
terre : le fabricant décline toute responsabilité au cas ou cette norme
ne serait pas respectée.

1.4 ACCESSOIRES FOURNIS AVEC L'APPAREIL

GRILLE BASSE
Fonction Fan:
‘ pour tous les types de cuissons traditionnelles, en particulier pour la pré-
paration des gdteaux.

> Fonction Micro fan et Micro grill:
Pour la cuisson rapide des viandes, pommes de terre, certains géteaux
dont la péte léve et plats au gratin (par ex. lasagne)
Fonction automatique:
A utiliser pour presque toutes les catégories (& ce propos, lire attentivement
les indications des tableaux).

Fonction grill:
pour tous les types de grillade.

(

%)

PLATEAU TOURNANT
N\ (, ) Le plateau tournant est utilisé pour toutes les fonctions.
==

PLATS PYREX

A utiliser, pour certaines cuissons, en suivant les recettes indiquées dans les
tableaux aux pages suivantes.
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CHAPITRE 1: DESCRIPTION GENERALE

1.5 VAISSELLE APPROPRIEE

FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

Pour les cuissons en fonctionnement AUTOMATIQUE, toujours utiliser les récipients et la vaisselle
indiqués dans les tableaux, paragraphe 3.2 - LISTE DES CATEGORIES D’ ALIMENTS.

FONCTIONNEMENT MANUEL

Dans toutes les fonctions MICRO, MICRO FAN et MICRO GRILL seulement micro-ondes et combinées
avec micro-ondes, on peut utiliser tous les récipients en verre (de préférence Pyrex), céramique,
porcelaine, terre cuite, & condition qu’ils ne contiennent pas de métal (décors, filets dorés, poignées,
pieds). On peut également utiliser des récipients en plastique résistant & la chaleur mais uniquement
pour la cuisson "micro-ondes seulement". En cas de doutes sur I'utilisation d'un récipient particulier,
effectuer ce simple test : placer le récipient vide dans le four pendant 30 secondes & la puissance
maximale (fonction "seulement micro-ondes"). Si le récipient reste froid ou s'il se réchauffe seulement
légerement c'est qu'il peut étre utilisé au micro-ondes. Par contre s'il devient trés chaud (ou s'il se crée
des étincelles) le récipient n'est pas approprié. Pour les réchauffements brefs, les aliments peuvent étre
posés sur des serviettes en papier, des plateaux en carton ou des assiettes en plastique jetables. La
forme et la dimension de ces éléments doivent cependant permettre une parfaite rotation.

Tous les récipients en métal, en bois, en jonc et en cristal sont & éviter pour la cuisson aux micro-ondes.
N’oublions pas que les micro-ondes chauffent les aliments et pas la vaisselle. On pourra donc cuire les ali-
ments directement dans le plat de service et éviter ainsi d'utiliser (et de nettoyer) des casseroles.

Précisons toutefois que la chaleur des aliments peut é&tre transmise aux récipients et rendre nécessaire I'uti-
lisation de maniques.

Dans les fonctions “ FAN ” ou “ GRILL “, tous les types de plats allant au four peuvent étre utilisés.
Il est recommandé de consulter le tableau ci-dessous :

Verre Pyrex Vntrclacera- Tel:re Pa;.m.er Plastique Papier ou Re'ap-lents
mique cuite [aluminium carton |métalliques
“MICRO” OUI | OUI | OUI | OUI |INON | OUI | OUI NON

“MICRO FAN"
IS\ NON OUI  OUI | OUI INON | NON NON | NON
ORI NON| OUI | OUI | OUI | OUI [NON NON | oul
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CHAPITRE 1: DESCRIPTION GENERALE

1.6 REGLES FONDAMENTALES ET CONSEILS PRATIQUES

Les micro-ondes sont des radiations électromagnétiques présentes méme dans la nature sous forme d’ondes
lumineuses (la lumiére solaire, par exemple) qui, a lintérieur du four, de toutes les directions, pénétrent
dans les aliments et réchauffent les molécules d’eau, de graisse et de sucre.

La chaleur est produite trés rapidement uniquement & l'intérieur des aliments, tandis que le récipient est
chauffé indirectement, par la cﬁoﬂeur que dégagent les aliments.

Ainsi, les aliments ne collent pas au récipient, ce qui permet d'utiliser trés peu de graisse durant la cuisson
(ou dans certains cas de ne pas en utiliser du tout).

La cuisson aux micro-ondes, avec peu ou sans matiéres grasses, constitue donc une cuisine trés saine et
diététique. En outre, par rapport aux systémes traditionne?s, la cuisson seffectue & une température moins
élevée et, par conséquent, les aliments se desséchent moins, ne perdent pas leurs propriétés nutritives et
conservent toute leur saveur.

Régles fondamentales pour une bonne cuisson aux micro-ondes

1) La cuisson est étroitement liée & la grandeur et a@ I’homogénéité des
aliments d cuire : un ragodt cuit plus vite qu’un réti parce que les mor-
ceaux de viande sont plus petits et homogénes. Pour programmer cor-
rectement les temps de cuisson en suivant les données fournies dans les
tableaux aux pages suivantes, il faut fenir compte que le temps de cuis-
son doit augmenter ou diminuer proportionnellement & la quantité d’a-
liments. Il est important de respecter le temps de “repos”, c’est-a-dire fig. 9
le temps penclant |eque| il faut laisser reposer les aliments apreés la
cuisson pour que la température se répartisse uniformément a I'inté-
rieur. La température des viandes, par exemple, augmentera d’envi-
ron 5 - 8°C pendant le temps de repos. Les temps de repos peuvent
avoir lieu également & I'extérieur du four.

2) Une des principales opérations & effectuer consiste @ remuer les ali-
ments & plusieurs reprises pendant la cuisson : cela permet de rendre
les températures plus uniformes et de réduire les femps de cuisson.

3) Il est également conseillé de retourner les aliments durant la cuisson.
Cela est valable aussi bien pour les gros morceaux de viande (rétis, poulets entiers ) que les plus petits
(blanc de poulet, ragodt, etc.)

4) Les aliments avec coquille ou peau (pommes, pommes de terre, tomates, saucisses de Strasbourg,
poisson) doivent éire piqués en plusieurs endroits avec une fourchette pour laisser la vapeur s'é-
chapper et éviter que la peau ou la coquille n’éclate (Fig. 9).

5) Si on cuit plusieurs portions du méme aliment, par exempﬁe des pommes de terre a |'eau, les placer en
cercle dans un plat afin d’obtenir une cuisson uniforme (fig. 10).

6) Plus la température initiale de I'aliment & cuire est basse, plus le temps de cuisson sera long. Les ali-
ments & température ambiante cuiront plus rapidement que ceux qui sortent du réfrigérateur.

7) Pour la cuisson, toujours poser le récipient au centre du plateau tournant.

8) La formation de condensation & l'intérieur du four et dans les zones
de la porte et de la sortie d'air est parfaitement normale. Pour la
réduire, couvrir les aliments avec un film transparent, du papier
huilé, un couvercle en verre ou simplement avec une assiette renver-
sée. En outre, les aliments contenant beaucoup d’eau (par exemple les
légumes) cuisent mieux s'ils sont couverts. Le fait de couvrir les aliments
permet de maintenir I'intérieur du four propre. Utiliser du film tran-
sparent spécial pour les fours & micro-ondes.

9) Ne pas cuire les ceufs dans leur coquille (fig. 11) : la pression qui se
forme & I'intérieur ferait éclater I'ceut, méme aprés la cuisson. Ne pas réchauffer les ceufs cuits sauf s'il
s'agit d’ceufs brovillés.

10) Avant de réchauffer ou de cuire dans le four des aliments contenus dans des récipients fermés hermé-
tiquement, ne pas oublier de les ouvrir. La pression & l'intérieur du récipient augmenterait et le ferait
églqter, méme aprés la cuisson.
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CHAPITRE 2: PREMIERE MISE EN MARCHE ET FONCTIONNEMENT

2.1 CHOIX DE LA LANGUE

1) Brancher I'appareil sur le secteur. Le controle électronique émettra un bip et I'écran affiche-
ra les choix suivants : ENGLISH, ITALIANO, DEUTSCH, FRANCAIS, ESPANOL.

2) Il est nécessaire, dés la premiére mise en marche, de choisir la langue dans laquelle seront
affichés les messages et les indications. Aucune fonction du four ne pourra étre programmée
tant que la langue n’aura pas été choisie.

3) Attendre que la langue choisie soit affichée, presser le bouton
SELECT ‘AUTOMATIC’ (5) (I'appareil émettra 3 bip) et maintenir
la pression pendant 5 secondes. L'appareil émettra un autre bip
pour confirmer et affichera les mots “LANGUEMEMDRISEE”. Au bout
de quelques secondes, il affichera des tirets “--:--" séparés par
deux points clignotants.

Il est maintenant possible d'utiliser I'appareil avec toutes ses
fonctions ou de régler I'horloge (voir paragraphe suivant).

4) La langue choisie restera mémorisée, méme aprés une coupure de courant.

5)  Pour modifier la langue, appuyer sur la touche STOP/CLEAR (6) et maintenir la pression
pendant 5 secondes sur le bouton SELECT ‘AUTOMATIC’ (5) : aprés un bip bref, 'appareil
affichera de nouveau les 5 langues possibles. Répéter |'opération & partir du point 3 pour
choisir la nouvelle langue.

TENE SET TENR INSIDE PONER

WMz

-
frd

5 SECONDES

2.2 COMMENT REGLER L’HORLOGE

Apreés avoir sélectionné la langue désirée, pour régler I'horloge procéder de la fagon suivante:

o = 1. Presser la touche CLOCK ® (3). (Les
O 0O o heures clignotent sur I'afficheur).

TENR SET TENP INSIDE POVER

e 2. Régler I'heure souhaitée en tournant I'un

des deux boutons SELECT (5) ou (10). (Les
heures clignotent sur I'afficheur).

WU
NN

‘&mm;,(\

v

-
s )| s

TENR SET TEMR INSIDE POWER

S
WO 3. Appuyer de nouveau sur la touche —
O Q< clock O (3). (Les minutes clignotent 1300

sur "afficheur).

TEMP SET TEMP INSIDE POWER

_ TNEADIUST

4. Régler les minutes en tournant l'un des
deux boutons SELECT (5) ou (10). (Les
minutes clignotent sur I'afficheur).

WTOMAZ WANUA
K NTIg N
-
-
SeLECT

-
SELECT

HENS

TEMP SET TEMR INSIDE POWER
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CHAPITRE 2: PREMIERE MISE EN MARCHE ET FONCTIONNEMENT

o 5. Appuyer de nouveau sur la touche
O 0O o cLock O (3). (I'heure réglée est affi-

chée).

TENP SET TEMP INSIDE POWER

*  Pour modifier I'heure affichée lorsqu’elle est déja réglée, appuyer sur la touche CLOCK O (3) et
procéder & une nouvelle mise & I'heure (voir ci-dessus).
e Pour afficher I'heure une fois que la fonction sélectionnée est lancée, il suffit d’appuyer sur la touche

ccock O (3).

2.3 FONCTIONNEMENT

Ce four est doté de deux modes de fonctionnement indépendants:
AUTOMATIQUE (voir chapitre 3, page 88)

La recette étant sélectionnée, le micro-ordinateur du four choisira automatiquement la température, le temps
et le type de cuisson le plus adapté. Toutes les recettes disponibles sont listées au paragraphe 3.2 - LISTE
DES RECETTES/ ALIMENTS.

TEMP SET TEMR INSIDE POWER

M ] =

< O

FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

SORlAt®___ STakr

TOUCHES START ET STOP POUR LE FONCTIONNEMENT
AUTOMATIQUE OU MANUEL

TEMPERATURE POVER LEVEL

O _ TNEADIUST O

FONCTIONNEMENT MANUEL

%

MANUEL (voir chapitre 4, page 95)

Le bouton dans le bas du tableau permet de sélectionner la fonction manuellement (MICRO, MICRO FAN,
GRILL, efc.), le temps de cuisson, la température et la puissance de micro-ondes adaptés & la cuisson voulue.

REMARQUE : en cas de doute ou d’erreur pendant le choix des recettes ou des fonctionnements, pres-
ser la touche STOP/CLEAR (6) et recommencer la programmation.
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CHAPITRE 2: PREMIERE MISE EN MARCHE ET FONCTIONNEMENT

2.4 DESCRIPTION DE L'AFFICHEUR

Lafficheur indique toutes les informations sur le mode de fonctionnement chois:

* FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE (voir chapitre 3, page 88)

LT
nom de |G ’ "_' i ’_’
recette/aliment anne
sélectionné/e TOURNER POLR SELECTIONNER. |

Indications suggérées
par le four et les
sous-menus

Pour éliminer les indications suggérées sur |'afficheur (une fois familiarisés avec le fonctionnement du four)

procéder de la maniére suivante:
®  Maintenir 5 secondes la pression sur la fouche CLOCK © (3).

* Lappareil émettra un bip bref : 'afficheur pourra alors afficher exclusivement les catégories, les sous-

menus et les diverses fonctions programmées manuellement.
* Pour revenir & |'état initial, répéter la premiére opération.

¢ FONCTIONNEMENT MANUEL (voir chapitre 4, page 95)

Pendant la cuisson

fonction sélectionnée

température four
sélectionnée pour les
fonctions MICRO
FAN et FAN

température effective d
I'intérieur du four pour les
fonctions MICRO FAN et
FAN (quand le four
chauffe, cette valeur
augmente)

o

Niveau de la
puissance des micro-
ondes  pour les
fonctions:  MICRO,
MICRO FAN, MICRO
GRILL
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CHAPITRE 3: FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

3.1 COMMENT PROGRAMMER LE FONCTIONNEMENT

Tourner le bouton SELECT ‘AUTOMATIC’
(5) jusqu’a faire afficher & la premiére H
ligne le nom de la catégorie souhaitée VOLALLE
(la liste complétes des catégories est T
indiquée plus loin). -

|
!

Presser le bouton SELECT ‘AUTOMATIC’
(5) pour confirmer la catégorie. Tourner
de nouveau le bouton pour sélectionner
le sous-menu désiré (la liste des sous-
menus est indiquée plus loin).

TENE ST TENR INSDE PONER

Pas toutes les receptes ont le sous-menu
ey Ny (es. Roastbeef).

HEWS

STaRT

GORIGER

3. Le sous-menu étant trouvé, presser la
touche START (7). Sur l'afficheur Iin-
scription AUTO commencera & clignoter et
dans les deux lignes resteront les
données se référant & la recette sélec-

TENPERATURE

_TMEADILST

Wy
PR
[[[[[[

tionnée.
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CHAPITRE 3: FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

4. Apreés avoir pressé START, on peut modifier le degré de cuisson des aliments en agissant sur le bouton

SELECT ‘AUTOMATIC’ (5).
* Tourner le bouton dans le sens des aiguilles d’une montre pour obtenir un
plat plus cuit

* Tourner le bouton en sens inverse des aiguilles d’'une montre pour obtenir

un plat moins cuit
® Au bout de quelques secondes, la recette sélectionnée revient.
Indicateur du degré
de cuisson

Mmoo 0O =
> 0O O

SENS INVERSE DES AIGUILLES D’'UNE MONTRE SENS DES AIGUILLES D'UNE MONTRE

moins cuit lus cuit
| 1 o P
beaucoup moins o i beaucoup plus
L |- =] = = = !
cuit e L cuit

Le degré de cuisson peut é&tre modifié tant que I'inscription “AUTG” reste affichée.

REMARQUE : tant que l'inscription “AUTO” reste affichée, il ne faut jamais ouvrir la porte ni presser la
touche STOP/CLEAR (6), pour ne pas influencer les calculs du MICRO-ORDINATEUR. On ne pourra
ouvrir la porte (par exemple pour contréler la cuisson ou retourner les aliments) que lorsque I'afficheur
indiquera le temps de cuisson restant. Dans certaines catégories, un signal sonore et un message affi-
ché indiquent le moment ou effectuer ces opérations.

5. La cuisson étant terminée, |'appareil émet un signal sonore et affiche I'inscription “END".

Pour certaines cuissons, I'afficheur indiquera aussi le message suivant : “ LEPLATESTPRET. POUR CUIREENCO-
RE QUELOUES MNUTES, PRESSER START, AUTREMENT PRESSERSTOP/CLERR” .

Ouvrir la porte et controler:

SI LE PLAT EST CUIT A POINT

e Sortir le plat, refermer la porte et presser la touche STOP/CLEAR (6).
Uappareil affichera le message "80NAPPETIT" et, si le four est trés chaud, le message “LEFOURREFRDI-
i7" (voir la note dans I'encadré ci-dessous)

SI VOUS JUGEZ QU’IL FAUT ENCORE QUELQUES MINUTES DE CUISSON:

* Refermer la porte et presser la touche START (7). Le four fonctionnera automatiquement encore quel-
ques minutes.

* Aprés quoi |'appareil émettra un signal sonore et affichera de nouveau les messages “END” et “LE
FOURREFROIIT” (voir la note dans I'encadré ci-dessous).

REMARQUE : Ce modéle est doté d’un cycle de refroidissement automatique qui entre en fonction quand
le four est trop chaud, aprés avoir sorti les aliments et pressé le bouton STOP/CLEAR (6) (par exemple,
a la fin de cuissons longues). Pendant ce cycle, I'appareil affiche le message " LEFOURREFROIDIT".

Les ventilateurs, la lampe du four et le plat tournant sont en marche (ils s’arréteront automatiquement)
tandis que les résistances chauffantes et la partie micro-ondes sont éteintes. Pour effectuer une autre cuis-
son, nul besoin d’attendre que le cycle de refroidissement soit terminé.
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CHAPITRE 3: FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

3.2 LISTE DES CATEGORIES D’ALIMENTS

Toutes les catégories d’aliments pouvant étre affichées sont regroupées en 15 familles. En tournant le bou-
ton SELECT ‘AUTOMATIC’ (5), les catégories défilent dans I'ordre suivant:

« PLATS CUISINES
* PIZZA
 TOURTE/QUICHE
« RIZ/RISOTTO

o PATES AU FOUR
« POTAGES

* VIANDE

« ROSBIF
« RAGOUT

* VOLAILLE

« POISSON

o POMMES DE TERRE
* LEGUMES

o GATEAUX

« LIQUIDE RECHAUF

REGLES FONDAMENTALES POUR OBTENIR LES MEILLEURS RESULTATS EN FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

1) Respecter scrupuleusement les indications des tableaux suivants pour ce qui est des poids (minimaux
et maximaux) des aliments et de I'utilisation de la grille basse (F) et du plat Pyrex (M) fourni avec
I'appareil. Si le poids ne rentre pas dans les valeurs indiquées, il faut utiliser le fonctionnement
manuel (voir chapitre 5) pour obtenir les meilleurs résultats.

2) Toujours consulter les photos du dépliant ci-joint, qui montrent comment utiliser correctement les

récipients et les accessoires.

3) Pour continuer de réaliser d’excellentes cuissons, tout plat supplémentaire acheté dans le commerce
devra avoir le plus possible la méme forme et les mémes dimensions que celui fourni avec I'appareil.

PLATS CUISINES

SOUS-MENU

NOTES/CONSEILS

1 PORTION FRIGO (100-200 gr)

2 PORTIONS FRIGO (200-300 gr.)

3 PORTIONS FRIGO (300-400 gr.)

4 PORTIONS FRIGO (400-500 gr.)

VOIR PHOTO 1 DU DEPLIANT.

On se référe a des portions d’aliments & température réfrigérateur
(5-8°C) déjar cuits, & réchauffer.

Si la boite va au four micro-ondes, la poser sur la grille basse,
autrement, poser les portions dans une assiette (qui sera servie &
table) ou dans le plat Pyrex fourni avec le four et les recouvrir avec
une pellicule transparente.

SURGELES
(quantité min. 200 gr - max. 500 gr)

VOIR PHOTO 2 DU DEPLIANT

On se référe aux aliments précuits et surgelés qui se trouvent dans le
commerce. Retirer les aliments de leur éventuel emballage métallique,
les disposer dans une assiette et poser celle-ci sur la grille basse.
Vérifier si les emballages en plastique et la pellicule transparente
résistent & la cuisson au four (températures élevées) : voir les
instructions sur les emballages.
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CHAPITRE 3: FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

PIZZA
SOUS-MENU NOTES/ CONSEILS
FRAICHE VOIR PHOTO 3 DU DEPLIANT. Préparer la pizza sur un fond de
moule métallique bien huilé et poser le tout sur la grille basse (F)
, VOIR PHOTO 4 DU DEPLIANT. Sortir la pizza de son emballage et
SURGELEE la poser directement sur la grille basse (F).
TOURTE/QUICHE
SOUS-MENU NOTES/ CONSEILS
FRAICHE VOIR PHOTO 5 DU DEPLIANT. Idéal pour les tourtes et les quiches
lorraines, aux épinards, etc. Elles doivent étre cuisinées dans un plat
métallique, non dans le Pyrex (M), et toujours sur la grille basse. Pour
SURGELEE les tourtes surgelées, il suffit de les sortir de leur emballage et de les
poser sur le plat.
RIZ/RISOTTO
SOUS-MENU NOTES/ CONSEILS
VOIR PHOTO 6 DU DEPLIANT. Les doses maximales & utiliser sont :
300 g de riz et 750 ml de bovillon ou d’eau. Tout verser dans le
CUIRE Pyrex (M) et couvrir avec un couvercle en Pyrex ou une pellicule

transparente. |l est parfaitement normal que la pellicule gonfle et que
du liquide coule dans le plat.

PATES AU FOUR

SOUS-MENU

NOTES/ CONSEILS

FRAICHES

VOIR PHOTO 7 DU DEPLIANT. Toutes les pates & gratiner (lasagne,
cannelloni, macaroni, etc.) doivent étre précuites séparément puis
grotinées couvertes de béchamel, sauce @ la viande et parmesan.

oser ensuite le plat (M) sur la gri"e basse (F). Pour faire les gratins,
ne jamais couvrir les aliments.

SURGELEES

VOIR PHOTO 8 DU DEPLIANT. Conseillée pour les plats de lasagne,
cannelloni, etc. surgelés qui se trouvent dans le commerce. Poser la
boite ou I'assiette (si les pates ont été transvaséesﬂ sur la grille basse
(F). Pour faire les gratins, ne jamais couvrir les aliments.

SOUS-MENU

POTAGES

NOTES/ CONSEILS

1 PORTION 250 ml

2 PORTIONS 500 ml

VOIR PHOTO 9 DU DEPLIANT. Il s'agit de potages dont la
température initiale est de 18°/20°C (ambiante). Considérer qu’au

3 PORTIONS 750 ml

début de ces réchauffements, I'inscription “AUTZ" n’apparditra pas
sur |'afficheur.

4 PORTIONS 1 Lt
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CHAPITRE 3: FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

VIANDE
SOUS-MENU NOTES/ CONSEILS
DECONGELER MORCEAUX VOIR PHOTO 10 DU DEPLIANT. Placer la viande directement sur le

(quantité min. 200 gr. - max. 700 gr.)

p|atec1u tournant (H) conseillé pour les biftecks, les cétes le porc, la
viande hachée, etc.

DECONGELER ENTIER
(quantité min. 600 gr. - max 1700 gr.)

VOIR PHOTO 10 DU DEPLIANT. Placer la viande directement sur le
plateau tournant (H) conseillé pour les morceaux entiers, jarrets, etc.

ROTIR
(quantité min. 600 gr. - max 1700 gr.)

VOIR PHOTO 11 DU DEPLIANT. Idéal pour cuisiner I'agneau, le
porc, le veau, efc. Ajouter /2 verre d’eau et assaisonner avec les
arémes désirés. Pour éviter les éclaboussures, réduire au minimum
I'huile et le vin. Poser le plat en pyrex (M) sur la grille basse.

ROSBIF
SOUS-MENU NOTES/ CONSEILS
ROTIR VOIR PHOTO 11 DU DEPLIANT. Idéal pour cuisiner un bon rosbif,

(quantité min. 800 gr. - max 2000 gr.)

bien saisi et saignant. Ajouter '/2 verre d’eau et assaisonner avec les
ardmes désirés. Poser le plat en pyrex sur la grille basse.

Gour

%

SOUS-MENU

NOTES/ CONSEILS

A VETOUFFEE
(quantité min. 400 gr. - max 1500 gr.)

VOIR PHOTO 12 DU DEPLIANT. Mettre la viande et 'assaisonnement

dans le p|qf et poser le tout sur la gri||e basse.

VOLAILLE
SOUS-MENU NOTES/ CONSEILS
DECONGELER ENTIER VOIR PHOTO 10 DU DEPLIANT. Idéal pour décongeler la volaille

(quantité min. 700 gr. - max 2000 gr.)

entiére. Poser |'aliment directement sur le plateau tournant.

DECONGELER MORCEAUX
(quantité min. 400 gr. - max 1000 gr.)

VOIR PHOTO 10 DU DEPLIANT. Idéal pour décongeler la volaille en

morceaux. Poser I'aliment directement sur le plateau tournant.

ROTIR ENTIER
(quantité min. 700 gr. - max 2000 gr.)

VOIR PHOTO 11 DU DEPLIANT. Idéal pour cuisiner le canard, la
pintade, le poulet, la dinde, etc. au four. Ajouter '/2 verre d’eau et
assaisonner avec les ardmes désirés. Pour éviter les éclaboussures,
réduire au minimum ['huile et le vin. Poser le plat sur la grille basse.

ROTIR MORCEAUX
(quantité min. 400 gr. - max 1000 gr.)

VOIR PHOTO 11 DU DEPLIANT. Idéal pour cuisiner au four le
canard, la pintade, le poulet, la dinde en morceaux. Ajouter '/2 verre
d’'eau et assaisonner avec les arémes désirés. Pour éviter les
éclaboussures, réduire au minimum I'huile et le vin. Poser le plat sur
la grille basse.
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CHAPITRE 3: FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

POISSON
SOUS-MENU NOTES/CONSEILS
VOIR PHOTO 13 DU DEPLIANT. Les poissons doivent &tre cuisinés entiers
AU FOUR (idéal pour la daurade, le mérou, la carpe, etc.) ou en darnes (saumon,

(quantité min. 400 gr. - max 1000 gr.)

thon, efc.). Ne jomais couvrir les afiments avec une pellicule ni un couvercle
en pyrex. Placer le tout sur la grille basse.

FRAIS POCHER
(quantité min. 400 gr. - max 1000 gr.)

VOIR PHOTO 14 DU DEPLIANT. Le poisson doit toujours cuire
couvert d’une Fellicu|e ou d'un couvercle en pyrex. Ajouter '/2 verre
d'eau. Placer le tout sur la grille basse.

FRAIS GRATINER
(quantité min. 400 gr. - max 1000 gr.)

VOIR PHOTO 15 DU DEPLIANT. Conseillé pour le poisson au grafin
couvert de béchamel, chapelure ou lait. Pour les gratins, ne jomais
couvrir les aliments. Placer le tout sur la grille basse.

SURGELE DECONGELER
(quantité min. 400 gr. - max 1000 gr.)

VOIR PHOTO 10 DU DEPLIANT. Placer le poisson directement sur le
plateau tournant. Si le poisson doit bouillir, il est conseillé de le mettre
a cuire surgelé (recette suivante).

SURGELE POCHER
(quantité min. 400 gr. - max 1000 gr.)

VOIR PHOTO 14 DU DEPLIANT. Le poisson doit toujours cuire
couvert d’une pellicule transparente ou d'un couvercle en pyrex.
Ajouter /2 verre d’eau. Placer le tout sur la grille basse.

SURGELE GRATINER
(quantité min. 400 gr. - max 1000 gr.)

VOIR PHOTO 15 DU DEPLIANT. (Conseillé pour les plats surgelés en
vente dans le commerce) Poser la boite ou I'assiette (si I'aliment a été
transvasé) sur la grille basse. Pour faire les gratins, ne jamais couvrir
les aliments.

POMMES DE TERRE
SOUS-MENU NOTES/CONSEILS
YOIR FHQ.FI;O 16 DU DETJ.IANT. On peut utiliser des pommes de
AU FOUR :rsroelis 'l"\cr"nlcr ec:Svei:)UdeS rﬁgﬂe, anc, du romarin et de l'ail.

(quantité min. 500 gr. - max 1500 gr.)

ées. Les cruper en morceaux et les
%b d
e (

(iiu vin
Placer ep at en pyrex (M) surfa gril
de terre ulement une

?55e F). Remuer les pommes
e 2 ou 3 fois Tgagf, nen
aura disparu et que I'afficheur indiquera

?IS que l'inscription “AUTT”
e temps de cuisson restant.

CUIRE A 'EAU
(quantité min. 300 gr. - max 900 gr.)

VOIR PHOTO 14 DU DEPLIANT, Les couper en morceaux ou les laisser entiéres
et épluchées, ajouter '/2verre d’eau et couvrir avec la pellicule puis placer le
plat en pyrex (M) sur la grille basse (F).

1 - EN ROBE DES CHAMPS (de 200 gr.)

VOIR PHOTO 17 DU DEPLIANT. Choisir des pommes de terre

2 - EN ROBE DES CHAMPS (de 400 gr.)

enfiéres de la méme grosseur. Bien les laver avec leur peau, les
piquer avec une fourchette et les disposer directement sur le p|qfec1u

3 - EN ROBE DES CHAMPS (de 600 gr.)

tournant. Quand elles sont cuites, les couper dans le sens de la
longueur et les farcir avec du beurre, du yoghourt ou du ketchup.

LEGUMES
SOUS-MENU NOTES/CONSEILS
FRAIS CUIRE A 'EAU VOIR PHOTO 14 DU DEPLIANT.

(quantité min. 300 gr. - max 900 gr.)

Poser le plat en pyrex (M) sur la grille basse (F). Toujours couvrir
avec une pellicule transparente. Ajouter /2 verre d'eau.

FRAIS GRATINER
(quantité min. 500 gr. - max 1200 gr.)

VOIR PH?TO 18 DU DEPLIANT. Les légumes frais & gratiner
[cou Trts e béchamel et de parmesan) c_>|ve(1t toujours étre précuits
SGL(J].eS tomates). Naturellement, pour faire les gratins, les aliments
ne doivent jamais étre couverts.

SURGELES CUIRE A 'EAU
(quantité min. 300 gr. - max 900 gr.)

VOIR PHOTO 14 DU DEPLIANT.
Poser le plat en pyrex (M) sur la grille basse (F). Toujours couvrir avec
une pellicule transparente. Il n’est pas nécessaire d’ajouter de I'eau.

SURGELES GRATINER
(quantité min. 200 gr. - max 600 gr.)

VOIR PHOTO 8 DU DEPLIANT. Conseillé pour les aliments surgelés
en vente dans le commerce : poser la boite ou I'assiette (si les
aliments ont été transvasés) sur la grille basse (F).

93

o



F 24-01-2003 8:44 Pagina 94 j\%

CHAPITRE 3: FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

GATEAUX

SOUS-MENU NOTES/CONSEILS

VOIRI PHOTO |9-20-d2] DUdDEPLIANT. Ceg‘e définifio? se réfgre a
tous les gateaux qui demandent un temps de cuisson long & basse
CUISSON LONGUE température (160ciC) - par exemple le plum-cake, les tartes aux
pommes ou au fromage.
VOIR PHOTO 19-20-21 DU DEPLIANT. Cette définition se référe &
tous les géteaux qui demandent un temps de cuisson bref (35 40')
CUISSON COURTE & une température plus haute (180°C) - par exemple les gateaux &
pate feuilletée, le gateau de Savoie, les tartes, le savarin, etc.

NOTES GENERALES POUR LES DEUX SOUS-MENUS DE LA CATEGORIE GATEAUX:

¢ Il s'agit de gateaux pour 6 & 8 personnes

e Tous les gateaux doivent étre cuits dans des moules spéciaux ou des tourtiéres métalliques de dimensions moyennes
en vente dans le commerce. Eviter les tourtiéres en Pyrex ou autre matiére.

* Ne pas oublier de beurrer les tourtiéres et de les saupoudrer de farine.
e Toutes les cuissons doivent étre effectuées sur la grille basse (F).

* Nous rappelons que, pour les desserts et les gdteaux, le four ne doit pas étre préchauffé.

LIQUIDE RECHAUF

SOUS-MENU NOTES/CONSEILS

125 ml TEMPERATURE AMB.

250 ml TEMPERATURE AMB.
VOIR PHOTO 22 DU DEPLIANT. I s'agit de boissons (café, thé,
bouillon, lait, etc.) ayant une température initiale de 15°C et devant
500 ml TEMPERATURE AMB atteindre 80°C. Considérer qu’au début de ces réchauffements,
: I'inscription “AUTO" n’apparaitra pas sur l'afficheur. Placer le
récipient directement sur le plateau tournant (H) sans utiliser la grille
basse (F).

750 ml TEMPERATURE AMB.

1 | TEMPERATURE AMB.

125 ml TEMPERATURE FRIGO

250 ml TEMPERATURE FRIGO X
VOIR PHOTO 22 DU DEPLIANT. Il s'agit de boissons (café, the,
bouillon, lait, etc.) ayant une température initiale de 5-8°C et devant
atteindre 80°C. Considérer qu'au début de ces réchauffements,
I'inscription “AUT0” n’apparaitra pas sur l'afficheur. Placer le
récipient directement sur le plateau tournant (H) sans utiliser la grille

basse (F).

500 ml TEMPERATURE FRIGO

750 ml TEMPERATURE FRIGO

1 | TEMPERATURE FRIGO
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CHAPITRE 4: FONCTIONNEMENT EN MODE MANUEL

4.1 TABLEAU RECAPITULATIF

Cela permet d’obtenir tous les résultats de cuisson de la commande automatique plus rapidement puisque
le four ne doit pas calculer le poids ni le temps ni la fonction & utiliser.

POUR FpNCTlON VOIR INSTRUCTIONS | TABLEAUX NOTES
A UTILISER A LA PAGE | ET CONSEILS A LA PAGE
Décongeler les aliments (viande, poisson, légumes, etc.) MICRO 96 104
Ramollir le chocolat, la glace MICRO 96 105
Faire fondre du beurre MICRO 96 105
Réchauffer des plats cuisinés MICRO 96 105/106
Cuisiner le riz/les pétes MICRO 96 106
Cuisiner les pizzas, les tourtes, quiches, efc. FAN 99 106
Cuisiner les lasagne, cannelloni, efc. (gratins) MICRO GRILL 100 106
Cuisiner la longe de porc, le poulet, pain de viande, efc. MICRO FAN 97 107
Cuisiner le blanc de poulet ou le goulasch MICRO 96 107
Faire griller des cotes de porc, des saucisses, des hamburgers, efc. GRILL 101 107
Pocher du poisson MICRO 96 107
Cuisiner du poisson au four MICRO FAN 97 107
Cuire des légumes a 'eau MICRO 96 108
Gratiner des légumes (chou-fleur, tomaites, efc.) MICRO GRILL 100 108
Faire griller des légumes (aubergines, courgettes, etc.) GRIL 101 108
Cuisiner les péfisseries FAN 99 108
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o

4.2 MICRO

SOPLn

TEMPERATURE

O

TEMPERATURE

O

TEMPERATURE

O

GTORIQER

_ MEADIUST O

WANUA
K NTlg™N

-
frrd

POWER LEVEL

START

POWER LEVEL

_ TMEADUST

TEMPERATURE

96

O

k3
-
SeLECT

HENY

GORIGER

_ TNEADIUST ,

-
SeLECT

NANUA
PASAN
-

Tourner le bouton SELECT ‘MANUAL
FUNCTION’ (10) jusqu’a ce la premiére
ligne de I'afficheur indique “mcRO”.

Presser le bouton SELECT ‘"MANUAL FUNC-
TION’ (10) pour confirmer la fonction et le
tourner pour programmer le temps de cuis-
son désiré. Pour le choix de la durée, con-
sulter les tableaux aux pages suivantes.

Pour modifier le niveau de puissance des
micro-ondes presser & plusieurs reprises la
touche POWER LEVEL (8) jusqu’d ce que
I'afficheur indique le niveau de puissance
désiré. Pour le choix du niveau de puissan-
ce, consulter les tableaux aux pages sui-
vantes.

Presser la touche START (7) pour démarrer
le processus de cuisson. Lafficheur indi-
quera le temps de cuisson restant.

La cuisson étant terminée, |'appareil émet
un signal sonore et affiche I'inscription
“eng”. Ouvrir la porte et sortir les aliments
('appareil affichera le message

“BONAPPETIT").

o

TEMP SET TEMP INSIDE POVIER.

MICRD

TEMP SET TEMP INSIDE POVER

TENR SET TENP INSIDE POWER

R

L

450

TENP SET TENP INSIDE POWER

|
= r

0N APPETIT

TEMP SET TEMP INSIDE POVIER
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CHAPITRE 4: FONCTIONNEMENT EN MODE MANUEL

NOTES : On peut surveiller a tout moment le déroulement de la cuisson programmée, en ouvrant la

porte et en contrdlant les aliments.

L'ouverture de la porte interrompra I'émission des micro-ondes qui reprendra en refermant la porte et

en pressant la touche START(7).

Si, pour une raison quelconque, la cuisson doit étre interrompue sans ouvrir la porte, il suffira d’ap-

puyer sur la touche STOP/CLEAR (6).

Pour terminer la cuisson, procéder de la maniére suivante :

- si la porte du four est ouverte, appuyer 1 fois sur la touche STOP/CLEAR (6)

- si la porte est fermée et le four marche, appuyer 2 fois sur la touche STOP/CLEAR (6).

L'horloge apparditra de nouveau sur l'afficheur.

* Dans la fonction MICRO, le niveau de puissance le plus bas (qui est affiché avec “0EFRO5T”) devra étre
utilisé pour décongeler tous les types d’aliments.

*  On peut modifier le niveau de puissance programmé méme pendant la cuisson, en pressant la touche
POWER LEVEL (8).

® Si pour une raison quelconque la cuisson doit démarrer, toutes les programmations seront automati-
quement effacées au bout de 2 minutes.

4.3 MICRO FAN

Tourner le bouton SELECT ‘MANUAL
FUNCTION’ (10) jusqu’a ce que la pre-
miére ligne de I'afficheur indique “micRD
FAN".

TEMPERATURE POWER LEVEL ] .

O _ WEADIUST O

WAl
PN
-

N OTIN
FvruN

MICRO FANY

-
SELECT
TEMR SET TEMR INSIDE POWER

. Presser le bouton SELECT ‘MANUAL

TEMPERATURE

O

TENPERATURE

O

GOPILER

_ TNEADJUST

WU
W NGy
Z

-
SELECT

_ TMEADIUST

WANUg
K NTigy ™
s
-
Ery

STaRT

POWER LEVEL

O

POWER LEVEL

STOPICEAR STaRT

TEMPERATURE

N

_ TMEADIUST

WANUg
W NTig ™
-

POWER LEVEL

O

FUNCTION’(10) pour confirmer la fonc-
tion et le tourner pour programmer le
temps de cuisson désiré. Pour le choix de
lo durée, consulter les tableaux aux
pages suivantes.

Pour modifier le niveau de puissance des
micro-ondes presser & plusieurs reprises la
touche POWER LEVEL (8) jusqu’d ce que
I'afficheur indique le niveau de puissance
désiré. Pour le choix du niveau de puissan-
ce, consulter les tableaux aux pages sui-
vantes. Pour cette fonction, le niveau maxi-
mal de micro-ondes est de 700 W.

. Sélectionner la température de cuisson en

pressant & plusieurs reprises la touche
TEMPERATURE (7) jusqu’a ce que le chif-
fre en bas & gauche de l'afficheur indi-
que la température désirée.

o

TEMR SET TEMP INSIDE POWER

=3}
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= 5. Presser la touche START (7) pour démarrer
le processus de cuisson. Lafficheur indi- = ToTole

quera le temps de cuisson restant. B B M B

MROFAN
50T 20C  3now

TEMPERATURE

O _ TWEADIUST

WANUZ
¥ NTigy N
-
el

TEMP SET TEMP INSIDE POVIER

6. La cuisson étant terminée, I'appareil émet
un signal sonore et affiche Iinscription

" 4 L' .. >.‘
END”. £t
Ouvrir la porte et sortir les aliments (I'ap- B0 APPETIT
parei| foicheru |e message ”BUHHPPEI'_//_”) TENPSET  TEWRINSDE  POWER

NOTES : La température indiquée a la ligne du bas au centre de I'afficheur augmente pendant la cuisson. Dés que la

température programmée est atteinte, 'appareil émet trois bips sonores brefs et n’affiche plus que la température pro-

grammée.

On peut modifier la température programmée méme pendant la cuisson, il suffit de presser la fouche TEMPERATURE

9

On peut modifier la puissance programmée méme pendant la cuisson, il suffit de presser la fouche POWER LEVEL (8)

On peut surveiller & fout moment le déroulement de la cuisson programmée, en ouvrant la porte et en contrdlant les ali-

ments

L'ouverture de la porte va interrompre I'émission des micro-ondes et le fonctionnement du four, qui reprendront en refer-

mant la porte et en pressant la touche START (7).

Si, pour une raison quelconque, la cuisson doit étre interrompue sans ouvrir la porte, il suffira d’appuyer sur la touche

STOP/CLEAR (6).

Pour terminer la cuisson, procéder de la maniére suivante :

- si la porte du four est ouverte, appuyer 1 fois sur la touche STOP/CLEAR (6)

- si la porte est fermée et le four marche, appuyer 2 fois sur la touche STOP/CLEAR (6). L'horloge apparditra de nou-
veau sur |'afficheur.

On peut garder au chaud le plat a peine cuit : la cuisson étant terminée, NE PAS ouvrir la porte et presser la touche

START (7) : I'afficheur fera défiler le message "MAINTENIR AU CHAUD ". Le maintien au chaud pourra ensuite étre inter-

rompu a fout moment en ouvrant la porte ou en pressant la touche STOP/CLEAR (6).

Ce modéle est doté d’un cycle de refroidissement automatique qui entre en fonction lorsque le four est trés chaud (par

exemple a la fin de longues cuissons).

Pendant ce cycle, I'inscription “LE FOUR REFROIDIT "apparait sur I'afficheur. Les ventilateurs, la lampe du four et le pla-

teau tournant sont en marche (ils s’arréteront automatiquement).

Si pour une raison quelconque la cuisson doit démarrer, toutes les programmations seront automatiquement effacées

au bout de 2 minutes.
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4.4 FAN

1. Tourner le bouton SELECT ‘MANUAL
wg“ . Pﬂgn FUNCTION’ (10) jusqu’d ce que la premié-
o re ligne de I'afficheur indique “FAn".

WANUA;
PN

- TEMR SET TEMP INSIDE POWER
SiLect

ILNFERRIUKE PUER LEVEL

O o, O 2. Presser le bouton SELECT ‘“MANUAL FUNC-
TION’ (10) pour confirmer la fonction et le
tourner pour programmer le temps de cuis-
son désiré. Pour le choix de la durée, con-
sulter les tableaux aux pages suivantes.

TEMR SET TEMR INSIDE POWER

MENS

3. Sélectionner la température de cuisson en
pressant & plusieurs reprises la touche

TEMPERATURE (8) jusqu’a ce que le chiffre

Smwml\k _ START

TFELRE vz 5L en bas & gquche de l'afficheur indique la 180C
oo, O température désirée.

WANUA
NI\

)

-
-
SeLecr

4. Presser la touche START (7) pour démarrer
le processus de cuisson. Le message “PRE
HERT" (alterné) sera affiché pour indiquer
que le four est en train de préchauffer. oot TaewaE R

MENY

GOPILER START

TEMPERATURE

O _ TWEADJUST

WANUA
PESEIAN
-

-
SELECT

Tous les aliments cuits sous cette fonction exigent de préchauffer le four. Dés que le four atteint la tempéra-
ture programmée (signalée par 3 bip brefs) le temps programmé précédemment se met & clignoter sur I'af-
ficheur (voir point 2) et la ligne du bas affiche le message “METTRE L'ALIMENT DANS LE FOUR ET APPUYER SUR
START”. Aprés avoir enfourné les aliments sur la grille basse, presser la touche START : I'afficheur indique-
ra le compte & rebours du temps programmé au début.
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NOTES : La température indiquée en bas au centre de I'afficheur augmente pendant la cuisson. Dés que la températu-

re programmée est atteinte, I'appareil émet 3 bips sonores brefs et n’affiche plus que la température programmée.

On peut modifier la température programmée méme pendant la cuisson, il suffit de presser la touche TEMPERATURE

(8)

L'ouverture de la porte interrompra le fonctionnement du four, qui reprendra en refermant la porte et en pressant la tou-

che START (7).

Si, pour une raison quelconque, la cuisson doit étre interrompue sans ouvrir la porte, il suffira d’appuyer sur la touche

STOP/CLEAR (6).

Pour terminer la cuisson, procéder de la maniére suivante:

- si la porte du four est ouverte, appuyer 1 fois sur la touche STOP/CLEAR (6)

- si la porte est fermée et le four marche, appuyer 2 fois sur la touche STOP/CLEAR (6). L'horloge apparaitra de nou-
veau sur |'afficheur.

On peut garder au chaud le plat a peine cuit : la cuisson étant terminée, NE PAS ouvrir la porte et presser la touche

START (7) : I'afficheur fera défiler le message "MAINTENIR AU CHRUD". Le maintien au chaud pourra ensuite éfre inter-

rompu a fout moment en ouvrant la porte ou en pressant la touche STOP/CLEAR (6).

Ce modéle est doté d’un cycle de refroidissement automatique qui entre en fonction lorsque le four est trés chaud (par

exemple a la fin de longues cuissons).

Pendant ce cycle, I'inscription “LE FOUR REFROIDIT” apparait sur |'afficheur. Les ventilateurs, la lampe du four et le pla-

teau tournant sont en marche (ils s’arréteront automatiquement).

Si pour une raison quelconque la cuisson doit démarrer, toutes les programmations seront automatiquement effacées

au bout de 2 minutes.

4.5 MICRO GRILL

1. Tourner le bouton  SELECT ‘MANUAL
FUNCTION’ (10) jusqu’d ce que la premié-
re ligne de I'afficheur indique “mICROGRILL” .

TEMP SET TEMP INSIDE POVER

O ww. O 2. Presser le bouton SELECT ‘MANUAL FUNC-
N TION’ (10) pour confirmer la fonction et le
- tourner pour programmer le temps de cuis-
son désiré. Pour le choix de la durée, con-
sulter les tableaux aux pages suivantes.

TEMR SET TEMR INSIDE POWER

3. Pour modifier le niveau de puissance des
micro-ondes presser d plusieurs reprises la

TEMPERATURE POWER LEVEL

O o touche POWER LEVEL (8) jusqu’a ce que
N I'afficheur indique le niveau de puissance
= 4 désiré. Pour le choix du niveau de puissan- 10
ce, consulter les tableaux aux pages sui-
(& vantes.
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-
SHLET

4. Presser la touche START (7) pour démarrer

le processus de cuisson. Lafficheur indi-

Hews

gmmmk START

o A
. |

quera le temps de cuisson restant. o

[P

MICROGRILL
o0

TEMR SET TEMP INSIDE POWER

TEMPERATURE

Q _ TWEADIUST

WANUg
K N5

-
i

5. La cuisson étant terminée, |'appareil émet =
un signal sonore et affiche Iinscription =l
“END”. Ouvrir la porte et sortir les aliments oAy
(Fappareil affichera le message “Bo1APPE-

i)

TEMP SET TEMP INSIDE POWER

On peut modifier la puissance programmée méme pendant la cuisson, il suffit de presser la touche POWER LEVEL
(8)

On peut surveiller a tout moment le déroulement de la cuisson programmée, en ouvrant la porte et en contrélant
les aliments.

L'ouverture de la porte interrompra I'émission des micro-ondes et le fonctionnement du four, qui reprendront en
refermant la porte et en pressant la touche START(7).

Si, pour une raison quelconque, la cuisson doit éfre interrompue sans ouvrir la porte, il suffira d’appuyer sur la
touche STOP/CLEAR (6).

Pour terminer la cuisson, procéder de la maniére suivante :

- sila porte du four est ouverte, appuyer 1 fois sur la touche STOP/CLEAR (6)

- sila porte est fermée et le four marche, appuyer 2 fois sur la touche STOP/CLEAR (6). L'horloge apparaitra de
nouveau sur l'afficheur.

Ce modele est doté d’un cycle de refroidissement automatique qui entre en fonction lorsque le four est trés chaud

(par exemple d la fin de longues cuissons).

Pendant ce cycle, I'inscription “LE FOUR REFRGIDIT ” apparait sur I'afficheur. Les ventilateurs, la lampe du four et le

plateau tournant sont en marche (ils s’arréteront automatiquement).

Si pour une raison quelconque la cuisson doit démarrer, toutes les programmations seront automatiquement

effacées au bout de 2 minutes.

4.6 GRILL
o rovee 1. Tourner le bouton SELECT ‘MANUAL
O w. O FUNCTION’ (10) jusqu’d ce que la premie-

re ligne de I'afficheur indique “GRILL".

WANUg
K N5
2

-
Seler

TEMP SET TEMR INSIDE POWER
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2. Presser le bouton SELECT ‘MANUAL
O wom, O FUNCTION’ (10) pour confirmer la fonc-
tion et le tourner pour programmer le
temps de cuisson désiré. Pour le choix de
la durée, consulter les tableaux aux T o
pages suivantes.

WANUA;
PR
-

-
SELECT

-
SiLET

3. Presser la touche START (7) pour démarrer
le processus de cuisson. Lafficheur indi-
quera le temps de cuisson restant

HENS

SR sty
Note : & mi-cuisson du temps programmeé,
apparaitra sur l'afficheur le message “NE
PRS DUBLIER DE REMUER DU MELANGER LES RLI-
MENTS”, jusqu’d |'ouverture de la porte.

TEMPERATURE

Q TINEADIUST

WANUA
KN
-

TEMR SET TEMR INSIDE POWER

-
i

Dans cette fonction n’est pas possible
modifier le temps avec le bouton.

La cuisson étant terminée, |'appareil émet
un signal sonore et affiche Iinscription
“END”. Ouvrir la porte et sortir les aliments

|
—

BON APPETIT

('appareil affichera le message “80NAPPE-
).

TENR SET TENP INSIDE POWER

AVANT D’ENFOURNER LES ALIMENTS, LE GRIL DOIT ETRE PRECHAUFFE 3 MINUTES.

On peut surveiller a fout moment le déroulement de la cuisson programmée, en ouvrant la porte et en contrdlant les ali-

ments.

L'ouverture de la porte interrompra le fonctionnement du four, qui reprendra en refermant la porte et en pressant la fou-

che START(7).

Si, pour une raison quelconque, la cuisson doit éire inferrompue sans ouvrir la porte, il suffira d’appuyer sur la touche

STOP/CLEAR (6).

Pour terminer la cuisson, procéder de la maniére suivante :

- sila porte du four est ouverte, appuyer 1 fois sur la touche STOP/CLEAR (6)

- sila porte est fermée et le four marche, appuyer 2 fois sur la touche STOP/CLEAR (6). L'horloge apparditra de nou-
veau sur l'afficheur.

Ce modeéle est doté d’un cycle de refroidissement automatique qui entre en fonction lorsque le four est trés chaud (par

exemple a la fin de longues cuissons).

Pendant ce cycle, I'inscription “LE FOUR REFROIDIT” apparait sur I'afficheur. Les ventilateurs, la lampe du four et le pla-

teau fournant sont en marche (ils s’arréteront automutiquemenf).

Si pour une raison quelconque la cuisson doit démarrer, toutes les programmations seront automatiquement effacées

au bout de 2 minutes.

4.7 RECHAUFFEMENT RAPIDE

Cette fonction est trés utile pour réchauffer de petites quantités d’aliments ou de boissons ou pour ajouter

rapidement quelques minutes & une cuisson déja terminée.

* Appuyer sur la touche START: le four démarre & la puissance maximale pendant 30 secondes En
appuyant rapidement & plusieurs reprises sur cette toucﬁe, le temps augmentera de 30 secondes a la
fois jusqu'a 3 minutes.

e Cette fonction ne peut étre activée que dans la minute qui suit I'introduction des aliments dans le four.
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4.8 TOUCHE MEMOIRE PROGRAMMABLE

Cette fonction permet de mémoriser un type de cuisson fréquemment utilisé (fonction manuelle seulement)

* dlafin d’une cuisson, en maintenant la pression sur la touche M (2) plus de 5 secondes, on peut mémo-
riser la fonction qui vient de terminer. L'afficheur indique “AEMGIRE PROGRAMAEE" .

®  Pour rappeler la fonction mémorisée, il suffit de presser 3 secondes la touche M. Si aucune cuisson n’a
été mémorisée, |'afficheur indiquera “MEMGIREVIDE” .

¢ Pour remplacer la cuisson mémorisée par une autre, répéter la premiére opération.

Les programmes restent mémorisées méme s’il y a une chute de tension.

4.9 TOUCHE ARRET PLATEAU

Pour les plats/récipients, de grandes dimensions ou & poignées, qui empécheraient le p|cnteau de tourner,
on peut bloquer la rotation de celui-ci : presser sur la touche ARRET PLATEAU (4) mais aprés avoir pro-
grammé une fonction de cuisson. Le voyant correspondant, en haut & droite, se mettra & clignoter.
Appuyer sur START. Le voyant clignotera encore 5 fois et restera allumé tout le temps programmé. Pour
obtenir d’excellents résultats, mélanger/ retourner les aliments plusieurs fois pendont la cuisson.

La fonction ARRET PLATEAU restera programmée pour la cuisson suivante, jusqu’d ce que la fouche ARRET
PLATEAU soit de nouveau pressée. Dans la fonction micro-ondes seu|ement la pmssance maximale utilisa-

ble est de 750 W (automatiquement réduite par le contréle électronique au moment o la touche ARRET
PLATEAU est actionnée).

4.10 FONCTION MINUTERIE o

Cette fonction permet d'utiliser la minuterie, four ARRETE, jusqu'a 99 minutes.

* Tourner le bouton SELECT ‘"MANUAL FUNCTION' (10) jusqu’d ce que la premiére ligne de I'afficheur indi-
que “MINUTERIE" .

® Presser le bouton SELECT ‘MANUAL FUNCTION’ (10) pour confirmer la fonction et le tourner pour pro-
grammer le temps de cuisson désiré. Presser START.

* A 5 minutes et & 1 minute de la fin du temps programmé, le contrdle émettra un bip.

e Alafindela cuisson, |'appareil émettra trois bip et affichera £nD.

4.11 SECURITE ENFANTS
Le four est doté de deux dispositifs de sécurité. Le premier empéche toute intervention, pendant la cuisson,
sur les temps de cuisson programmés, afin d’éviter les prolongations accidentelles et dangereuses de ceux-
ci (les aliments peuvent broler !).
* Maintenir la pression sur la touche STOP/CLEAR (6) pendant 5 secondes.
* Un bip bref est émis : on ne peut plus modifier les temps pendant toutes les cuissons.
® Pour retirer la sécurité, maintenir la pression sur la touche STOP/CLEAR jusqu’au bip.
Le second inhibe la touche START.
* Maintenir la pression sur la touche START pendant 5 secondes.
® Un bip bref est émis et I'afficheur indique .
® Pour retirer la sécurité, maintenir la pression sur la touche START jusqu’au bip.

4.12 DECONGELATION : CONSEILS PRATIQUES ET TABLEAUX DES TEMPS DE DECONGELATION

® Les aliments surgelés en sachets, dans des films en plastique ou dans leur emballage, peuvent étre placés
directement dans le four & condition de retirer préalablement toutes les parties métalliques (liens ou agrafes).

e Certains aliments, tels les légumes et le poisson, n’ont pas besoin d'étre complétement décongelés avant
de commencer & cuire.

® Certains aliments en sauce, ragolts et étuvées se décongélent mieux et plus rapidement s'ils sont
mélangés de temps en temps, retournés et/ou divisés.

® Durant la décongélation, la viande, le poisson et les fruits perdent des liquides : il est conseillé de les
décongeler dans un récipient.

e || est également conseillé de séparer chaque morceau de viande dans son sachet avant de le congeler.
Cela permettra de gagner du temps au moment de la préparation.

® Tout de suite apreés la décongélation, avant de passer & la cuisson, il est important de respecter le temps
de repos, c’est-a-dire le temps (en minutes) qu'il faut laisser reposer les aliments pour que la températu-
re soit uniformément diffusée & I'intérieur. 103
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TABLEAU DES DECONGELATIONS

NIVEAU DE | DUREE GRILLE A | TEMPS DE

TYPE QUANTITE | FONCTION PUISSANCE | (minutes) NOTES/CONSEILS UTILISER REPOS
VIANDE
* Rétis (porc, beeuf, veau, 1 kg MICRO | DEFROST | 25 - 28 Aucune 20
etc.)
* Biftecks, cotelettes, 200 gr | MICRO |DEFROST| 6-8 |Reloumerlaviondeami- | Aycyne 5
escalopes décongélation.
¢ Ragoit, goulasch 500 gr | MICRO | DEFROST| 14-16 | . Aucune 10
¢ Viande hachée 500 gr | MICRO |DEFROST| 11 - 13 |Veirnote “x Aucune 15
250 gr | MICRO |DEFROST| 5-7 Aucune 10
¢ Hamburgers 200 gr | MICRO | DEFROST| 7-9 Aucune 10
* Saucisses 300 gr | MICRO |DEFROST| 9-11 Aucune 10
VOLAILLE Refourner la volaille & mi-
* Canard, dinde 1,5kg | MICRO | DEFROST | 35-40 |&corstfen. | Aucne | 20
* Poulet entier 1,5kg | MICRO | DEFROST | 35-40 | o posser e Feon| Aucune 20
* Poulet en morceaux 850 gr | MICRO | DEFROST | 24 - 26 |chaude pour éliminer la| Aucune 10
¢ Blanc de poulet 300 gar MICRO DEFROST 13-15 glace éventuelle. Aucune 10
LEGUMES
¢ Aubergines en dés 500 gr | MICRO | DEFROST| 16-19 Aucune 5
® Poivrons en morceaux 500gr | MICRO | DEFROST| 15-18 Aucune 5
® Petits pois écossés 500 gr | MICRO | DEFROST| 12-15 Aucune 5
¢ Fonds d'artichauts 300 gr | MICRO |DEFROST| 9-11 Aucune 5
e Asperges en morceaux | 500 gr | MICRO | DEFROST | 14-16 |Pour  facilitr  la| Aucune 5
¢ Haricots verts COUpéS 500 gar MICRO DEFROST 15-18 clécongé|c|rion, remuer les| Aucune 5
* Brocolis entiers 500 gr | MICRO | DEFROST | 15- 17 |legumes de tempsentemps.| Aucune 5
¢ Choux de Bruxelles 500 gr | MICRO |DEFROST| 15-17 Aucune 5
e Carottes en rondelles 500 gr | MICRO | DEFROST| 14-16 Aucune 5
¢ Choux-fleurs 450 gr | MICRO | DEFROST | 13-15 Aucune 5
* Légumes variés 300 gr | MICRO |DEFROST| 8-10 Aucune 5
¢ Epinards coupés 300 gr | MICRO |DEFROST| 9-11 Aucune 5
POISSON
® Filets 300 gr MICRO | DEFROST | 9 - 11 | Retourner le poisson & Aucune 7
¢ Darnes 400 gar MICRO | DEFROST| 10-12 mi-décongélation Aucune 7
* Entier 500 gr | MICRO | DEFROST| 13-15 Aucune 7
® Ecrevisses 400 gr | MICRO | DEFROST| 10-12 Aucune 7
PRODUITS
LAITIERS/FROMAGES
* Beurre 250gr | MICRO |DEFROST| 5-7 |k '(‘:U'l’zge’; ;t’lm’“ ¢ | Aucune 10
* Fromage 250gr | MICRO |DEFROST| 6-8 |t ;’ZFS&%Z:? Ji‘l!f;éf"e Aucune 15
* Créme 200 ml | MICRO | DEFROST | 8- 10 |Respecerle omps. tnfeggi;iem Aucune 5
et la verser dans une assiette.
PAIN
e 2 petits pains moyens 150 gr | MICRO | DEFROST| 1-2 |Poserlepain directement | Aucune 3
o4 petiis pains moyens 300 gar MICRO | DEFROST 4-6 sur le plateau tournant Aucune 3
¢ Pain en tranches 250 gr | MICRO |DEFROST| 4-6 Aucune 3
* Pain complet en tranches | 250 gr | MICRO | DEFROST| 4-6 Aucune 3
FRUITS
¢ Fraises, prunes, cerises, 500 gr MICRO | DEFROST | 12 - 14 | Mélanger 2 - 3 fois Aucune 10
groseilles, abricots
¢ Framboises 300 gr | MICRO | DEFROST| 8-10 |Meélanger 2- 3 fois Aucune 10
* Mires 250 gr | MICRO | DEFROST| 6-8 |Melanger2- 3 fois Aucune 6

% Ces indications sont api)ropriées pour exécuter |'essai de décongélation de viande hachée selon la norme CEl 705, Paragraphe 18,3.
Retourner les aliments & la moitié du temps programmé. Les aliments & décongeler doivent étre posés directement sur le plateau tournant. Des
indications supplémentaires, concernant notamment d’autres essais selon la norme CEIl 705, sont contenues dans le tableau page 2.
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4.13 RECHAUFFEMENT : CONSEILS PRATIQUES ET TABLEAUX DES TEMPS DE RECHAUFFEMENT

Le réchauffement des aliments est une fonction trés utile et trés efficace de ce four. Par rapport aux procédés
traditionnels, la méthode micro-ondes représente un gain considérable de temps et d’énergie électrique.

® Il est recommandé de réchauffer les aliments (surtout s'ils sont surgelés) & une température minimale de
70°C. Les aliments seront trop chauds pour étre mangés tout de suite, mais leur stérilisation sera assurée.

Pour réchauffer les aliments précuits ou surgelés, respecter les régles suivantes :
- refirer les aliments de leurs récipients métalliques

- couvrir avec une pellicule transparente (pour les fours & micro-ondes) ou du papier huilé ; cela permettra
de conserver toute la saveur naturelle et le four restera plus propre ; on peut couvrir aussi avec une
assiette renversée ;

- si possible, remuer ou retourner fréquemment les aliments pour accélérer et uniformiser le processus de
réchauffement ;

- respecter précisément les temps indiqués sur I'emballage sans oublier que, dans certains cas, ces temps
devront &tre augmentés.

® Les aliments surgelés doivent étre décongelés avant de commencer le réchauffement. Plus la température
initiale des aliments est basse, plus le temps de réchauffement sera long.

TABLEAU DES TEMPS DE RECHAUFFEMENT
NIVEAU DE|  DUREE

TYPE QUANTITE | FONCTION PUISSANCE| (minutes) NOTES/CONSEILS
RAMOLLISSEMENT DES

ALIMENTS

e Chocolat/glace 100 gr MICRO 450 4-5 | Verser dans une assiette. Mélanger la glace 1 fois.

* Beurre 50-70 gr | MICRO 900  [0.10"-0"15"

ALIMENTS TEMP. FRIGO. (TEMP. INITIALE 5/8°C) JUSQU’A 20/30°C

hd Yoghourt 125 gr MICRO 900 0".15"-0".20" | Retirer le papier aluminium.

* Biberon 240 gr MICRO “ 0.30"-0".35"| Réchauffer le biberon sans tétine et remuer aussitst pour

uniformiser la température. Vérifier la température du contenu
avant de consommer.  Si le lait est & température ambiante,
diminuer légérement le temps indiqué. Avec du lait en poudre,
bien mélanger car la poudre résiduelle pourrait prendre feu.
Utiliser exclusivement du lait stérilisé.

ALIMENTS PRECUITS TEMP. FRIGO. (TEMP. INITIALE 5/8°C) JUSQU'A 70°C

¢ Plat prét de lasagne ou 400 gr MICRO 900 3-5 On se référe a tous plats d'aliments précuits, en vente
pétes farcies dans le commerce, & réchauffer a 70°C.

* Plat prét de viande avec | 400 gr MICRO " 3-5 Retirer 'éventuel emballage métallique et verser les
riz et/ou légumes aliments directement dans |'assiette qui sera servie a

¢ Plat prét de poisson 300 gr MICRO " 2-4 table. Pour un bon résultat, toujours couvrir les
avec poisson et/ou aliments.
légumes

¢ Plat de viande et/ou 400 gr MICRO “ 4-6 On se référe a tous plats d'aliments déja cuits, a
légumes 4-6 réchauffer & 70°C. Placer les aliments directement

¢ Plat de pétes, cannelloni | 400 gr MICRO “ dans |'assiette qui sera servie a fable et couvrir avec
ou lasagne la pellicule transparente ou une assiette renversée.

* Plat de poisson et/ou riz | 300 gr MICRO ! 3-5
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CHAPITRE 4: FONCTIONNEMENT EN MODE MANUEL
TABLEAU DES TEMPS DE RECHAUFFEMENT
: NIVEAU DE|  DUREE
TYPE QUANTITE | FONCTION PUISSANCE| (minutes) NOTES/CONSEILS
ALIMENTS SURGELES A RECHAUFFER/ CUIRE (TEMP. INITIALE -18/20°C)
o Plat prét de |usagnes ou 400 gr MICRO 900 5-7 On se référe d tous les p|uts préts d'aliments précuits surge|és,
pates farcies & réchauffer & 70 °C directement dans leur emballage ; si le
o Plat prét de viande avec 400 gr MICRO “ 4-6 récipient est métallique, mettre les aliments directement dans
riz et/ou |égumes I'assiette qui sera servie & table et augmenter de quelques
o Plat prét de poisson et/ou 300 gr MICRO " 2-4 minutes le temps de cuisson.
légumes précuits
o Plat prét de poisson el/ou 300 gr MICRO “ 6-8 Retirer les aliments crus de leur emba”age, les disposer dans un
|égumes crus récipient approprié aux micro-ondes et couvrir.
* Portions de viande et/ou 400 gr MICRO u 5-7 On se référe a toutes portions d'aliments surgelés déja cuits, a
|égumes réchauffer & 70 °C. Mettre les aliments surgelés directement
¢ Portions de pétes, 400 gr MICRO " 6-8 dans l'assiette qui sera servie & table et couvrir avec une autre
cannelloni ou |asugne assiefte renversée ou un Pyrex. S'assurer que les aliments sont
¢ Plat de poisson et/ou riz 300 gr MICRO " 3-5 bien chauds au centre et si possible les remuer.
BOISSONS TEMP. FRIGO. (TEMP. INITIALE 5/8°C) JUSQU’A 70°C ENVIRON
e 1 tasse d’eau 180 cc MICRO 900 1'30" - 2" | Une fois réchauffées, toutes les boissons doivent fre mélangées,
¢ 1 tasse de lait 150 cc MICRO . 115" - 145" | pour uniformiser la température. Il est conseillé de couvrir le
1 tasse de café 100 cc MICRO “ 115" - 1".45" | bouillon avec une assiette renversée.
¢ 1 assiette de bouillon 300 cc MICRO " 3-4
BOISSONS TEMP. AMBIANTE (20/30°C) JUSQU’A 70°C ENVIRON
¢ 1 tasse d’eau 180 cc MICRO 900 115" - 1".45" | Une fois réchauffées, toutes les boissons doivent étre mélangées,
o 1 tasse de lait 150 cc MICRO “ 1-1".30" |pour uniformiser la température. Il est conseillé de couvrir le
e 1 tasse de café 100 cc MICRO “ 045" - 1".15" | bouillon avec une assiette renversée.
¢ 1 assiette de bouillon 300 cc MICRO " 2-3

4.14 CUIRE LES ENTREES, LES PATES, LE RIZ : CONSEILS PRATIQUES ET TABLEAUX DES TEMPS DE CUISSON

La cuisson des potages et des soupes nécessite une plus petite quantité de liquide parce que dans le four
& micro-ondes |'évaporation est plutét faible. Le sel ne doit étre ajouté qu’en fin de cuisson ou pendant le
temps de repos car il déshydrate les aliments.

Le temps nécessaire pour cuire du riz (ou des pdtes) dans le four & micro-ondes est & peu prés le méme
que celui d'une cuisson traditionnelle sur le gaz. La préparation d’un risotto au four & micro-ondes
présente I'avantage de ne pas devoir remuer continuellement (il suffira de le faire 2 ou 3 fois).

: NIVEAU DE| . . DUREE GRILLE A
TYPE QUANTITE |FONCTION 5, 5cx N [TEMPERATURE | e NOTES/CONSEILS UTILISER
. I.usogne 1100 gr MICRO + 900 8 Temps obtenus avec des pdtes crues. Si les Basse
MICROGRILL + péites sont précuites, il suffit de 8 minutes
900 8 de cuisson combinée MICROGRIL.
* Gnocchi & la romaine 600 gr | MICROGRIL | 900 12 |lls ne doivent pas trop se chevaucher Basse
¢ Timbale de macaroni 1500 gr MICRO GRILL 900 8 Eui(&la les pates préalablement dans I'eau Basse
ouillante.
e Risotto 300 ar. MICRO 900 12-15 |Les ingrédients doivent &tre placés tous Aucune
de riz ensem§|e dans un récipient allant au four &
micro-ondes et recouverts avec un film
transparent (pour 300 g de riz, il faut 750 g
e bouillon et la puissance maximale des
micro-ondes pendant 12 & 15 minutes).
¢ Pizza 600 gr FAN 200°C 30 Erendre la pizza sur le fond d'une tourfiére ou Basse
sur du papler & four directement sur la grille (le
four doit etre préchauffé).
* Quiche lorraine fraiche | 800 gr FAN 160°C | 40 | Utliser une tourtigre avec crochet (le four | Bgsse
doit &tre préchauffé)
¢ Quiche lorraine cong. 550 gr FAN 190°C | 45 Pm‘gjz[liq::'(le'fouf%g‘i ét‘j;”;;ch'::f}g)é'e Basse
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CHAPITRE 4: FONCTIONNEMENT EN MODE MANUEL

4.15 CUIRE LA VIANDE : CONSEILS PRATIQUES ET TABLEAUX DES TEMPS DE CUISSON

- La cuisson est étroitement liée & la grandeur et & 'homogénéité des aliments & cuire : les brochettes
cuisent plus vite qu’un réti parce que les morceaux de viande sont plus petits et homogénes.

- Pour que les rétis, les poulets et les brochettes restent tendres, il est conseillé d’ajouter /2 verre d'eau en
début de cuisson.

¢ NIVEAU DE ¢ DUREE GRILLE A
TYPE QUANTITE |[FONCTION PUISSANCE TEMPERATURE it NOTES/CONSEILS UTILISER
* Rétis (porc, beeuf) 1Kg. |MICROFAN| 450 | 190°C |35-40 |loiseer e jﬁ;;j;f;ﬁ; pour vilnel - Basse
H : ° R Amal 500 g de viande hachée de beeuf
¢ Pain de viande 800 MICRO FAN 450 180 °C | 22-25 Amalgamer - 3 i ]megn,e :‘lue:ha:elﬁer:, Basse
efc. Ajouter un filet d'huile et un peu de vin
blGI'IC
¢ Pain de viande 900 MICRO 700 - 20 | Voirnote (%) Aucune
* Poulet entier 1,2kg |MICROFAN| 700 190°C| 40 | Voirnote (% %) Basse
o Pou|et en morceaux 850 MlCRO FAN 700 1 90 OC 25 Pendant la cuisson remuer 1 fois. Basse
o Brocheﬂes 600 MICRO FAN 450 180 °C | 17-20 | Retourner & mi-cuisson Basse
* Goulasch 1,5 l(g MICRO 900 - 30-35 | Cuisiner sans couvercle et remuer 2 ou 3 fois.|  Aucune
¢ Blanc de poulet 500 MICRO 700 - 10-15 | Retourner & mi-cuisson Aucune
Cotodeveow oudepore | Ipezzi | GRWL | - | - | 1618 |felrelpmome el o
uniquement dans la partie supérieure du four.
* Saucisses 3pezzi | GRIL : 1012 Sl & B e Houte
uniquement dansA la partie supérlieure v four.
* Hamburgers 3pezzi | GRIL 10-12 [Sisisise & PRt e oa]  Havte
Unlquemenf dQnS |Q PQ”IE superieure du four.

%  Ces indications sont appropriées pour exécuter I'essai de cuisson de viande hachée selon la norme CEl 705, § 17.3, essai C. Couvrir le récipient avec un
film transparent. Des indicati lé ires, concernant d’autres essais selon la norme CEl 705, sont fournies dans le tableau page 2.

% % Ces indications sont appropriées pour exécuter I'essai de cuisson selon la norme CEl 705, § 17.3, essai F. Des indications supplémentaires, concernant
notamment d’autres essais selon la norme CEl 705, sont fournies dans le tableau page 2.

4.16 CUIRE LE POISSON : CONSEILS PRATIQUES ET TABLEAUX DES TEMPS DE CUISSON

Le poisson cuit trés vite et donne d’excellents résultats. On peut ajouter un peu de beurre ou d'huile (ou ne
rien ajouter). Couvrir avec un film transparent. Si le poisson a une peau, celle-ci doit étre piquée ; les filets
doivent étre disposés de fagon uniforme. Il est déconseillé de cuire du poisson pané et roulé dans I'ceuf.

TYPE QUANTITE FONCTION [NIVEAY O — (n'fi‘r"ﬁf:s NOTES/CONSEILS ﬁ%‘bﬁé
oFilets 300gr | MICRO 700 - 5-7  |Couvrir avec un film transparent. Aucune
¢ Fines tranches 300gr | MICRO 700 - 7-9 | Couvrir avec un film transparent. Aucune
o Entier 500 gr MICRO 700 - 8-10  |Couvrir avec un film transparent. Aucune
* Entier 250 gr | MICRO 700 - 5-7 | Couviir avec un film transparent. Aucune
*Darnes 400 gr | MICRO 700 - 7-9 | Couvrir avec un film transparent. Aucune
« Ecrevisses 500gr | MICRO | 700 - | 7.9 |couvir vec un fim Hansporent Aucune
osonavtow | g | 0 |oesrost| 10| 30 [l meneiiene | o

4,17 CUIRE LES GARNITURES ET LES LEGUMES : CONSEILS PRATIQUES ET TABLEAUX DES TEMPS DE CUISSON

Par rapport & la cuisson traditionnelle, les légumes cuits au four & micro-ondes conservent mieux leurs
couleurs et leur pouvoir nutritif. Avant de commencer la cuisson, les laver et les nettoyer.

Couper les plus grands en morceaux de méme grosseur. Ajouter environ 5 cuillerées d’eau pour 500 g de
légumes (les légumes fibreux demandent plus 3‘eou). Les |égumes doivent toujours étre couverts avec du
film transparent. Mélanger une fois & mi-cuisson et ajouter tres peu de sel seulement en fin de cuisson.
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CHAPITRE 4: FONCTIONNEMENT EN MODE MANUEL

E NIVEAU DE .,z DUREE GRILLE A
TYPE QUANTITE | FONCTION PUISSANCE TEMPERATURE {minutes) NOTES/CONSEILS UTILISER
 Asperges 500 gr. MICRO 900 - 8-9 | Couper en morceaux de 2 cm et couvrir Aucune
o Artichauts 300 gr. MICRO 900 - 10-T1 Couper la tige et couvrir Aucune
® Haricots verts 500 gr. MICRO 900 - 10-11 Couper en morceaux et couvrir Aucune
* Brocolis 500 gr. MICRO 900 - 6-7  |Diviser chaque bouquet et couvrir. Aucune
 Choux de Bruxelles 500 gr. MICRO 900 - 6-7 | Laisser entiers et couvrir Aucune
e Chou blanc 500 gr. MICRO 900 - 6-7 | Laisser entier et couvrir Aucune
® Chou rouge 500 qr. MICRO 900 - 6-7 Laisser entier et couvrir Aucune
hd Carol'res 500 qar. M|CRO 900 - 8-9 Couper en morceaux de méme grosseur et couvrir Aucune
4 Chou-fleur 500 ar. MICRO 900 - 10-11 |Diviser les bouquets et couvrir Aucune
¢ Choux-fleurs a la 1000 gr. MICRO + 900 - 7 Temps obtenus avec un chou-fleur cru. Si Basse

béchamel MICRO GRILL 900 R 10 |préct, 10’ de MICRO GRIL suffisent
o Céleri 500 gr. MICRO 900 - 6-7 | Couper en morceaux et couvrir Aucune
b Aubergine MICRO 900 - 5-6 | Couper en dés et couvrir Aucune
e Aubergines grillées 4 tranches|  GRILL - - 9-11 | Retourner & mi-cuisson Haute
o Aubergines ala 1300 ar. MICRO GRILL 900 - 7-9 |les aubergings peuvent étre préalablement Basse
napolitaine frites ou grillées
¢ Poireau 500 gr. MICRO 900 - 5-6 | Laisser entiers et couvrir. Aucune
. Champignons 500 gr. MICRO 900 - 5-6 | Laisser entiers et couvrir. Aucune
Ne pas ajouter d’eau.
. Oignons 250 ar. MICRO 900 - 4-5 Epgiqe;s, de méme grosseur. Ne pas ajouter | Aucune
. Epinards 300 ar. MICRO 900 - 5-6 Couvrir aprés les avoir lavés et égouttés. Aucune
® Petits pOiS 500 gr. MICRO 900 - 9-10 | Couvrir Aucune
* Fenouil 500 gr. MICRO 900 - 11-12 |[Couper en quartiers et couvrir Aucune
* Tomates au gratin 800 gr. | MICROGRIL 450 - 9-11 | De préférence de la méme grosseur Basse
o Poivrons 500 gr. MICRO 900 - 8-9 Couper en morceaux et couvrir Aucune
* Poivrons grl'ﬂes 4 qucrhers GRILL - - 9-11 Retourner a mi-cuisson Haute
* Poivrons farcis T400 gr. | MICRO + 900 8 | De préference bas et larges Basse
MICRO GRILL 900 9

* Pommes de terre 500 gr. MICRO 900 - 7-8 | Couper en morceaux de méme grosseur et cowvrir | Aucune
* Pommes de terre roties (fraiches) | 500 gr. [ MICRO FAN 450 190°C | 25-30 [ Mélanger 2-3 fois Basse
 Pommes de ferre réties (cong.) | 900 gr. | MICROFAN 450 200°C | 35-40 |Mélanger 2-3 fois Basse
* Pommes de terre au gratin  [1100 gr. fof. | MICROFAN 700 [ 190°C| 90 [Veirnote (%) Basse
* Courgettes 500 gr. MICRO 900 - 4-7 | Laisser entiers et couvrir. Aucune

* Ces indications sont irpro riées pour exécuter les essais de cuisson combinée selon le Projet de Norme (3e édition de la
norme CEl 705) contenu dans le document CEl 53H/69/CD. Des indications supplémentaires, concernant notamment d’autres
essais selon la norme CEl 705, sont fournies au tableau page 2.

N.B. : les temps de cuisson fournis dans le tableau sont purement indicatifs et peuvent varier en fonction du poids
et de la fempérature initiale des aliments et, pour les legumes, de leur consistance et de leur structure.

4.18 CUIRE LES GATEAUX ET LES TARTES : CONSEILS PRATIQUES ET TABLEAU DES TEMPS DE CUISSON

Toutes les cuissons de gateaux exigent le préchauffage du four. Voir paragraphe 4.4

TYPE QUANTITE | FoNcTioN [NIVEAU DE TEMPERATURE,“?i?‘ﬁE:s) NOTES/CONSEILS CRILE A
o Gdteau aux noisettes 1100 gr | MICRO FAN | DEFROST | 170 °C | 25-30 | Exécution dans le plat Pyrex fourni avec Iappareil Basse
* Quark 1500 gr | MICRO FAN 450 160 °C | 35-40 | Exécution dans le plat Pyrex fourni avec Iappareil Basse
o Tarte a la confiture 700 ar FAN - 160 °C AQ | Utiliser une tourtiére métallique Basse
® Plum-cake 950 gr FAN . 160 °C 90 | Utiliser un moule rectangulaire Basse
o Génoise 700 gr. FAN - 160 °C 40 Utiliser une tourtiére métallique Basse
o Gateau aux noix 650 ar. FAN - 160 °C 40 Utiliser une tourtiére métallique Basse
* Egg custard 750 gr | MICRO 900 - 16 |[* Aucune
* Sponge cake (Créme anglaise) [ 475 gr | MICRO 900 - 6 |* Basse
 Sponge cake (Géteau de Savoie] | 710 gr [MICROFAN [ DEFROST | T70°C | 30 [** Basse

* Ces indications sont appropriées pour exécuter les essais de cuisson, respectivement test A et test B, selon la norme CEl, § 17.3.
Des indications supplémentaires, concernant notamment d’autres essais selon la norme CEl 705, sont fournies au tableau page 2.

** Ces indications sont appropriées pour exécuter I'essai E de cuisson combinée selon le projet de Norme (3e édition de la norme CEl 705)
contenu dans le document CEl 59H/69/CD. Ne pas oublier de préchauffer le four en fonction FAN seulement, grille basse insérée. Des indications
supplémentaires, concernant notamment d’autres essais selon la norme CEl 705, sont contenues dans le tableau page 2.
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CHAPITRE 5: RECETTES

PIZZA

Ingrédients : 500 gr de péte & pizza, 1 mozzarella, 1 boite de tomates pelées, origan, 50 gr de jambon
cuit, sel.

Exécution : préchauffer le four & 200°C (fonction fan) grille basse insérée. Entre temps, étaler la péte, I'a-
baisser (elle doit &tre trés fine) et la poser une sur une plaque ronde (le fond d’une tourtiére, par exemple).
Etaler la tomate et ajouter la mozzarella en dés et le jambon en fines tranches. Ajouter une pincée d'ori-
gan et un peu de sel ; enfourner et cuire 30"

En fonction automatique, programmer la catégorie “PIZZA FRAICHE”. Utiliser la grille basse mais sans pré-
chauffer le four.

QUICHE LORRAINE

Ingrédients pour la péte : 200 gr de farine, 100 gr de beurre, 1 pincée de sel, un verre d’eau.

Ingrédients pour la farce : 180 gr de lard fumé, '/« de litre de lait, 3 ceufs, 150 gr de créme fraiche, sel,

poivre, noix de muscade.

Exécution : amalgamer la farine, le sel et le beurre. Ajouter I'eau et travailler la péte en boule ; laisser repo-
ser 30" au frais. Verser le lard fumé, coupé en dés, dans un plat en pyrex et faire dorer 1’ 30” - fonction
MICRO - ¢ la puissance maximale. L'égoutter et le mettre de coté. Entre temps, préchauffer le four & 160°C
— fonction FAN - grille basse insérée.

Etendre la péte et en garnir une tourfiére avec crochet précédemment beurrée et saupoudrée de farine. Bat-
tre les ceufs, ajouter le lait, la créme, le sel, le poivre et un peu de noix de muscade. Distribuer les lardons
sur la pate et verser la créme. Enfourner la tourtiére et faire cuire 40'.

En fonction automatique, programmer la catégorie “TOURTE/ QUICHE FRAICHE”. Utiliser la grille basse

mais sans préchauffer le four.
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CHAPITRE 5: RECETTES

LASAGNE

Ingrédients : 9 feuilles de pates aux ceufs, /2 litre de béchamel, 500 gr de sauce bolonaise, 50 de par-

mesan rdpé.

Exécution : étalez un peu de béchamel au fond d'un plat en pyrex. Etendre une premiére couche de péte,
étalez une légére couche de béchamel et de sauce a la viande et un peu de fromage répé. Faire ainsi 3
couches de pates et terminer par la béchamel et la sauce & la viande et saupoudrer de fromage rapé.
Poser le plat en pyrex sur la grille basse et faire cuire 8 minutes en MICRO (900 W) et 8 minutes en MICRO
GRILL & la puissance maximale de micro-ondes jusqu’a ce que le plat soit gratiné & souhait.

Si la péte des lasagne est précuite, faire cuire 8 minutes en MICRO GRIL & la puissance maximale de micro-
ondes.

En automatique, programmer la catégorie “LASAGNES FRAICHES”. La péte des lasagne doit toujours &tre
précuite et le pyrex posé sur la grille basse.

CREPES A LA FLORENTINE

Ingrédients pour la farce : 200 gr d’épinards surgelés, 250 gr de ricotta, 1 ceuf, sel, parmesan.
Ingrédients pour les crépes : 2 ceufs, 100 gr de farine, 25 gr de margarine, 250 gr de lait, sel.

Ingrédients pour le dessus : /- litre de béchamel, coulis de tomate, fromage répé (grana).

Exécution : faire cuire les épinards 11 minutes dans le plat en pyrex, couverts d’une pellicule transparen-
te, en MICRO seulement, & 900 W. Les presser, les hacher et les amalgamer avec le reste des ingrédients
pour la farce. Préparer les crépes ; dans une terrine, battre tous les ingrédients et les faire cuire & 210°C
dans un moule anti-adhésif huilé en FAN.

Farcir les crépes, les disposer dans le plat avec la béchamel, arroser de coulis & la tomate (quelques cuil-
lerées suffisent) et saupoudrer de fromage répé. Faire cuire au four 8 & 10 minutes sur la grille basse, en
COMBI GRILL, les micro-ondes & 450 W, jusqu’a ce que le dessus soit bien gratiné.

En automatique, programmer la catégorie “LASAGNES FRAICHES”. Le pyrex doit &tre posé sur la grille
basse.
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CHAPITRE 5: RECETTES

POULET ROTI

Ingrédients : 1 poulet de 1200 gr, '/2 verre d’eau, sel, poivre.

Exécution : bien nettoyer le poulet et le piquer avec une fourchette pour faire couler la graisse. Le placer
dans un plat en pyrex, ajouter I'eau, saler, poivrer et poser le plat sur la grille basse. Faire cuire 40" &
190°C, fonction MICRO FAN, les micro-ondes & 700 W, sans oublier de retourner le poulet au bout de 25
- 30 minutes.

En fonction automatique, programmer la catégorie “VOLAILLE ROTIR ENTIER”. Poser le plat en pyrex sur
la grille basse.

ROTI DE PORC

Ingrédients : 1 kg dans la noix, '/2 verre d’eau, sel, poivre.

Exécution : mettre le morceau de viande dans un plat, ajouter I'eau, saler et poivrer. Enfourner sur la gril-
le basse et faire cuire 35 - 40 minutes & 190°C, fonction MICRO FAN, les micro-ondes & 450 W, sans
oublier de retourner la viande au bout de 25 - 30 minutes.

En fonction automatique, programmer la catégorie “VIANDE ROTIR”. Poser le plat en pyrex sur la grille
basse.

GOULASCH
Ingrédients : 500 gr de boeuf, 500 gr d’oignons, 200 gr de tomates pelées, 30 gr de farine, 400 ml d’eau.

Exécution: mettre I'oignon émincé et la viande coupée en morceaux dans un plat en pyrex assez profond,
couvrir et faire cuire 15 minutes, fonction MICRO d la puissance maximale. Ajouter le reste des ingrédients
et faire cuire encore 20 minutes, sans couvercle, toujours en fonction MICRO, les micro-ondes & la puis-
sance maximale, et remuer 2 - 3 fois.

En fonction automatique, programmer la catégorie “RAGOUT A L'ETOUFFEE”. Poser le plat en pyrex sur
la grille basse.
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CHAPITRE 5: RECETTES

TRUITE AUX OLIVES

Ingrédients : 1 truite de 500 gr, 50 gr d’olives noires dénoyautées, persil haché, sel, poivre.

Exécution : vider et nettoyer la truite et la placer dans le plat de cuisson. La farcir de persil et d'olives, saler
et poivrer et couvrir avec une pellicule transparente. Enfourner directement sur le plateau tournant et faire
cuire 8-10 minutes en fonction MICRO, les micro-ondes & 700 W.

En fonction automatique, programmer la catégorie “POISSON FRAIS POCHER “. Poser le plat en pyrex sur
la grille basse.

SAUMON AU GRATIN
Ingrédients : 400 gr de darnes de saumon (2), 1 verre de lait, 50 gr de beurre, sel.

Exécution: dans un plat en pyrex, disposer les darnes de saumon et poser dessus de petits morceaux de
beurre, saler légérement et verser le lait tout autour. Enfourner directement sur la grille basse et faire cuire
10 - 12 minutes, en fonction MICRO GRILL, les micro-ondes & 450 W.

En fonction automatique, programmer la catégorie POISSON FRAIS GRATINER. Poser le plat en pyrex sur
la grille basse.

CHOU-FLEUR AU GRATIN

Ingrédients : 400 gr de choux-fleurs, 500 gr de béchamel, 50 gr de jambon cuit en tranches fines, 50 gr
de fromage rapé.

Exécution : dans un plat en pyrex, disposer les choux-fleurs coupés en bouquets, ajouter un verre d’eau,
couvrir avec une pellicule transparente et enfourner sur la grille basse. Faire cuire en programmant la recet-
te LEGUMES FRAIS CUIRE A L'EAU. Verser un peu de béchamel dans le fond d'un plat en pyrex.

Poser le plat sur la grille basse et faire cuire environ 10 minutes en fonction MICRO GRILL, les micro-ondes
d la puissance maximale, jusqu’a ce que le plat soit doré & souhait.

En fonction automatique, programmer la catégorie LEGUMES FRAIS GRATINER. Poser le plat en pyrex sur
la grille basse
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CHAPITRE 5: RECETTES

POMMES DE TERRE EN ROBE DES CHAMPS
Ingrédients : 400 gr de pommes de terre (n. 2)

Exécution : disposer les pommes de terre, bien nettoyées et piquées avec une fourchette, directement sur le
plateau tournant.

Faire cuire 10 - 15 minutes selon le type de pommes de ferre, en fonction MICRO, les micro-ondes a la
puissance maximale. Les servir coupées & moitié et farcies de bon beurre et autres ingrédients au choix.

En fonction automatique, programmer la catégorie POMMES DE TERRE DUE DANS LEUR PEAU. Disposer
les pommes de terre directement sur le plat tournant.

PLUM-CAKE

Ingrédients : 250 gr de beurre, 250 gr de sucre, 3 ceufs entiers + 2 jaunes, 250 gr de farine, 80 gr de
raisins secs, 30 ml de rhum, une pincée de sel

Exécution : préchauffer le four & 160°C, fonction FAN, la grille basse insérée. Travailler le beurre (qui doit
étre sorti du réfrigérateur une heure avant) avec le sucre jusqu’a obtenir une péte blanche. Ajouter les ceufs
un & un puis la farine en pluie et une pincée de sel.

Ajouter lentement le rhum et les raisins secs (qui auront trempé dans de I'eau tiede). Verser le mélange dans
un moule rectangulaire garni de papier aluminium. Enfourner sur la grille basse et faire cuire 90 minutes.
Démouler le plum-cake quand il aura bien refroidi.

N.B. aprés avoir pressé les raisins secs, les passer dans la farine pour qu'ils ne tombent pas au fond du
moule pendant la cuisson.

En fonction automatique, programmer la catégorie GATEAUX CUISSON LONGUE. Poser le moule sur la
grille basse mais four ne doit pas étre préchauffé.

TARTE A LA CONFITURE

Ingrédients : 250 gr de farine, 110 gr de sucre, 125 gr de beurre, 1 ceuf entier + 1 jaune, 1 pincée de
sel, 200 gr de confiture.

Exécution : préchauffer le four & 160°C, fonction FAN, la grille basse insérée. Mixer tous les ingrédients
(sauf la confiture) dans un robot ; mettre de c6té environ /s de la péte, qui servira pour la décoration.

Etendre le reste de la péte au rouleau et foncer une tourtiére avec crochet, bien beurrée et saupoudrée de
farine.

Mettre dans le fond la confiture. Découper dans le restant de pate de petites bandes et les disposer en long
et en travers sur le dessus de la tarte en formant un quadrillé. Enfourner sur la grille et cuire 40"

En fonction automatique, programmer la catégorie GATEAUX CUISSON COURTE. Poser la tourtiére sur la
grille basse mais le four ne doit pas étre préchauffé.
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CHAPITRE 6: ENTRETIEN ET NETTOYAGE

6.1 NETTOYAGE

Avant d'effectuer toute opération d’entretien ou de nettoyage, refirer la fiche de la prise de courant et
attendre que I'appareil refroidisse.

Gréice au revétement en émail spécial de I'intérieur du four, les projections et
les particules de nourriture ne collent pas aux parois et le nettoyage est trés
facile. Veiller & ce que les couvercles de sortie des micro-ondes (C) soient
toujours propres : éliminer les éclaboussures et les traces de graisse.

Ne jamais utiliser de produits abrasifs, éponges métalliques ni objets métalli-
ques pointus pour nettoyer la surface extérieure du four. En outre, veiller

d ce que I'eau et le détergent liquide ne pénétrent pas dans les fentes de
sortie d’air et de vapeur situées au-dessus de I'appareil.

Il est recommandé, en outre, de ne pas utiliser d’alcool, de produits déter-
gents abrasifs ni de dégraissants & base d’ammoniac pour nettoyer les
surfaces inférieures et extérieures de la porte.

Afin de garantir une fermeture parfaite, veiller & maintenir en parfait état
de propreté le coté intérieur de la porte : la saleté et les particules de
nourriture ne doivent pas rester coincées entre la porte et la fagade du
four.

Nettoyer réguliérement les orifices d’entrée de I'air au dos du four pour
empécher la poussiére et les dépdts de saleté de les boucher.

Retirer périodiquement, si nécessaire, le plateau tournant (H) et son support (I} pour les nettoyer. Nettoyer
également le fond du four.

Laver le plateau tournant et son support & 'eau + savon neutre, méme au lave-vaisselle.

Ne pas plonger le plateau tournant dans I'eau froide aprés une longue période de réchauffement ; le
choc thermique élevé pourrait provoquer sa rupture.

Le moteur du plateau tournant est fermé hermétiquement. Toutefois, lors du nettoyage du fond du four, veil-
ler & ce que de I'eau ne pénétre pas sous I'axe du plateau tournant (D).
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CHAPITRE 6: ENTRETIEN ET NETTOYAGE

6.2 ENTRETIEN

En cas de mauvais fonctionnement ou d'un probléme quelconque, s’adresser au Service Aprés-vente agréé
par le Fabricant. Toutefois, avant de faire appel & nos techniciens, vérifier les points suivants :

PROBLEME

L'appareil ne fonctionne pas

Condensation sur le plan d’appui et a
I'intérieur du four.

Etincelles a l'intérieur du four.

Les aliments ne sont pas suffisamment
réchauffés ou cuits.

Les aliments brolent.

Les aliments ne sont pas cuits de fagon
uniforme.

L'afficheur indique “FAIL”

CAUSE/SOLUTION

La porte n’est pas bien fermée.

La fiche n’est pas bien enfoncée dans la prise.
La prise ne fournit pas de courant

(contrdler le fusible de I'habitation).

Quand on cuit des aliments contenant de l'eau, il est
pc:rfc:ifemenl normal que la vapeur qui se forme sorte
et se condense & I'intérieur du four ou sur le plan de
cuisson.

Ne pas allumer le four sans aliments dans les cuissons
automatiques ou micro-ondes et combinées en utilisant les
fonctions "MICRO", "MICRO FAN","MICRO GRILL"

Ne pas utiliser de récipients métalliques, des sachefs ou des
emballages avec agrafes métalliques dans les cuissons
susmentionnées.

Fonctionnement AUTOMATIQUE : contrdler si la
catégorie choisie correspond au type de cuisson
désiré, respecter les quantités et utiliser les accessoires
et les récipients que demande la recette.
Fonctionnement MANUEL : sélectionner la bonne
fonction ou augmenter le temps de cuisson.

Les aliments n’ont pas été complétement décongelés
avant la cuisson.

Fonctionnement AUTOMATIQUE : contrdler si la
catégorie choisie correspond au type de cuisson
désiré, respecter les quantités et utiliser les accessoires
et les récipients que demande la recette.
Fonctionnement MANUEL : sélectionner la bonne
fonction ou diminuer le temps de cuisson.

Mélanger les aliments pendant la cuisson. Ne pas
oublier que les aliments cuisent mieux s'ils sont coupés
en morceaux de méme grosseur.

Le plateau tournant est bloqué.

S’adresser & un centre aprés-vente agréé

NOTE : Si la lampe d’éclairage du four tombe en panne, I'appareil peut continuer @ mar-
cher sans aucun probléme. Pour remplacer la lampe, s’adresser & un centre aprés-vente

agréé.
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