


Précautions

Précautions destinées a éviter toute surexposition aux micro-ondes.

Le four ne peut fonctionner porte ouverte grace a son systeme de
verrouillage de securite integre dans le mecanisme de la porte. Ces
mecanismes de securité arretent automatiquement toute cuisson lors de
I'ouverture de la porte ; ce qui dans le cas de micro-ondes pourrait
engendrer une exposition nocive a | energie micro-ondes.

Il est important de ne pas endommager le systéme de verrouillage.

Ne placer aucun objet entre I'avant du four et la porte et ne laisser aucun
résidu d'aliment ou de produit nettoyant s'accumuler sur les surfaces
assurant | étancheite.

Ne pas utiliser un four endommage. La bonne fermeture de la porte edt
particulierement importante. La porte, I'encadrement, les charnieres et les
loquets (casses ou mal ajustes), les joints de la porte et les surfaces
d’etancheite ne doivent pas etre endommages.

Ne confier cet apparell pour réglage ou reparation qu'a un technicien
qualifie du service apres-vente.

Attention

Vérifier les temps de cuisson. Une cuisson
excessive peut enflammer un aliment et

endommager le four.

Lors du rechauffage de liquides, soupes, sauces et boissons dans votre four
a micro-ondes, une ebullition eruptive tardive peut se produire sans
apparition de bulles. Cette condition peut entrainer un bouillonnenment
soudain sur le liquide chaud. Pour eviter ce risque, suivre les etapes
ci-dessous:

1 Bviter d’utiliser des récipients a bard droit avec col étroit.
2 Ne pas surchauffer.

3 Agiter le liquide avant de placer le recipient dans le four, agiter a
nouveau a mi-cuisson.

4 Apres le rechauffage, laisser reposer dans le four quelques minutes,
agiter ou secouer de nouveau les liquides (en particulier, le contenu des
biberons et des recipients d'aliments pour nourrissons) et verifier leur
température avant consommation afin d'eviter les brulures (biberons et
recipients d aliments pour nourrissons, hotamment). Faire attention en

manipulant le reecipient.

AHention

Laisser reposer un instant I'aliment réchautfé au
micro-onde et tester la température avant
consommation. Notamment les biberons

et petits pots.


























































Préca uﬁons AVERTISSEMENT

Vous devez utiliser le micro-onde uniquement avec la PLAQUE EN VERRE en place.

D’emplol

1 Ne pastenter d'alterer, ou de réparer la porte, le panneau de commande,

les interrupteurs de verrouillage de securite ou une autre partie quelconque

du four. Il est en effet dangereux d’intervenir sur I'appareil en deposant
des couvercles protegeant contre I'exposition a |'energie micro-ondes. Les
réparations ne doivent étre entreprises que par un technicien qualifie.

2 Ne pas faire fonctionner le four vide. |l est preférable de laisser un verre
d’eau dans le four inutilise. Leau absorbera les micro-ondes en toute
securite en cas de demarrage accidentel du four.

3 Ne pas utiliser votre four a micro-ondes pour secher des textiles : Ils
pourraient carboniser sils sont chauffes trop longtemps.

4 Ne pas cuire d’aliments enveloppés dans de |'essuie-tout a moins que cela
ne soit indique dans votre livre de recettes pour |'aliment que vous
cuisinez.

5 Ne pas utiliser de papier journal au lieu d’ essuie-tout pour la cuisson.

6 Ne pas utiliser de recipients en bois. lls peuvent chauffer et carboniser. Ne
pas utilliser de recipient metallique avec des incrustations metalliques (or
ou argent par exemple). Enlever toutes les fermetures metalliques. Des
objets en metal peuvent créer un arc dans le four et engendrer des degats
Importants.

7/ Ne pas faire fonctionner le four lorsqu’un torchon, une serviette ou tout
autre objet vient faire obstruction entre la porte et le devant du four, ce qui
pourrait engendrer des fuites d energie micro-ondes.

8 Ne pas utiliser de produits fabriqués a partir de papier recycle : ils
peuvent contenir des impuretes et engendrer des etincelles et / ou
s enflammer quand ils sont utilisés pour la cuisson.

9 Ne pas rincer le plateau tournant juste apres la cuisson. Cela peut
I'endommager ou le casser.
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Placer toujours les aliments dans un récipient sur la PLAQUE EN VERRE.

10 De petites quantites d aliments peuvent requerir des temps de cuisson ou
de chauffage plus courts. Sils sont places dans le four pour une duree
normale, ils peuvent surchauffer et bruler.

11 Velller a bien placer le four de sorte que le devant de la porte se situe a
au moins 8 cm derriere le bord de la surface sur laquelle 1l est pose, afin
d’eviter le renversement accidentel de | apparell.

12 Avant la cuisson, percer la peau des pommes de terre, des pommes ou
de tout autre fruit ou legume semblable.

13 Ne pas cuire les oeufs dans leur coquille. Laugmentation de la pression
a l'intérieur de |'oeuf le fera exploser.

14 Ne pas utiliser le four pour frire.

15 Enlever les emballages plastiques des aliments avant de cuire ou de
decongeler. Noter cependant que dans certains cas I'aliment doit étre
couvert par un film plastique pour le rechauffage et la cuisson.

16 9 la porte du four est endommagee, ne pas utiliser le four jusqu'a ce
qu'il ait eté repare par un technicien specialise du service apres-vente.

17 En cas de fumee, ne pas ouvrir la porte du four, eteindre ou debrancher
le four de la prise de courant.

18 Lorsque la nourriture est rechauffee ou cuite dans des recipients jetables
en plastique, papier ou autres materiaux combustibles, survelller de pres
le four pour noter toute déterioration du recipient.

19 Ne laisser les enfants utiliser le four sans survelllance que sl les
Instructions adéquates ont éte donnees pour éviter tous les risques
Inherents a cette utilisation.

20 Les liquides ou d'autres aliments ne doivent pas etre rechauffés dans des
recipients hermeétiques, en raison du risque d explosion.




Ne jamais utiliser d’objets métalliques ou bordés de

métal dans volre four @ micro-ondes.
Les micro-ondes ne peuvent traverser le métal. Hles vont rebondir sur |'objet
métallique dans le four et peuvent créer un arc électrique, phénomene alarmant qui
ressemble a un éclair.
la plupart des ustensiles de cuisson non métalliques résistant a la chaleur peuvent
étre utilisés dans un micro-ondes. Cependant, certains ustensiles peuvent contenir des
matériaux qui les rendent impropres a une utilisation dans un micro-ondes. En cas
de doutes sur un ustensile particulier, il existe un moyen simple de savoir s'il peut
aller au micro-ondes.
Hacez |'ustensile en question pres d'un bol d'eau dans le micro-ondes. Faites
chauffer pendant 1 minute a pleine puissance. S |'eau chauffe alors que | ustensile
reste froid au toucher, |'ustensile peut passer au micro-ondes. En revanche, s la
température de |'eau ne change pas mais que | ustensile chauffe, alors il ne peut étre
utiliser dans le micro-ondes. Vous disposez certainement dans votre cuisine de
nombreux récipients qui peuvent passer au micro-ondes. En voici une liste.

Assieltes
la plupart des assiettes vont au micro-ondes. En cas de doute se reporter aux
documents du fabricants ou effectuer le test décrit plus haut.

Verres
Le verre qui résiste a la chaleur peut passer au micro-ondes. Cela est valable pour
toutes les marques d ustensiles de cuisine en verre trempé pour four. Néanmoins, ne
pas utiliser de verre fragile, tel que les verres a vin, qui pourraient se briser pendant
le réchauffage.

Récipients en plastique
ls peuvent étre utilisés pour contenir des aliments a ne pas réchauffés rapidement.
Toutefols, Il ne faut pas les utiliser pour contenir des aliments qui devront rester tres
longtemps dans le four dans la mesure ou |'aliment chaud finira par déformer ou
faire fondre le récipient en plastique.
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Ustensiles pour
Micro-ondes

Papier
Les assiettes et les récipients en papier conviennent et peuvent étre utilisés dans votre
four a micro-ondes, dans la mesure ou le temps de cuisson est court et que les
aliments contiennent peu de graisses et d eau. Les serviettes en papier sont
également tres utiles pour envelopper les aliments et pour garnir les plateaux de
cuisson dans lesquels les aliments gras comme le bacon sont cuits. Eviter en général
les produits en papier de couleur, laquelle peut déteindre. Certains produits en
papier recyclé peuvent contenir des impuretés qui pourraient engendrer des arcs ou
s enflammer en cas d'utilisation dans un micro-ondes.

Sacs de cuisson en plastique
Remuer les aliments est |'une des techniques les plus importantes de |'utilisation en
micro-ondes. Dans |la cuisson traditionnelle, on remue les aliments pour bien les
mélanger. Les aliments cuits au micro-ondes sont, eux, remués afin de répartir et de
redistribuer la chaleur. Ne jamais oublier de remuer de | extérieur vers le centre
puisque |'extérieur chauffe d abord.

Vaisselle plastique pour micro-ondes
I existe toute sorte de formes et de tailles de vaisselle pour micro-ondes. Four la
plupart, vous pouvez utiliser dans votre micro-ondes les ustensiles dont vous disposez
déja plutdt que d’investir dans un nouvel équipement de cuisine.

Poterie, plats en pierre, céramique
Les récipients fabriqués dans ces matériaux conviennent généralement pour une
utilisation en micro-ondes, mais il est préférable d’ effectuer un test au préalable.

ATTENTION

Certains ustensiles ayant une forte teneur en plomb ou en fer ne conviennent
pas comme ustensiles de cuisson.

Les ustensiles doivent étre vérifiés pour assurer leur emploi approprié dans les
fours @ micro-ondes.




Caractéristiques des aliments et

Cuisson micro-ondes

Ne quittez pas le four des yeux
Les recettes de ce livre ont été écrites soigneusement, mais votre réussite dépend de
|'attention que vous portez aux aliments pendant leur cuisson. Gardez toujours un
oell sur vos aliments pendant qu'ils cuisent. Votre four a micro-ondes est équipé
d'une lampe qui s allume automatiquement pendant le fonctionnement du four, ains
VOUS pouvez voir ce qu il y a dedans et vérifier |'évolution de la cuisson. Les
Instructions données dans les recettes (soulever, remuer ...) sont les étapes minimum
recommandeées. S |la nourriture ne parait pas cuire de fagon homogene, faites les
réglages que vous pensez nécessaires pour résoudre ce probleme.

Les tacteurs affectant le temps de cuisson
De nombreux facteurs affectent les temps de cuisson. Par exemple, un gateau
composé de beurre, de lait et d oceufs glacés sera bien plus long a cuire qu' un gateau
composeé d'ingrédients a température ambiante. Toutes les recettes de ce livre
iIndiquent une fourchette de temps de cuisson. En général, vous vous apercevrez que
I'aliment n'est pas assez cuit pour un temps de cuisson du bas de la fourchette et
qu'il faut poursuivre la cuisson au dela du temps maximum donné, selon vos goUts
personnels. Le principe qui guide ce livre est qu’il vaut mieux suivre le temps de
cuisson donné de la recette. Farce qu'un plat trop cuit est vraiment fichu. Certaines
recettes, en particulier pour le pain, les gateaux et les cremes, recommandent de
retirer |'aliment du four alors gu'il n'est pas encore tout a fait cuit. Ge n'est pas une
erreur. Lorsque |I'on les laisse reposer, en général couverts, ces aliments continuent a
cuire en dehors du four alors que la chaleur enfermée dans les parties externes de
I'aliment se propage progressivement vers |'intérieur. S les aliments restent dans le
four pendant toute la durée, les parties externes cuisent trop, voire elles brilent. Votre
compétence pour estimer la cuisson et les temps de repos pour les divers aliments
évoluera avec | expérience.

Densité des aliments
Des aliments |égers, poreux, tels que les gateaux et le pain cuisent plus rapidement
que les aliments denses et lourds comme les rétis et les ragoUts. Faites attention
lorsque vous cuisez des aliments poreux, les bords externes peuvent sécher et devenir
friables.

Hauteur des aliments
Les portions supérieures d'aliments hauts, en particulier des rétis, cuiront plus
rapidement que la portion inférieure. |l est donc sage de retourner les aliments hauts
pendant la cuisson, parfois plusieurs fois.
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Teneur hydrique des aliments

Ruisque la chaleur générée dans les micro-ondes a tendance a évaporer |'humidité, des
aliments relativement secs tels que les rétis et certains légumes doivent étre aspergés d'eau
avant la cuisson ou recouverts pour conserver leur humidité.

Quantité d'os et teneur en graisses des aliments
Les os conduisent la chaleur et la graisse cuit plus rapidement que la viande. |l faut faire
attention lorsde la cuisson de morceaux de viande osseux ou gras, afin qu'ils cuisent de
facon homogene et ne solent pas trop culits.

Quantité d’aliments
Le nombre de micro-ondes de votre four demeure stable indépendamment de la quantité
de nourriture cuite. En conséguence, plusil y a d'aliments dans le four, plus le temps de
cuisson est long. Ne pas oublier de réduire le temps de cuisson d'un tiers au moins
lorsque vous divisez par deux les recettes.

Forme des aliments
Les micro-ondes pénetrent environ 2,5 cm des aliments, la portion interne des aliments
épais est cuite alors que la chaleur générée sur I'extérieur progresse vers I'intérieur. Seule
la partie externe de I aliment est cuite par |'énergie micro-ondes ; le reste est cuit par
convection. La forme la moins adaptée d' un aliment a cuire au micro-ondes est un carré
épais. Les angles brilleront bien avant que le centre ne soit a peine chaud. Les aliments
ronds et fins ou en forme d'anneau conviennent parfaitement a la cuisson au micro-
ondes.

Couvercle

Un couvercle enferme la chaleur et la vapeur et permet de cuire |'aliment plus
rapidement. Utiliser un couvercle ou un film pour micro-ondes avec un coin retourné pour
éviter les projections.

Brunissage
Les viandes et volailles cuites un quart d'heure ou plus bruniront légerement dans leur
propre graisse. Les aliments cuits moins longtemps peuvent étre badigeonnés d une sauce
telle que la sauce W orcestersnire, la sauce soja ou barbecue afin d obtenir une couleur
appétissante. Vu que les quantités de sauces ajoutées aux aliments sont minimes, la
saveur originale du plat n'est pas modifiée.

Couverture avec un papier sulfurisé

Le papier sulfurisé empécne les projections et permet aux aliments de conserver un peu de
chaleur. Maisvu gu'il sagit d un couvercle qui tient moins que le couvercle ou le film
plastique, la nourriture peut sécher légerement.

Disposition et espacement

Les aliments individuels tels que les pommes de terre cuites, les petits gateaux et les hors
d oeuvre chaufferont de fagon plus homogene sils sont placés dansle four a distance
égale, de préférence en cercle. Ne jamais empiler les aliments les uns sur les autres.




Penser a remuer les aliments
Remuer les aliments est I'une des techniques les plus importantes de | utilisation en
micro-ondes. Dans |la cuisson traditionnelle, on remue les aliments pour bien les mélanger.
Les aliments cuits au micro-ondes sont, eux, remués afin de répartir et de redigtribuer la
chaleur. Ne jamais oublier de remuer de |'extérieur vers le centre puisque |'extérieur
chaufte d'abord.

Retourner les aliments
| faut retourner les aliments gros et hauts tels que les rotis et les poulets entiers afin qu'ils
cuisent de fagon homogene le haut et le bas. Cela vaut également pour les morceaux de
poulet et les cotelettes.

Placer les parties plus épaisses vers |'extérieur
Bant donné que les micro-ondes sont attirées par la partie externe des aliments, il est
prétérable de placer les portions plus épaisses de viande, de volallle et de poisson sur le
bord externe du plat. Aing les portions plus épaisses recevront la plupart des micro-ondes
et I'aliment cuira de fagon homogene.

Protection
Des bandes d’aluminium (bloquant les micro-ondes) peuvent étre placées sur les angles ou
bords des aliments carrés et rectangulaires pour éviter de trop cuire ces portions. N utilisez
jamais trop d’aluminium et véritiez que le papier et bien attaché au plat afin de ne pas
générer d'arc électrique dans le four.

Surélévation
Les aliments épais ou denses peuvent étre surélevés afin que les micro-ondes soient
absorbées par le dessous et le centre de ['aliment.

Percage
Les aliments enfermés dans une coquille, une peau ou une membrane vont éclater dans le
four a moins de les percer avant de les cuire. |l en va aina du blanc et du jaune dioeuf, des
clams et des huitres et des [égumes et fruits entiers.

Test de cuisson
La nourriture cuit s rapidement dans un four a micro-ondes qu’il est nécessaire de la tegter
souvent. Certains aliments restent dans le micro-ondes jusqu’a cuisson totale, maisla
plupart des aliments, comme la viande et |la volallle, doivent étre retirés du four juste avant
d étre cuits et il faut les laisser reposer un moment ce qui leur permet de terminer leur
cuisson. La température interne des aliments augmentera de 3°C a 8 C pendant |la période
de repos.

Temps de repos
On laisse souvent les aliments reposer entre 3 et 10 minutes apres les avoir sortis du four a
micro-ondes. On couvre les aliments en général afin de conserver la chaleur sauf si leur
texture doit étre seche (certains gateaux et biscuits par exemple). Le repos permet aux
aliments de finir de cuire et permet a la saveur de bien se répartir et de se développer.
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Caractéristiques des aliments et

Cuisson micro-ondes

Pour Nettoyer Votre Four

1 L'intérieur du four doit rester propre

Des projections de nourriture et des résidus de liquides collent aux murs du four et
aux surfaces entre le joint et |la porte. || est préférable d essuyer immédiatement les
débordements avec un chiffon humide. Les miettes et les débordements vont absorber
les micro-ondes et rallonger les temps de cuisson. Prenez un chiffon humide pour
enlever les miettes qui tombent entre la porte et |'encadrement. |l est important de
garder cette surface propre pour garantir | étlanchéité parfaite. Enlevez les
projections grasses avec un chiffon savonneux, rincez et séchez. N utilisez pas de
détergent agressif ou de nettoyant abrasif. Le plateau en verre peut étre lavé dans
I’évier ou dans le lave-vaisselle.

2 L'extérieur du four doit rester propre

Nettoyez |'extérieur du four avec de |'eau et du savon puis a |'eau et séchez avec un
chiffon doux ou un essuie-tout. Pour éviter diendommager les pieces actives a
I'intérieur du four, |'eau ne doit pas pénétrer dans les ouvertures de ventilation. Pour
nettoyer le bandeau de commande, ocuvrez la porte afin d'éviter tout démarrage

accidentel et essuyez avec un chiffon humide immédiatement suivi d un chiffon sec.
Appuyez sur ARRET apreés le nettoyage.

3 S dela vapeur saccumule a |'intérieur ou autour de |'extérieur de la porte du four,

essuyez les panneaux avec un chiffon doux. Cela peut arriver lorsque le micro-ondes
fonctionne dans des conditions d’ humidité élevée et n'indique en aucun cas un
mauvais fonctionnement de |'appareil.

4 |a porte et les joints d’ étanchéité de la porte du four doivent étre propres. N utiliser

que de |'eau chaude et savonneuse, puis séchez completement.

NE PAS UTILSER DE MATERAUX ABRASIFS TELS QUE LES ROUDRES O U
TAMPONS METALLQUES OU PLASTIQUES.
Les pieces métalliques sont plus faciles a entretenir lorsqu’ elles sont essuyées souvent
avec un chiffon humide.




Questions et
Réeponses

Q Que se passe-t-il lorsque la lampe du four ne s’allume pas?
Rl peut y avoir plusieurs raisons a cela :

Lampoule a grille.

La porte n'est pas fermée.

Q L'énergie micro-ondes traverse-t-elle la vitre du four dans la porte?
RNon. Lestrous, ou hublots, permettent de laisser passer la lumiere ; mais
pas |'energie micro-ondes.

Q Pourquoi entend-on un signal sonore lorsque |'on touche un bouton sur
le bandeau de commande?
R Le signal sonore permet de veérifier que le réglage est correctement entre.

Q Le micro-ondes sera-t-il endommagé s’il fonctionne a vide?

ROui. Ne jamais faire marcher le micro-ondes vide ou sans le plateau en
verre.

Q Pourquoi les oeuts éclatent-ils parfois?
R Lorsque I'on cuit, frit ou poche des oeufs, le jJaune peut eclater en raison
de la vapeur qui se developpe sous la membrane du jaune. Afin d’ eviter

cela, 1l suffit de percer le jaune avant de le cuire. Ne mettez jamais au
micro-ondes les oeufs dans leur coquille.

Q Pourquoi recommande-t-on un temps de repos a la fin de la cuisson?
R Une fois la cuisson terminée, |'aliment continue a cuire pendant le temps
de repos. Ce temps de repos permet de terminer la cuisson de fagon

homogene dans tout I'aliment. La durée du temps de repos dépend de la
densite de |'aliment.
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Q Est-il possible de faire du pop-corn dans un four @ micro-ondes?
ROul, s |'on utilise I'une des deux methodes suivantes :
1 Des ustensiles pour pop-corn specialement congus pour la cuisson au
micro-ondes.
2 Du pop-corn pre-conditionné commercialise qui recommande des
durees et des niveaux de puissance specifiques pour que le produit final
solt acceptable.

SUIVHE LES INSTRUCTIONS EXACTES DE CHAQUE FABRCANT FOUR
LEURLEURPOP-CORN. NE PAS LAISSER LE FOUR SANS SURVEILLANCE
PENDANT LECLATEMENT DU MANIS. S| LEMAISN'ECLATE PASA LA
HN DE LA DUREE -ECOMMANDEE, NE PAS POURSUIVRE LA

CUISSON. UNE SURCUISSON PEUT ENFLAMMER LE MAIS.

ATTENTION
NE JAMAIS UTIUSERDE SAC EN PAP
ECLATER LE MAIS NE JAMAISESSAY
QUI SONT RESTES ENTIERS.

RMARRON PFOURFAIRE
R DE FAIRE ECLATER LES GRAINS

Q Pourquoi mon four ne cuit-il pas aussi vite que les temps indiqués dans
le guide de cuisson?

R Consultez a nouveau votre guide de cuisson pour verifier que vous avez
bien suivi les instructions, et pour trouver ce qui peut engendrer des
variations dans les temps de cuissons. Les temps indiques dans le guide
de cuisson et les niveaux de puissance ne sont que des suggestions,
choigies pour éviter de cuire trop un aliment, probleme le plus frequent
avant de s habituer au micro-ondes. Les changements de taille, de forme,
de poids et de dimensions des aliments peuvent requérir des temps de
cuisson supérieurs. Faites appel a votre jugement ainsi qu' aux
suggestions du guide de cuisson pour voir ou en est la cuisson de
|"aliment, tout comme vous le feriez avec une cuisniere traditionnelle.







