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MESURES DE PREVENTION
IMPORTANTES
Les mesures de prevention ci-dessous vous indiqueront
comment utiliser votre four et comment ne pas vous

blesser ni endomager l'appareil.

AVERTISSEMENT - Afin de reduire les risques de

brulure, choc electrique, incendie, blessure corporelle et

pour eviter toute exposition aux micro-ondes.

? Lire toutes les instructions avant d'utiliser votre

four.

? Ne laissez pas les enfants utiliser ce four sans

supervision.

? Veuillez lire la section "PRECAUTIONS A
PRENDRE POUR EVITER UNE EXPOSITION

DANGEREUSE AUX MICRO-ONDES" a la

page 4.

? N'utilisez le four que pour son usage prescrit dans ce

guide d'utilisation. N'utilisez pas de produits
chimiques corrosifs dans le four a micro-ondes. Ce four

a ete specifiquement concu pour rechauffer, cuire ou

secher les aliments. Il n'a pas ete concu pour l'usage
industriel ni de laboratoire.

? N'utilisez ni n'entreposez pas cet appareil a

l'exterieur. N'utilisez pas cet appareil pres des sources

d'humidite -

par exemple, pres d'un evier de cuisine,
dans un sous-sol humide ni pres d'une piscine.

? Ne vous servez pas de la cavite interne du four en tant

qu'espace de rangement. Ne laissez pas de papiers,
cartons, ustensiles de cuisson ni de nourriture dans la

cavite lorsque vous n'utilisez pas le four.

? Nettoyez regulierement la hotte du ventilateur. Ne

laissez pas la graisse s'accumuler sur la hotte ni sur les

filtres.

? Lorsque vous flambez les aliments sous la hotte,
ouvrez le ventilateur.

? Ce four a ete concu pour fonctionner au-dessus des

cuisinieres/plaques de cuisson a gaz ou electriques,
mesurant 36 po. de large ou moins.

? Nettoyez les filtres de la hotte du ventilateur avec soin.

Des agents de nettoyage corrosifs tels que des

nettoyeurs a base de lessive peuvent endommager les

filtres.

? Lorsque vous nettoyez la porte et les surfaces qui
la touchent, n'utilisez qu'un savon doux et non

abrasif ou des detergents doux et une eponge.

? Ne trafiquez pas les commutateurs de surete

integres dans la porte du four. Le four possede
plusieurs commutateurs de surete servant a mettre

l'appareil hors circuit lorsque la porte est ouverte.

? Si votre four a ete echappe ou endommage,
apportez-le chez un technicien qualifie avant de le

reutiliser.

? Afin d'eviter tout risque d'incendie:

- Ne cuisez pas trop les aliments. Les aliments trop
cuits peuvent declencher un incendie dans un four.

Surveillez le four de pres, surtout si vous y mettez du

papier, plastique ou tout autre materiau combustible.

- N'entreposez pas des items combustibles (pain,
biscuits, etc.) dans le four, car si les eclairs frappent
les lignes de tension, le four pourrait se mettre

automatiquement en marche.

- N'utilisez pas d'attaches de metal dans le four.

Enlevez-les avant de placer l'aliment dans le four.

? Si un incendie devait se declarer:
- Gardez la porte du four fermee.
- Mettez le four hors tension.
- Debranchez la fiche de la prise de courant ou

coupez le courant dans la boite du disjoncteur ou
des fusibles.

? Afin d'eviter tout choc electrique:
- Cet appareil doit etre mis a la terre. Ne le

raccordez qu'a une prise de courant mise a la terre de

facon adequate. Referez-vous aux instructions de

misealaterrealapage5.
- Ne faites pas fonctionner l'appareil si le cordon

d'alimentation est endommage, ni si celui-ci ne

fonctionne pas normalement ou s'il a ete endommage
ou echappe.

- N'immergez pas le fil d'alimentation ni la fiche

dans l'eau.

- Eloignez le fil d'alimentation des sources de

chaleur.

- Cet appareil ne doit etre repare que par un technicien

qualifie.

? N'installez ce four que si vous respectez les instructions

d'installation incluses.

? N'installez pas ce four au-dessus d'un evier.

? Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre sur le

rebord du comptoir ou de la table.
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? Pour eviter de cuire certains types d'aliments de la

mauvaise facon.
- Ne rechauffez pas les biberons ni tout type
d'aliments pour bebes. Un rechauffage inegal peut
causer des blessures graves a l'enfant.

- Ne rechauffez pas les bouteilles dont l'ouverture

est petite, telles que les bouteilles de syrop.
- Ne faites pas de friture dans le four a micro-

ondes.

- Ne faites pas vos conserves maison dans votre

four a micro-ondes.

- Ne cuisez pas les aliments suivants: oeufs entiers

dans leur coquille; de l'eau qui contient de l'huile ou du

gras; des contenants scelles ou des pots en verre

fermes. Ces items peuvent exploser.
? N'utilisez pas ce four a des fins commerciales ni

industrielles. Il a ete concu a des fins domestiques
seulement.

? Ne recouvrez ni n'obstruez pas les ouvertures de ce

four a micro-ondes.

? Ne faites pas fonctionner le four a vide, sans qu'il n'y ait

de nourriture a l'interieur.

- Ne laissez pas la pellicule grise de certains

emballages pour les fours a micro-ondes toucher a la

cavite interne du four. Placez l'emballage dans un plat
pour fours a micro-ondes.

? Ne cuisez pas des aliments directement sur la surface

du four, sous l'assiette de verre. Servez-vous d'un plat
a l'epreuve des micro-ondes.
- Si vous utilisez un plat brunisseur, elevez-le d'au

moins 3/16ieme po. au-dessus du plancher du four.

Veuillez lire et suivre attentivement les instructions du

plat brunisseur. Si vous utilisez mal le plat brunisseur,
vous pourriez endommager le fond du four.

? Preservez la grille de metal:

- Enlevez la grille de metal du four lorsque vous ne

l'utilisez pas.
- N'utilisez pas la grille de metal lorsque le four est

vide.
- La grille de metal peut devenir tres chaude en cours

de cuisson. Servez-vous de mitaines a four pour la

retirer apres la cuisson.

- N'utilisez pas de papier d'aluminium ni de contenants

de metal sur la grille de metal.

? Cet appareil ne doit etre repare que par un technicien

qualifie. Pour tout appel de service, estimation ou

ajustement, entrez en communication avec le centre de

service le plus pres de chez vous.

QUELQUES PRECAUTIONS A PRENDRE

POUR EVITER UNE EXPOSITION

DANGEREUSE AUX MICRO-ONDES.

? N'essayez pas de faire fonctionner ce four en laissant la porte ouverte car si vous reussissez a

l'utiliser avec la porte ouverte, vous risquez de vous exposer aux micro-ondes Il est crucial de ne pas tenter

de dejouer ni d'alterer les systemes securitaires de verrouillage de l'appareil.
? Ne faites pas fonctionner le four s'il est endommage. Il est surtout important de verifier si la porte du

four se referme adequatement et s'il n'y a pas de dommage aux pieces suivantes :

- la porte (tordue).
- les charnieres et les loquets (brises ou laches).
- les joints d'etancheite des portes.

? Ne placez pas d'objets entre la devanture du four et la porte; de plus, evitez de laisser les residus de

detergents ni la poussiere s'accumuler sur les joints d'etancheite.

? Le four ne doit pas etre manipule, ajuste ni repare par personne d'autre qu'un technicien qualifie.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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Nous vous prions de lire attentivement ce guide
d'utilisation. Il vous aidera a profiter de toutes les

caracteristiques de ce four.

EMPLACEMENT DU NUMERO DE

MODELE
Pour vous procurer des renseignements sur le service ou

les pieces de remplacement, LG Electronics CANADA aura

besoin du numero de modele de votre four a micro-ondes.

L'etiquette du numero de modele est situee a l'avant du four

a micro-ondes.

SPECIFICATIONS DU FOUR

Capacite de puissance 1000W (Standard IEC 705)
Dimensions exterieures 29-15/16 po. x 16-7/16 po. x

15-3/8 po.

Volume de la cavite 1,5 pi. cu.

Poids net 65 lbs

TENSION ASSIGNEE
? Tension assignee du four: 120V CA 60 Hz

? 14 amperes/1500 watts

(Micro-ondes + lampe de hotte + ventilateur)

EXIGENCES EN ELECTRICITE
Ce four a ete concu pour fonctionner sur une prise de
courant domestique standard de 120V/60Hz. Assurez-vous

que le circuit soit d'au moins 15A/20A et que le four a

micro-ondes soit le seul appareil sur le circuit. Cet appareil
n'a pas ete concu pour fonctionner sur une tension de 50Hz

ou tout autre circuit que 120V/60 Hz.

INSTRUCTIONS RELATIVES A LA

MISE A LA TERRE ELECTRIQUE
Vous devez effectuer la mise a la terre de cet appareil.
S'il devait survenir un court-circuit, la mise a la terre reduit

les risques de choc electrique en procurant au courant une

route alternative. Cet appareil est muni d'un fil adequat et

d'une fiche dont l'une des broches sert a la mise a la terre.

La fiche doit etre branchee dans une prise bien installee et

possedant la mise a la terre.

MISE EN GARDE - Une mauvaise utilisation

de la prise avec broche de mise a la terre pourrait

presenter un risque de choc electrique.

Referez-vous a un electricien qualifie si vous ne comprenez

pas toutes les instructions se rapportant a la mise a la terre

ou si vous croyez que l'appareil n'est pas mis a la terre de

facon adequate. Puisque cet appareil s'installe sous les

armoires, nous vous fournissons un cordon d'alimentation

court. Referez-vous aux instructions d'installation separees
pour les directives sur le placement adequat du cordon.

Gardez le cordon d'alimentation au sec et ne le pincez pas
d'aucune maniere.

Si vous devez utiliser un cordon d'extension, n'utilisez qu'un
cordon a 3 fils avec broche de mise a la terre, que vous

insererez dans une prise de courant a trois fentes pouvant
recevoir le cordon de l'appareil. La tension assignea du
cordon d'extension devra etre egale ou superieure a celle

de l'appareil.

Raccord permanent de l'appareil:
Si vous optez pour un raccord permanent, cet appareil doit

etre branche a un systeme de filage en metal permanent et

mis a la terre, ou a un conducteur avec prise de terre,

parallele aux conducteurs du circuit et raccorde aux bornes

de mise a la terre du four.

ETIQUETTE DU NUMERO DE MODELE

Verifiez la presence d'une mise a

la terre adequate avant de brancher

votre appareil.
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CARACTERISTIQUES DU FOUR A MICRO-ONDES

Poignee de la porte

Fenetre avec

blindage de metal

Plague des numeros

de modele et de serie

Table tournante

Guide de cuisson

Grillage d'aeration

Panneau des

commandes

Lumiere de cuisiniere/Comptoir

Filtre contre les graisses

Systeme de verrouillage
Securitaire de la porte

Grille de metal a

deux positions
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PANNEAU DES COMMANDES DU FOUR

1

2

9

16

13

19

22

24

23

14

17

21

3

6

20

25

26

18

15

12

11

8

5

4

7 10
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1. AFFICHAGE "DISPLAY": L'affichage contient une

horloge et des voyants qui vous indiqueront l'heure de la

journee, les reglages de la duree de cuisson et les

fonctions de cuisson selectionnees.

2. PLUS "MORE(+)": Appuyez sur MORE(+) et vous

ajouterez 10 secibdes a ka dyree de la cuisson. Referez-

vouz a la page 12 pour plus de details.

3. MOINS "LESS(-)": Appuyez sur LESS(-) et vous

soustrairez 10 secibdes du temps de cuisson. Referez-

vouz a la page 12 pour plus de details.

4. HORLOGE "CLOCK": Cette touche sert a entrer l'heure

du jour. Voir a la page 9 pour plus de details.

5. MINUTERIE "TIMER": Cette touche sert a activer la

minuterie du four. Voir a la page 9 pour plus de details.

6. MAIS SOUFFLE "POPCORN": Appuyez sur cette

touche lorsque vous faites eclater du mais dans votre

four a micro-ondes. Le capteur revelera au four la duree

de la cuisson selon le taux d'humidite qu'il detecte du

mais souffle. Referez-vous a la page 15 pour plus de
details.

7. CUISSON "COOK": Appuyez sur cette touche pour

cuire les plats congeles, les plats cuisines et le riz. Le

capteur revelera au four la duree de la cuisson selon le

taux d'humidite qu'il detecte de la nourriture. Referez-

vous a la page 16 pour plus de details.

8. PIZZA: Appuyez sur cette touche lorsque vous faites

cuire une pizza, sans choisir une duree de cuisson ni un

niveau de puissance. Referez-vous a la page 15 pour

plus de details.

9. POMME DE TERRE "POTATO": Appuyez sur cette

touche pour cuire des pommes de terre. Le capteur
revelera au four la duree de la cuisson selon le taux

d'humidite qu'il detecte de chaque pomme de terre.

Referez-vous a la page 16 pour plus de details.

10. RECHAUFFAGE "REHEAT": Apuyez sur cette touche

afin de rechauffer des plats cuisines, des assiettes de

souper et les soupes/sauces. Le capteur revelera au

four la duree de la cuisson selon le taux d'humidite qu'il
detecte de la nourriture. Referez-vous a la page 16

pour plus de details.

11. LEGUMES "VEGETABLE": Appuyez sur cette touche

pour rechauffer les legumes. Le capteur revelera au

four la duree de la cuisson selon le taux d'humidite qu'il
detecte des legumes. Referez-vous a la page 15 pour

plus de details.

12. DECONGELATION AUTOMATIQUE "AUTO

DEFROST": Viandes, volailles, poissons. Choisissez le

type de nourriture en appuyant sur la touche appropriee
et decongelez les aliments par le poids. Referez-vous a

la page 17 pour plus de renseignements.

13. TOUCHES NUMERIQUES: Servez-vous de ces

numeros pour entrer la duree de cuisson, le niveau de

puissance, les quantites ou les poids.

14. DUREE DE CUISSON: Appuyez sur cette touche afin

de regler la duree de la cuisson.

15. NIVEAU DE PUISSANCE: appuyez sur cette touche

afin de choisir un niveau de puissance.

16. CUISSON SUR MESURE "CUSTOM COOK":

Cette touche sert a rappeler les instructions de cuisson

prealablement entres en memoire. Referez-vous a la

page 11 pour plus de details.

17. SET SUR MESURE "CUSTOM SET": Cette touche

sert a changer les reglages pre-ajustes par defaut dans

le four, tels que ceux du son, de l'horloge, de la vitesse

de l'affichage, du poids de la decongelation et du

fonctionnement du mode de demonstration. Voir a la

page 11 pour plus de details.

18. AIDE "HELP": Appuyez sur cette touche afin

d'apprendre a connaitre chaque fonction du four.

Referez-vous a la page 10 pour plus de details.

19. TOUCHE DE GARDE-AU-CHAUD "HOLD WARM":

Cette touche sert a conserver la chaleur des aliments

dans le four a micro-ondes pendant 99 minutes et 99

secondes. Consultez la page 10 pour plus de details.

20. MINUTERIE DE LA LUMIERE "LIGHT TIMER":

Appuyez sur cette touche afin d'activer la minuterie de

la lumiere. Voir a la page 9 pour plus de details.

21. MISE EN MARCHE/ARRET DE LA TABLE

TOURNANTE "TURNTABLE ON/OFF": Cette touche

sert a activer/desactiver la table tournante. "T/TABLE

OFF" apparaitra a l'affichage. Voir a la page 10 pour

plus de details.

22. REGLAGE ELEVE/FAIBLE/HORS CIRCUIT DU

VENTILATEUR "FAN HI/LO/OFF": Appuyez sur cette

touche lorsque vous desirez mettre le ventilateur en

marche/arret. Voir a la page 10 pour plus de details.

23. REGLAGE ELEVE/FAIBLE/HORS CIRCUIT DE LA

LUMIERE "LIGHT HI/LO/OFF": appuyez sur cette

touche afin d'allumer/eteindre la lumiere de la

cuisiniere/comptoir. Referez-vous a la page 10 pour

plus de details.

24. ARRET/ANNULATION "STOP/CLEAR": Cette touche

sert a arreter le four ou annuler toutes les entrees de

donnees.

25. EZ ON: Appuyez sur cette touche pour commander une

operation de cuisson d'une minute au niveau de

puissance de 100%. Referez-vous a la page 11 pour

plus de details.

26. DEPART "START": Cette touche sert a partir une
fonction. Si, apres avoir debute la cuisson, vous ouvrez

la porte du four, appuyez de nouveau sur la touche

"START".
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APPRENEZ A CONNAITRE VOTRE FOUR A MICRO-ONDES

Cette section decrit les concepts de la cuisson par micro-ondes et vous introduira aux instructions de base pour que vous

puissiez faire fonctionner votre four a micro-ondes. Veuillez lire les renseignements suivants avant d'utiliser votre appareil.

HORLOGE

Ce four est muni d'une horloge de 24 heures.

MINUTERIE

Vous pouvez utiliser votre four a micro-ondes comme

minuterie. Celle-ci peut compter les minutes, jusqu'a un

maximum de 99 minutes, 99 secondes.

MINUTERIE DE LA LUMIERE
Vous pouvez regler la lumiere du four pour qu'elle s'allume

et s'eteigne automatiquement aux moments desires. La

lumiere s'allume au meme moment a tous les jours, jusqu'a
ce que vous la reinitialisiez.

800

Par exemple: regler a 8:00 AM.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur CLOCK.

(Appuyez une fois sur AM, deux

fois sur PM.)

3. Entrez l'heure en utilisant le clavier

des touches numeriques.

4. Appuyez sur CLOCK.

200

700

Par exemple: allumer a 2:00 am; eteindre a 7:00 AM.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur LIGHT TIMER.

(Appuyez une fois pour AM, deux

fois pour PM.)

3. Entrez l'heure a laquelle vous

voulez que la lumiere s'allume.

4. Appuyez de nouveau sur LIGHT

TIMER.

(Appuyez une fois pour AM, deux

fois pour PM.)

5. Entrez l'heure ou vous voulez que

la lumiere s'eteigne.

6. Appuyez sur START.

300

Par exemple: compter 3 minutes.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur TIMER.

3. Entrez la duree a l'aide du clavier

des touches numeriques.

4. Appuyez sur START.

Lorsque le temps est ecoule, vous

entendrez 7 bips et END (FIN)

apparaitra a l'affichage.

Par exemple: annuler la MINUTERIE DE LA LUMIERE.

1. Appuyez sur LGHT TIMER.

2. Appuyez sur STOP/CLEAR.

REMARQUE; pour reprogrammer la lumiere a une heure

de mise en/hors circuit differente, repetez les etapes 2 a 6.

REMARQUE; Si l'on desire annuler le fonctionnement

de la minuterie voyant(LIGHT TIMER), presser la

touch .
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REGLAGE ELEVE / FAIBLE / HORS

CIRCUIT DU VENTILATEUR

Le ventilateur aspire la vapeur et les

autres fumees provenant de la surface de

cuisson. Appuyez une fois sur la touche

FAN afin d'obtenir la vitesse rapide du

ventilateur, deux fois pour la vitesse lente

et trois fois pour fermer celui-ci.

REMARQUE: si la temperature devient trop chaude autour

du four a micro-ondes, le ventilateur de la hotte se mettra

automatiquement en marche, au reglage FAIBLE, afin

d'aerer le four. Il peut fonctionner pendant une heure afin

de refroidir le four. Lorsque ceci se produit, vous ne

pouvez fermer le ventilateur manuellement.

REGLAGE ELEVE / FAIBLE / HORS

CIRCUIT DE LA LUMIERE

Appuyez une fois sur la touche LIGHT

pour obtenir l'eclairage le plus fort, deux

fois pour la lumiere de nuit et trois fois

pour l'eteindre.

MISE EN MARCHE/ARRET DE LA

TABLE TOURNANTE

Pour de meilleurs resultats de cuisson,
laissez la table tournante en fonction.

Vous pouvez la desactiver pour les

assiettes trop grandes. Appuyez sur la

touche TURNTABLE ON/OFF" pour
activer/desactiver la table tournante.

REMARQUE:

? Il se peut que la table tournante soit trop chaude.

Veillez a ne pas prendre la table tournante pendant ni

apres la cuisson.

? Ne faites pas fonctionner le four a vide, sans qu'il n'y
ait de nourriture a l'interieur.

VERROUILLAGE DE SECURITE A
L'EPREUVE DES ENFANTS

Vous pouvez verrouiller le panneau frontal afin d'empecher
que le four a micro-ondes ne parte automatiquement ou

qu'il soit utilise par des enfants.

AIDE

L'affichage de l'aide (HELP) vous donne des renseignements
et des trucs utiles. Appuyez sur la touche HELP, puis
choisissez une touche.

GARDE-AU-CHAUD (HOLD WARM)
Vous pouvez garder les aliments au chaud dans votre four

a micro-ondes, en toute securite, pendant une periode
maximale de 99 minutes, 99 secondes. Utilisez le garde-
au-chaud seul ou suivant immediatement un cycle de
cuisson.

REMARQUES
? Le garde-au-chaud fonctionne pendant un maximum de 99

minutes, 99 secondes.

? Les aliments que vous recouvrez pendant la cuisson doivent

egalement etre recouverts pendant le garde-au-chaud.
? Les patisseries (tartes, chaussons, etc.) devraient etre

recouverts pendant le garde-au-chaud.
? Les repas complets que vous gardez au chaud dans une

assiette doivent etre recouverts pendant le garde-au-chaud.

Par exemple: activer le verrouillage a l'epreuve des enfants.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur la touche 0 et maintenez-

la enfoncee pendant plus de 4

secondes. Les lettres LOCKED

(verrouille) apparaitront a l'ecran

d'affichage et deux bips se feront

entendre.

Par exemple: activer le verrouillage a l'epreuve des enfants.

1. Appuyez sur la touche 0 et

maintenez-la enfoncee pendant plus
de 4 secondes. Les lettres

LOCKED (verrouille) apparaitront a

l'ecran d'affichage et deux bips se

feront entendre.

Par exemple: apprendre les details concernant le

depart rapide "POPCORN".

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur HELP.

3. Appuyez sur POPCORN.

Par exemple: utiliser le garde-au-chaud.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur HOLD WARM.

3. Appuyez sur START.
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Faire suivre automatiquement le garde-au-chaud apres
un autre cycle de cuisson:

? Tout en programmant les instructions de cuisson, appuyez

sur HOLD WARM avant d'appuyer sur la touche START.

? Lorsque le dernier cycle est termine, vous entendrez deux

bips de tonalite et "WARM" apparaitra a l'affichage du
four.

? Le garde-au-chaud peut etre programme pour suivre

immediatement la DECONGELATION AUTOMATIQUE
ou la cuisson a cycles multiples.

SET SUR MESURE

Vous pouvez changer les valeurs par defaut de la sonorite

du bip, l'horloge, la vitesse de l'affichage, le poids de la

decongelation et le mode de demonstration.

Consultez le tableau suivant pour plus de renseignements.

EZ ON

Cette touche vous permet d'economiser du temps en

reglant et en mettant en marche rapidement votre four a

micro-ondes, sans avoir a appuyer sur la touche START.

REMARQUES:

Si vous appuyez sur Ez On, vous ajouterez 30 secondes-

jusqu'a 3 minutes de cuisson. Apres 3 minutes, chaque
pression de la touche ajoutera 1 minute-jusqu'a 99 minutes,
59 secondes.

CUISSON SUR MESURE

La cuission sur mesure vous permet de rappeler une
instruction de cuisson prelablement programmee dans la

memoire et de commencer immediatement l'etape de
cuisson.

NUMERO SET SUR MESURE NUMERO RESULTAT

1
Commande de mise 1 Son active

en/hors circuit des bips 2 Son desactive

2
Commande de l'affichage 1 Horloge activee

de l'horloge 2 Horloge desactivee

1 Vitesse lente

3 Affichage 2 Vitesse normale

3 Vitesse rapide

Selection du mode de 1 Lbs

4decongelation

automatique 2Kg

5
Selection du mode de 1Demo activee

demonstration
2Demo desactivee

Par exemple: changer le mode de decongelation
par le poids (de lbs a kg).

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur CUSTOM SET.

3. Appuyez sur le numero 4.

4. Appuyez sur le numero 2.

Par exemple: si vous desirez programmer une

cuisson simplifiee pendant deux minutes.

Appuyez quatre fois sur la

touche de mise en marche

simplifiee Ez On.

Le four debute sa cuisson et le

compte a rebours apparait a

l'affichage.

200

Par exemple: programmer pendant deux minutes.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur CUSTOM COOK.

3. Entrez la duree de la cuisson.

4. Appuyez sur START.

Par exemple: rappeler la memoire.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur CUSTOM COOK.

3. Appuyez sur START.

Lorsque la duree de cuisson sera

terminee, vous entendrez quatre

bips et les lettres END

apparaitront a l'affichage.
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PLUS(+) / MOINS(-)
En utilisant les touches MORE(+) ou LESS(-), vous pouvez

ajuster tous les pre-programmes cuisson et de cuisson par

minuterie pour augmenter ou diminuer la duree de la

cuisson.

Appuyez sur MORE(+) et vous ajouterez 10 secondes a la

duree de la cuisson, appuyez sur LESS(-) et vous

soustrairez 10 secondes du temps de cuisson.

CUISSON A PUISSANCE ELEVEE

CUISSON A PUISSANCE MINIMALE

La cuisson a puissance elevee ne vous donne pas toujours
le meilleur rendement en ce qui concerne les aliments qui
doivent cuire plus lentement, tels que des rotis, des plats
cuisines ou des cremes anglaises. Votre four possede neuf

reglages de puissance en plus de la position "HIGH".

CUISSON A PLUS D'UN CYCLE

Pour obtenir de meilleurs resultats, certaines recettes

demandent d'utiliser un niveau de puissance pendant un

certain temps, suivi d'un autre niveau de puissance et d'une

autre duree. Vous pouvez progrmmer votre four pour qu'il
change automatiquement d'un cycle a un autre, jusqu'a un

maximum de trois cycles.

830

Par exemple: cuire des aliments pendant 8

minutes, 30 secondes.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Entrez la duree de la cuisson.

3. Appuyez sur START.

Lorsque la cuisson sera terminee,
vous entendrez quatre bips et les

lettres END (FIN) apparaitront a

l'ecran.

730

Par exemple: cuire des aliments pendant 7

minutes, 30 secondes, a 70% de sa puissance.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Entrez la duree de la cuisson.

3. Appuyez sur POWER LEVEL.

4. Entrez le niveau de puissance.

5. Appuyez sur START.

Lorsque la cuisson sera terminee,
vous entendrez quatre bips et les

lettres END (FIN) apparaitront a

l'ecran.

730

300

Par exemple: cuire des aliments pendant 3 .

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Entrez la premiere duree de la

cuisson.

3. Appuyez sur TIME COOK.

4. Entrez la seconde duree de la

cuisson.

5. Appuyez sur POWER LEVEL.

6. Entrez le niveau de puissance.

7. Appuyez sur START.

Lorsque la duree de cuisson est

terminee, vous entendrez quatre

bips et vous verrez les lettres END

a l'affichage.
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Les neuf niveaux de puissance, en plus de la position "HI"

(eleve), vous permettent de choisir le meilleur niveau de

puissance pour les aliments que vous desirez appreter.

Vous trouverez ci-dessous des exemples de mets et les

meilleurs niveaux de puissance pour les appreter, ainsi que

le pourcentage de la puissance totale que vous utilisez.

NIVEAU DE CAPACITE DE PUISSANCE
UTILISATION

PUISSANCE DU MICRO-ONDES

10 (Eleve) "HI" 100% ? Faire bouillir de l'eau.

? Cuire le boeuf hache.

? Faire des bonbons.

? Cuire des fruits et legumes frais.

? Cuire le poisson et la volaille.

? Prechauffer le plat brunisseur.

9 90% ? Rechauffer rapidement des tranches de viande.

? Faire sauter les oignons, celeris et poivrons verts.

8 80% ? Tous les rechauffages.
? Cuire les oeufs brouilles.

7 70% ? Cuire rapidement les produits de cereales.

? Cuire les mets avec fromage, le veau.

? Cuire les gateaux, muffins, brownies et les petits fours.

6 60% ? Cuire les pates.

5 50% ? Cuire les viandes, poule entiere.

? Cuire la creme anglaise.
? Cuire un poulet entier, dinde, cotes levees, roti de cotes

roisees, roti de surlonge.

4 40% ? Cuire les coupes de viande moins tendres.

? Rechauffer les plats cuisines congeles.

3 30% ? Decongeler la viande, la volaille et les fruits de mer.

? Cuire de petites quantites de nourriture.

? Finir la cuisson des plats cuisines, ragouts et certaines sauces.

2 20% ? Amollir le beurre et le fromage a la creme.

? Rechauffer de petites quantites de nourriture.

1 10% ? Amollir la creme glacee.
? Faire lever la pate a pain.

0 ? Temps de repos.

GUIDE DE LA CUISSON A PUISSANCE MINIMALE
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FONCTIONNEMENT DE LA CUISSON

AUTOMATIQUE (AVEC CAPTEUR)
Le capteur vous permet de cuire la plupart de vos mets

preferes sans choisir de temps de cuisson ni de niveaux de

puissance. L'affichage indiquera "SENSING"

(DETECTION) pendant la periode initiale de detection. Le

four determine automatiquement la duree de cuisson

requise pour chaque type d'aliment. Lorsque le capteur
interne detecte une certaine quantite d'humidite en

provenance de la nourriture, il revelera au four le temps qu'il
reste a la cuisson. L'affichage indiquera le temps residuel

de la cuisson. Pour obtenir de meilleurs resultats en

utilisant le capteur, suivez les recommandations suivantes.

1. La nourriture cuite a l'aide du capteur devrait etre a la

temperature de la piece.

2. Afin d'obtenir de meilleurs resultats, les contenants de

verre et leur exterieur devraient etre secs.

3. Les aliments doivent etre recouverts lachement de

pellicule plastique, de papier cire ou d'un couvercle.

4. N'ouvrez pas la porte et ne touchez pas a la touche

"STOP/CLEAR" pendant la periode de detection.

Lorsque la detection est terminee, le four emet deux bips
et la duree residuelle de cuisson apparaitra dans la

fenetre d'affichage. A ce moment-la, vous pourrez ouvrir

la porte et brasser, retourner et reorganiser la nourriture.

GUIDE DE CUISSON AUTOMATIQUE

Le choix de contenants et couvercles adequats aideront a

vous donner de meilleurs resultats de cuisson lors de la

cuisson automatique par capteur.

1. Utilisez toujours des contenants a l'epreuve des micro-

ondes et recouvrez-les de couvercles ou de pellicule
plastique adequats.

2. N'utilisez jamais de pellicules plastique qui scelle les

aliments. Ces pellicules peuvent empecher la vapeur de

s'echapper et trop cuire les aliments.

3. Remplissez les contenants de nourriture selon leur

grosseur. Pour de meilleurs resultats, remplissez-les au

moins jusqu'a la moitie.

4. Assurez-vous que l'exterieur et l'interieur du contenant

soient secs avant de placer les aliments au four. Des

gouttes d'eau qui perlent sur le contenant se

transforment en vapeur et peuvent induire le capteur en

erreur.
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AJOUTER OU ENLEVER DU TEMPS
DE CUISSON
Si la fonction du capteur prend trop de temps ou pas assez,

vous pouvez augmenter ou diminuer la duree de la cuisson

d'un dixieme, apres avoir choisi la fonction. Cette

augmentation/diminution ne peut etre effectuee qu'avant le

depart de la cuisson.

MAIS SOUFFLE "POPCORN"
La fonction du mais souffle vous permet de faire eclater des

sacs de mais souffle dans les emballages commerciaux.

Ne faites eclater qu'un sac a la fois. Pour de meilleurs

resultats, utilisez des sacs de mais frais.

LEGUMES "VEGETABLE"
La fonction "VEGETABLE" possede 3 categories
d'aliments: frais (fresh), congeles (frozen) et en boite

(canned).

PIZZA
La fonction "PIZZA" vous permet de rechauffer une ou

plusieurs pointes de pizza sans devoir entrer des temps de

cuisson ni des niveaux de puissance.

Par exemple: si vous desirez augmenter la duree

de cuisson du capteur pour cuire un plat cuisine.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur COOK.

3. Choisissez la categorie de

nourriture.

4. Appuyez sur le numero 9.

Par exemple: rechauffer des legumes congeles.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur VEGETABLE.

3. Choisissez la categorie de

nourriture.

Lorsque la duree de la cuisson

sera terminee, vous entendrez

quatre bips et les lettres END

(FIN) apparaitront a l'ecran.

Duree de Touche du clavier

cuisson numerique

Pour augmenter 7

Normal 8

Pour augmenter 9

Categorie
Touche du clavier

numerique

Frais 1

Congele 2

En boite 3

Par exemple: faire eclater un sac de 3,0 oz

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur POPCORN.

Lorsque la duree de la cuisson

sera terminee, vous entendrez

quatre bips et les lettres END

(FIN) apparaitront a l'ecran.

Par exemple: rechauffer deux pointes de pizza.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur PIZZA.

Lorsque la duree de la cuisson

sera terminee, vous entendrez

quatre bips et les lettres END

(FIN) apparaitront a l'ecran.
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POMME DE TERRE "POTATO"
La fonction "POTATO" vous permet de cuire une ou

plusieurs pommes de terre sans devoir entrer des temps de

cuisson ni des niveaux de puissance.

REMARQUE:
? Avant de cuire les pommes de terre, percez-les a

plusieurs endroits avec une fourchette.

? Apres la cuisson, laissez-les reposer pendant 5 minutes.

CUISSON "COOK"
La fonction de cuisson vous permet de cuire des aliments

prets pour le four a micro-ondes sans devoir entrer des

temps de cuisson ni des niveaux de puissance. La

CUISSON PAR CAPTEUR possede trois categories
d'aliments: Mets congeles, Plats cuisines et le Riz.

RECHAUFFAGE "REHEAT"
La fonction de RECHAUFFAGE vous permet de rechauffer

des aliments sans devoir entrer de temps de cuisson ni de

niveaux de puissance.
Le RECHAUFFAGE possede 3 categories d'aliments:

Plats cuisines, Assiettes de souper et Soupes/sauces.

Par exemple: cuire 2 pommes de terre.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur POTATO.

Lorsque la duree de la cuisson sera

terminee, vous entendrez quatre

bips et les lettres END (FIN)

apparaitront a l'ecran.

Par exemple: cuire du riz

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur COOK.

3. Choisissez la categorie de

nourriture.

Lorsque la duree de la cuisson sera

terminee, vous entendrez quatre

bips et les lettres END (FIN)

apparaitront a l'ecran.

Par exemple: rechauffer un plat cuisine.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur REHEAT.

3. Choisissez la categorie d'aliments

desiree.

Lorsque la duree de cuisson sera

terminee, vous entendrez quatre

bips et les lettres END (FIN)

apparaitront a l'affichage.

Categorie

Mets congeles
(Frozen Entree)
Plats cuisines

(Casserole)
Riz (Rice)

Touche du

clavier numerique

1

2

3

Categorie

Plats cuisines

(Casserole)
Assiettes de souper

(Dinner plate)
Soupes/Sauces
(Soup/Sauce)

Touche du

clavier numerique

1

2

3
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DECONGELATION AUTOMATIQUE

Votre four a micro-ondes possede trois sequences
prereglees de decongelation. La decongelation
automatique est la meilleure maniere de decongeler les

aliments congeles. Le "TABLEAU DE DECONGELATION

AUTOMATIQUE" (ci-dessous) vous procure des

instructions speciales pour les trois sequences de

decongelation.

Tableau de conversion du poids
Vous avez probablement l'habitude de mesurer le poids de

vos aliments en livres et en onces, qui sont des fractions

d'une livre (par exemple, 4 onces equivaut a 1/4 livre).

Toutefois, pour entrer le poids des aliments dans la

DECONGELATION AUTOMATIQUE, vous devez specifier
les livres et les dixiemes de livres. Si le poids sur

l'emballage est en fractions de livres, utilisez le tableau

suivant pour convertir le poids en decimales.

QUELQUES TRUCS SUR LA

DECONGELATION
? Lorsque vous utilisez la decongelation automatique, le

poids que vous devez entrer est le poids net en livres et

en diziemes de livres (le poids de la nourriture moins le

contenant).
? N'utilisez la DECONGELATION AUTOMATIQUE que

pour les aliments crus. Cette fonction donne les meilleurs

resultats lorsque l'aliment a decongeler est au moins a 0°F

(pris directement d'un "vrai" congelateur). Si l'aliment a

ete entrepose dans le congelateur d'un refrigerateur qui
ne maintient pas une temperature de 5°F ou moins,

programmez toujours un poids plus petit (permettant une
duree de decongelation moins longue de l'aliment) afin de

ne pas cuire la nourriture.

? Si la nourriture est gardee hors du congelateur pendant
plus de 20 minutes, reduisez le poids de l'aliment en

programmant le four.

? La forme de l'emballage peut affecter la duree de la

decongelation. Les emballages rectangulaires peu

profonds se decongelent plus rapidement que les blocs

epais.
? Separez les morceaux au fur et a mesure qu'ils
decongelent. Les morceaux que l'on separe decongelent
plus rapidement.

? Vous pouvez vous servir de petits morceaux de papier
d'aluminium pour recouvrir les aliments tels que les ailes

de poulet, les bouts des cuisses et les queues de poisson
mais assurez-vous que le papier ne touche pas le rebord

du four. Le papier d'aluminium peut endommager la paroi
interne du four.

? Protegez les endroits qui commencent a chauffer avec de

petits morceaux de papier d'aluminium.

? Un temps de repos preregle fait partie du programme de

decongelation. Utilisez-le pour de meilleurs resultats.

12

Par exemple: decongeler 1,2 lbs de boeuf hache.

1. Appuyez sur STOP/CLEAR.

2. Appuyez sur AUTO DEFROST.

3. Choisissez la categorie d'aliments

desiree.

4. Entrez le poids.

5. Appuyez sur START.

6. Au tiers de la duree de

decongelation, l'affichage vous

invitera a retourner les aliments.

Ouvrez la porte, retournez la

nourriture et protegez les parties
chaudes.

7. Refermez la porte et repartez le

four.

8.Au2/3deladureede

decongelation, l'affichage vous

invitera a retourner les aliments.

Repetez les etapes 6 et 7.

Lorsque la decongelation sera

terminee, vous entendrez quatre

bips et les lettres END (FIN)
seront affichees.

Categorie
Touche du clavier

numerique

VIandes 1

Volailles 2

Poissons 3

POIDS EQUIVALENT CHIFFRE APRES LA

EN ONCES DECIMALE

1.6 .10

3.2 .20

4.0 .25 Un quart de livre

4.8 .30

6.4 .40

8.0 .50 Une demi-livre

9.6 .60

11.2 .70

12.0 .75 Trois quarts de livre

12.8 .80

14.4 .90

16.0 1.00 une livre

REMARQUE: si vous n'ouvrez pas la porte, l'affichage
continuera son compte a rebours.
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TABLEAU DE LA DECONGELATION AUTOMATIQUE

Reglages des viandes

ALIMENT REGLAGE AU SON DU BIP INSTRUCTIONS PARTICULIERES

BOEUF Recouvrez de papier d'aluminium les grandes
pieces de viande dont la coupe est irreguliere,
la ou elles sont etroites ou grasses, surtout au

debut de la sequence de decongelation.

Boeuf hache MEAT Detachez les parties decongelees a Ne decongelez pas de quantite inferieure a 1/4 lb.

(en vrac) l'aide d'une fourchette. Retournez. Congelez la viande en forme de beigne.
Remettez le reste de la viande

au four.

Boeuf hache MEAT Detachez et faconnez la viande Ne decongelez pas moins de deux boulettes de

(boulettes) pour en faire des boulettes. 2 oz. Ecrasez le centre lorsque vous congelez.

Steak de MEAT Retournez. Recouvrez les endroits Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des
ronde chauds de papier d'aluminium. micro-ondes.

Steak de filet MEAT Retournez. Recouvrez les endroits Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des
chauds de papier d'aluminium. micro-ondes.

Boeuf a MEAT Detachez les portions decongelees Placez dans une assiette a l'epreuve des

ragout a l'aide d'une fourchette. Separez micro-ondes.

ce qui reste et remettez-le au four.

Roti braise, MEAT Retournez. Recouvrez les endroits Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des
roti de palette chauds de papier d'aluminium. micro-ondes.

Roti de cotes MEAT Retournez. Recouvrez les endroits Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des
croisees chauds de papier d'aluminium. micro-ondes.

Roti de croupe MEAT Retournez. Recouvrez les endroits Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des
ficele chauds de papier d'aluminium. micro-ondes.

AGNEAU

Cubes pour MEAT Detachez les portions decongelees a Placez dans une assiette a l'epreuve des

ragoutl'aide d'une fourchette. Remettez ce micro-ondes.

qui reste au four.

Cotelettes MEAT Detachez et reorganisez. Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des

(epaisseur micro-ondes.

de 1 po.)

PORC

Cotelettes MEAT Detachez et reorganisez. Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des

(epaisseur de micro-ondes.

1/2 po.)

Hot-dogs, MEAT Detachez et reorganisez. Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des
micro-ondes.

Cotes Levees, MEAT Retournez. Recouvrez les endroits Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des
Cotes a chauds de papier d'aluminium. micro-ondes.

l'ancienne.

Chapelets de MEAT Detachez et reorganisez. Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des
Saucisses micro-ondes.

Saucisses MEAT Detachez et reorganisez. Placez dans un plat de cuisson a l'epreuve des

en vrac decongelees a l'aide d'une micro-ondes.

fourchette. Remettez ce qui en

reste au four.

Roti d'aloyau, MEAT Retournez Recouvrez les endroits Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des
desosse chauds d'aluminium. micro-ondes.
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TABLEAU DE LA DECONGELATION AUTOMATIQUE (suite)
Reglage des volailles

Reglage des poissons

REMARQUE ; Les aliments a decongeler ne doivent pas exceder 6,0lb(4,0kg).

ALIMENT REGLAGE AU SON DU BIP INSTRUCTIONS PARTICULIERES

POULET POULTRY Retournez. Completez la Deposez le poulet sur une grille de rotissage a

Entier decongelation en placant la poitrine l'epreuve des micro-ondes en placant la poitrine

a l'envers, vers le bas. Recouvrez vers le haut. Terminez la decongelation en

les endroits chauds d'aluminium. l'immergeant dans l'eau.

En morceaux Retournez. Recouvrez les endroits Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des

chauds d'aluminium. Detachez les micro-ondes. Terminez la decongelation en placant

morceaux et reorganisez. les morceaux dans l'eau froide.

POULETS POULTRY Retournez. Recouvrez les endroits Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des

DE CORNOU- chauds d'aluminium. micro-ondes. Terminez la decongelation en placant

AILLES les morceaux dans l'eau froide.

Entiers

DINDE POULTRY Retournez. Recouvrez les endroits Placez sur une grille de rotissage a l'epreuve des

Poitrine chauds d'aluminium. micro-ondes. Terminez la decongelation en placant

(inferieure a les morceaux dans l'eau froide.

6 lbs/2,7 kg)

ALIMENT REGLAGE AU SON DU BIP INSTRUCTIONS PARTICULIERES

POISSON

Filets FISH Retournez. Detachez les filets Deposez dans une assiette a l'epreuve des micro-

lorsqu'ils sont partiellement ondes.

decongeles, si possible. Separez les filets avec soin dans de l'eau froide.

Darnes FISH Detachez et reorganisez. Deposez dans une assiette a l'epreuve des micro-

ondes. Passez sous l'eau froide afin de completer la

decongelation.

Entier FISH Retournez. Deposez dans une assiette a l'epreuve des
micro-ondes. Recouvrez la tete et la queue avec

de l'aluminium; le papier d'aluminium ne doit pas
toucher les parois de la cavite interne du four.

Completez la decongelation en l'immergeant dans
l'eau froide.

FRUITS DE

MER

Chair de crabe FISH Brisez en morceaux. Retournez. Deposez dans une assiette a l'epreuve des
micro-ondes.

Queues de FISH Retournez et reorganisez. Deposez dans une assiette a l'epreuve des
homard micro-ondes.

Crevettes FISH Detachez et reorganisez. Deposez dans une assiette a l'epreuve des
micro-ondes.

Petoncles FISH Detachez et reorganisez. Deposez dans une assiette a l'epreuve des
micro-ondes.
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GRILLE DE METAL A DEUX

POSITIONS

La grille de metal a deux positions vous donne plus
d'espace lorsque vous devez cuire dans plus d'un

contenant a la fois. La grille de metal peut etre tournee a

l'envers pour vous aider a mettre des contenants plus
grands dans le fond du four.

REMARQUE:
? Vous devez deposer la grille sur ses 4 supports

lorsque vous l'utilisez.

? Inserez solidement la grille dans les quatre supports des

murs lateraux du four.

? Tournez la grille a l'envers afin de pouvoir inserer des

plats plus grands.

MISE EN GARDE :

Ne faites pad fonctionner le four a vide, sans qu'il n'y ait de nourriture a l'interieur.
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Poisson et mollusques
Cuisson des poissons, mollusques et crustaces : Directives generales
? Preparation du poisson pour la cuisson.

- Decongeler completement le poissin, les

mollusques ou les crustaces.
- Repartir les morceaux de forme non uniforme en

placant la partie la plus epaisse vers l'exterieur du

plat. Repartir les mollusques en une seule couche

pour obtenir une cuisson uniforme.
- Le type de couvercle a utiliser depend du mode de

cuisson. Pour un poisson poche, utiliser un

recipient avec un couvercle pour cuisson micro-

ondes ou une enveloppe de plastique comportant
des events.

- Pour la cuisson d'un poisson au four, avec

glacage, ou en sauce, recouvrir d'une feuille de

papier paraffine pour eviter une dilution de la

sauce ou du glacage.
- Selectionner toujours le temps de cuisson le plus
court possible. Le poisson est cuit lorsque sa chair

devient opaque tandis que les parties les plus
epaisses commencent a se detacher. Les

crustaces sont cuits lorsque la couleur de leur

carapace passe de rose a rouge tandis que la

chair est opaque et ferme.
? Le tableau de cuisson ci-dessous presente des

directives detaillees, le niveau de puissance et le

temps de cuisson a utiliser pour la cuisson de la

plupart des poissons, mollusques et crustaces.

Cuisson des poissons, crustaces et mollusques

POISSON
PUISSANCE DE

CHAUFFAGE

TEMPS DE

CUISSON

Filets de poisson

Steaks de poisson

Poisson entier

Petoncles

Crevettes, nettoyees

31/2-41/2 minutes

41/2-51/2 minutes

41/2-6 minutes

31/2-5 minutes

31/2-5 minutes

Repartir le poisson en une seule couche; placer la partie la

plus epaisse vers l'exterieur du plat (plat de 1-1/2 pinte)
pour cuisson aux micro-ondes. Le cas echeant,
badigeonner avec beurre fondu et assaisonnements. Faire

cuire sous une feuille de plastique comportant des events.

Laisser reposer sans recouvrir pendant 2 minutes. Pour

cuire plus d'une livre de poisson, retourner le poisson vers

le milieu de la periode de cuisson.

Repartir en une seule couche. Preparer conformement aux

instructions ci-dessus, mais remuer au lieu de retourner.

DIRECTIVES

HI

HI

7

HI

HI

POUR OBTENIR LES MEILLEURS
RESULTATS DE CUISSON

Pour obtenir les meilleurs resultats de cuisson avec le four

a micro-ondes, lire et observer les directives ci-dessous.

? Temperature de conservation : Il faut plus de temps
pour cuire un aliment qui sort du refrigerateur ou du

congelateur qu'un aliment qui se trouve a la

temperature ambiante. Les temps de cuisson indiques
dans cette brochure correspondent a des aliments qui
se trouvent a leur temperature normale de

conservation.
? Taille : Des morceaux d'aiments de petite taille cuisent

plus rapidement que des morceaux de grande taille;
avec des morceaux de taille et de forme similaires, on

obtient une cuisson plus uniforme. Pour cuire

uniformement des aliments de grande taille, reduire la

puissance de chauffe.
? Humidite naturelle : On obtient une cuisson plus

uniforme avec des aliments qui contiennent beaucoup
d'eau, parce que les molecules d'eau absorbent

efficacement l'energie des micro-ondes.
? Remuer certains mets, comme les mets en sauce et

les legumes, depuis l'exterieur vers le centre, pour

repartir uniformement la chaleur et accelerer la cuisson.

Il n'est pas necessaire de remuer constamment.

? Retourner les aliments comme cotes de porc, pommes
de terre, rotis et choux-fleurs, vers le milieu de la

cuisson, pour que tous les cotes soient uniformement

exposes a l'energie des micro-ondes.
? Placer les parties delicates des aliments, comme la

pointe des asperges, vers le centre du plat.
? Repartir les aliments de forme non uniforme, comme
des morceaux de poulet ou les darnes de saumon, en

placant la partie la plus epaisse ou la plus charnue vers

l'exterieur du plat.
? Proteger avec de petits morceaux de feuille

d'aluminium les parties d'un aliment qui pourraient cuire

trop rapidement, comme les extremites des ailes et des

pilons des volailles.
? Prevoir une periode d'attente : Apres avoir retire un

mets du four a micro-ondes, recouvrir le plat avec une

feuille d'aluminium ou le couvercle du plat, et laisser le

mets en attente pendant quelque temps avant de le

servir, pour que la cuisson se poursuive jusqu'au
centre, sans qu'il y ait une cuisson excessive des

parties peripheriques. La duree de la periode d'attente

depend de la densite et de l'etendue de la surface des

aliments.
? Enveloppe de papier paraffine ou serviette de

papier : Pour evirter un assechement, avant de les

rechauffer au micro-ondes, envelopper les sandwiches

et autres aliments contenant du pain precuit.
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Amuse-gueule / Sauces / Soupes

Cuisson des amuse-gueule : Conseils

et techniques
Recommandations
? Les produits croustillants, comme toasts melba, ble

en filaments et biscuits de seigle croustillants sont

les meilleurs pour la cuisson aux micro-ondes.

Attendre le debut de la reception pour ajouter les

garnitures. Placer une serviette de papier sous les

biscuits pendant la cuisson aux micro-ondes, pour

l'absorption de l'exces d'humidite.
? Repartir les amuse-gueule sur un cercle pour obtenir

une cuisson uniforme.
? Remuer les garnitures pour uniformiser la

temperature et reduire la duree de la cuisson.

Cuisson des sauces : Conseils et techniques
? Utiliser un recipient pour four a micro-ondes ou une

tasse a mesurer de verre dont le volume est 2 a 3

fois celui de la sauce.

? Une sauce a base de fecule de mais epaissit plus
rapidement qu'une sauce a base de farine.

Cuisson des soupes : Conseils et techniques
? Pour eviter un debordement, cuire une soupe dans

un plat pour cuisson aux micro-ondes dont le volume

est le double de celui des ingredients de la recette,

particulierement si la liste des ingredients contient de

la creme ou du lait.

? D'une maniere generale, recouvrir une soupe d'une

feuille de plastique comportant des EVENTS, ou

d'un couvercle pour cuisson aux micro-ondes.

? Recouvrir le plat pour retenir l'humidite. No pas

couvrir lorsqu'il faut que les ingredients restent

croustillants.

? Pour eviter une cuisson excessive, selectionner le

temps de cuisson minimum suggere. Si necessaire,

poursuivre la cuisson apres avoir determine le degre
d'avancement.

Autres recommandations

? Pour les amuse-gueule comportant un glacage
croustillant ou une patisserie gonflante, on obtient

un meilleur resultat par cuisson seche dans un four

conventionnel.

? Il est possible de rechauffer un produit pane au four

a micro-ondes, mais la panure ne sera pas

croustillante.

? Cuire une sauce a base de fecule de mais ou de

farine dans un plat non couvert, pour pouvoir la

remuer 2 ou 3 fois au cours de la cuisson et pour

eviter la formation de grumeaux.

? Pour adapter une recette conventionnelle de sauce,

reduire legerement la quantite de liquide.
? Remuer occasionnellement pour favoriser le mixage
des saveurs et uniformiser la temperature; ceci peut
meme reduire le temps de cuisson necessaire.

? Lors de la conversion d'une recette conventionnelle

de soupe pour la cuisson aux micro-ondes, reduire

les quantites de liquide, de sel et d'assaisonnements

forts.

Viandes

Cuisson des viandes : Directives generales
? Preparation des viandes avant la cuisson :

- Decongeler completement.
- Enlever l'exces de graisse pour minimiser les

projections.
- Placer la piece de viande sur une grille pour

cuisson aux micro-ondes, dans un plat pour micro-

ondes, cote gras vers le bas.

- Pour une piece de viande relativement dure,
utiliser un sac de cuisson.

- Repartir les pieces de viande de telle maniere que

les parties les plus epaisses soient orientees vers

l'exterieur du plat.
- Recouvrir la viande d'une feuille de papier

paraffine qui retiendra les projections.
? Surveiller la cuisson.

- Retirer le jus qui s'accumule pour reduire les

projections et eviter une cuisson excessive de la

surface inferieure des pieces de viande.

- Proteger les parties minces ou osseuses avec des

morceaux de feuille d'aluminium pour eviter unt

cuisson exessive.

NOTE : Placer les morceaux de feuille d'aluminium a

au moins 1 pouce des parois du four et ne jamais
recouvrir de feuille d'aluminium plus d'un tires de la

viande.

? Laisser la viande reposer pendant 10 a 15 minutes

apres l'avoir retiree du four recouverte d'une feuille

d'aluminium. Pendant cette periode d'attente, la

temperature interne pourra augmenter de 5 a 10°F.

Le tableau de ciusson de la page suivante presente
des directives detaillees, le niveau de puissance et le

temps de cuisson a utiliser pour la cuisson de la

plupart des viandes.
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Former une depression au centre chaque hamburger.
Placer les hamburgers sur la grille de rorissage du four a

micro-ondes. Le cas echeant, badigeonner de sauce de

brunissage. Recouvrir de papier paraffine.
Retourner vers le milieu de la periode de cuisson.

Periode d'attente de 1 minute apres la cuisson, sans decouvrir.

Placer le roti sur la grille de rotissage du four a micro-ondes.

Ajouter l'assaisonnement approprie et recouvrir de papier

paraffine. Retourner la piece de viande vers le milieu de la

periode de cuisson; recouvrir/proteger selon le besoin. Retirer

le roti du four lorsque la temperature desiree est atteinte.

Periode d'attente de 15 minutes sous feuille d'aluminium.

(La temperature peut augmenter de 10 ˚F.)

Placer le roti sur la grille de rotissage de four a micro-ondes.

Badigeonner la piece d'agneau de marinade ou assaisonner

avec romarin, thym et marjolaine. Recouvrir de papier

paraffine. Retourner le roti apres 15 minutes et de nouveau

apres 30 minutes. Recouvrir/proteger selon le besoin. Retirer

le roti du four lorsque la temperature desiree est atteinte.

Periode d'attente de 15 minutes sous feuille d'alminium.

(La temperature peut augmenter de 10 ˚F.)

Placer les tranches de bacon sur la grille de rotissage du four

a micro-ondes.

Recouvrir de serviettes de papier.
Periode d'attention de 1 minute apres la cuisson.

Placer les cotelettes dans le plat de cuisson du four a micro-

ondes.

Ajouter l'assaisonnement desire et recouvrir d'une feuille de

plastique comportant des events. Poursuivre la cuisson

jusqu'a ce que la teinte de la viande ne soit plus rose ou que la

temperature interne ait atteint 170F. Retourner les cotelettes

au milieu de la periode de cuisson. Periode d'attente de 5

minutes apres la cuisson, sans decouvrir.(La temperature peut
augmenter de 10˚F.)
Placer le roti dans un sac de cuisson, dans le plat du four a

micro-ondes. Le cas echeant, ajouter l'assaisonnement et un

produit de brunissage. Fermer partiellement le sac avec un

cordon ou dispositif compatible avec les micro-ondes. Prevoir

une periode d'attente de 15 minutes dans le sac apres la

cuisson. (La temperature peut augmenter de 10˚F.)
La temperature interne du porc devrait atteindre 170˚F avant

le service.)

Percer les saucisses avant de les placer sur la grille de

rotissage du four a micro-ondes. Recouvrir avec du papier
paraffine ou des serviettes de papier.
Retourner vers le milieu de la periode de cuisson. Periode

d'attente de 1 minute apres la cuisson, sans decouvrir.

Boeuf

Hamburgers
(de 4 oz)
Frais ou

decongeles
1 hamburger
2 hamburgers
4 hamburgers

Roti de pointe de

surlonge
(3a4lb)

Agneau
Roti d'agneau,
desosse,
roule

(3a4lb)

Porc

Tranches de

bacon

2 tranches

4 tranches

6 tranches

Cotelettes

(5 a 7 oz chacune)
2 cotelettes

4 coteletts

Roti de longe,
desosse, roule

(31/2a41/2lb)

Petites saucisses,
fraiches ou

decongelees
(1a2oz)
2 saucisses

4 saucisses

6 saucisses

10 saucisses

(paquet de 8 oz)

Cuisson des viandes

METS
NIVEAU DE

PUISSANCE

TEMPS DE

CUISSON
DIRECTIVES

HI

5

5

HI

3

3

HI

1-11/2 minutes

11/2 a 2 minutes

21/2 a 31/2 minutes

8 a 10 minutes

par livre

SAIGNANT(135˚F)
11 a 13 minutes

par livre

MOYENNE(155 ˚F)

11 a 12 minutes

par livre

SAIGNANT(135 ˚F)
12 a 13 minutes

par livre

MOYENNE(145 ˚F)
13 a 14 minutes

par livre

BIEN CUIT(155 ˚F)

11/2 a 2 minutes

3 a 31/2 minutes

31/2 a 41/2 minutes

18 a 20 minutes

par livre

15 a 17 minutes

par livre

25 a 27 minutes

par livre

(165 ˚F)

45 a 60 secondes

1 a 11/2 minutes

11/2 a 2 minutes

13/4 a 2 minutes
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Volaille

Cuisson des volailles : Directives

generales
? Preparation d'une volaille pour la cuisson.

- Decongeler completement.
- Repartir les morceaux en placant les parties
epaisses vers l'exterieur du plat de cuisson. Pour

la cuisson de pilons, repartir ceux-ci comme les

rayons d'une roue.

- Recouvrir le plat de papier paraffine qui retiendra

les projections.
- Utiliser un agent de brunissage ou cuire avec une

sauce pour que la surface brunisse.

? Lavage la cuisson de la volaille.
- Enlever le jus qui s'accumule et proteger les

parties minces ou osseuses avec de petits
morceaux de feuille d'aluminium pour eviter une

cuisson excessive.

- Veiller a ne pas placer les morceaux de feuille

d'aluminium a moins de 1 pouce des parois du

four ou d'un autre morceau d'aluminium.

? La viande est cuite lorsque sa teinte rose a disparu
et lorsque le jus qui s'ecoule est limpide. A la fin de

la cuisson la temperature dans la viande d'un pilon
devrait etre de 180 a 185°F.

? Prevoir une periode d'attente de 10 minutes apres
la cuisson(recouvrir d'une feuille d'aluminium).

Le tableau de cuisson ci-dessous presente des

directives detaillees, le niveau de puissance et le

temps de cuisson a utiliser pour la plupart des
morceaux et types de volaille.

Cuisson des volailles

Morceaux de

poulet

(21/2 a 3 lb)

Poulet entier

(3 a 31/2 lb)

Poulettes de

Cornouailles

entieres

(1a11/2lb

chacune)

HI

HI

HI

41/2 a 51/2

minutes

par livre

12 a 13 minutes

par livre

6 a 7 minutes

par livre

Laver les morceaux; bien essorer en secouant et preparer la

cuisson. Placer les morceaux en une seule couche dans un plat
de cuisson pour micro-ondes; placer les parties les plus
epaisses vers l'exterieur. Le cas echeant, badigeonner avec du

beurre ou un agent de brunissage, et assaisonner. Recouvrir

de papier paraffine. Poursuivre la cuisson jusqu'a ce que la

teinte de la chair ait disparu et que le jus qui s'ecoule soit

limpide. Ajouter une periode d'attente de 5 minutes sans

decouvrir.

Avant la cuisson, laver et secouer pour eliminer l'eau. Placer la

poitrine vers le bas sur la grille de rotissage du four a micro-

ondes. Le cas echeant, badigeonner avec du beurre ou un

agent de brunissage, et assaisonner. Recouvrir de papier
paraffine. Executer une periode de cuisson initiale-1/3 du temps
de cuisson estime. Retourner la volaille(poitrine vers le

haut);badigeonner avec du beurre ou un agent de brunissage.
Remettre le papier paraffine et executer une seconde periode
de cuisson partielle(1/3 du temps de cuisson estime). Si

necessaire, recouvrir/proteger. Executer la periode de cuisson

finale 1/3 du temps de cuisson estime, ou jusqu'a ce que la

teinte rose ait disparu et que le jus qui s'ecoule soit limpide.
Ajouter une periode d'attente de 10 minutes.(La temperature
peut augmenter 10˚F) Lorsque la cuisson est terminee. la

temperature dans la viande d'un pilon devrait etre de 180 a

185˚F

Laver les morceaux; bien essorer en secouant et preparer la

cuisson. Attacher les ailes avec le corps de l'oiseau, et les

pattes avec la queue. Placer les poitrines des poulettes vers le

bas sur la grille du four a micro-ondes. Recouvrir de papier
paraffine. Retourner les poulettes(poitrines vers le haut) vers le

milieu de la periode de cuisson. Proteger les extremites des

pilons avec de la feuille d'aluminium. Retirer le jus qui s'est

ecoule. Le cas echeant, badigeonner avec du beurre ou un

agent de brunissage, et assaisonner. Poursuivre la cuisson

jusqu'a ce que la teinte rose de la chair ait disparu et que le jus
qui s'ecoule soit limpide.
Retirer les poulettes du four a micro-ondes lorsque la

temperature desiree est atteinte.

Ajouter une periode d'attente de 5 minutes sous une feuille

d'aluminium.(La temperature peut augmenter de 10°F). La

temperature dans la viande de la poitrine devrait etre de 170˚F
avant le service.

VOLAILLE
NIVEAU DE

PUISSANCE

PERIODE DE

CUISSON
DIRECTIVES
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Pates et riz
Le temps de cuisson des pates, du riz et des cereales

est a peu pres le meme au four a micro-ondes qu'avec
les techinques conventionnelles, mais l'emploi du four

a micro-ondes est plus pratique parce qu'on peut cuire

et servir dans le meme plat.

Dans le cas de la cuisson au four a micro-ondes il

n'est pas necessaire de remuer, et un reste de pates
rechauffe aura le meme gout de fraicheur que le mets

initial.

Cuisson des pates et du riz : Conseils et techniques
? Lorsq ue la liste des ingredients d'un plat en sauce

inclut du riz ou des pates, ne pas les cuire

completement, pour que ces ingredients restent

fermes.
? Prevoir une periode d'attente pour le riz, mais pas

pour les pates.

? Le tableau de cuisson des pates et du riz ci-

dessous presente des directives detaillees, le

niveau de puissance et le temps de cuisson a

utiliser pour la plupart des mets a base de pates et

de riz.

Cuisson des pates

TYPE DE PATES

Spaghettis
4 tasses d'eau

8 oz de spaghettis

Macaronis

3 tasses d'eau

2 tasses de macaronis

Lasagne
4 tasses d'eau et

8 oz de lasagne

Nouilles aux oeufs

6 tasses d'eau et

4 tasses de nouilles

HI

5

HI

5

Hi

5

HI

5

9 a 10 minutes

71/2 a 81/2 minutes

6 a 7 minutes

51/2 a 61/2 minutes

7 a 8 minutes

11 a 121/2 minutes

8 a 10 minutes

51/2 a 61/2 minutes

Le cas echeant, saler l'eau chaude du robinet. Utiliser

un plat de 2 pintes pour cuisson aux micro-ondes;
recouvrir d'une feuille de plastique comportant des

events pour les spaghettis et la lasagne. Recouvrir

d'un couvercle pour micro-ondes ou d'une feuille de

plastique comportant des events pour les macaronis

et les nouilles aux oeufs.

Chauffer au niveau de puissance maximum HI selon

les indications du tableau ou jusqu'a l'ebullition de

l'eau. Verser les pates en remuant; poursuivre la

cuisson au niveau de puissance 5 selon les

indications du tableau ou jusqu'a ce que les pates
soient tendres.

Drainer l'exces de liquide.

NIVEAU DE

PUISSANCE

TEMPS DE

CUISSON
DIRECTIVES

Cuisson du riz

Riz a grains longs
21/4 tasses d'eau et

1 tesse de riz

Riz brun

21/2 tasses d'eau et

1 tasse de riz

Melange de riz a grains

longs et riz sauvage

21/3 tasses d'eau et

paquet de 6 oz

Cuisson rapide
1 tasse d'eau et

1 tasse de riz

HI

5

HI

5

Hi

5

HI

41/2 a 51/2 minutes

14 minutes

41/2 a 51/2 minutes

28 minutes

4 a 5 minutes

24 minutes

2 a 3 minutes

Le cas echeant, saler l'eau chaude du robinet. Utiliser

un plat de 2 pintes pour cuisson aux micro-ondes.

Recouvrir avec un couvercle pour micro-ondes. ou

d'une feuille de plastique comportant des events.

Faire chauffer l'eau selon les indications du tableau

au niveau de puissance maximum HI ou jusqu'a
l'ebullition de l'eau.

Introduire le riz en remuant, ainsi que tout

assaisonnement.

Poursuivvre la cuisson conformement aux indications

du tableau au niveau de puissance 5 ou jusqu'a ce

que l'eau ait ete absorbee et que le riz soit tendre.

Ajouter une periode d'attente de 5 a 10 minutes.

Remuer avec une fourchette pour separer les grains.

Faire chauffer l'eau jusqu'a l'ebullition. Verser le riz

dans l'eau bouillante et laisser reposer sour couvercle

pendant 5 a 10 minutes ou jusqu'a ce que le riz ait

absorbe l'eau et que le riz soit tendre. Remuer avec

une fourchette pour separer les grains.

DIRECTIVESTYPE DE RIZ
NIVEAU DE

PUISSANCE

PERIODE DE

CUISSON
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Maintenez la cavite interne et la surface exterieure propres

afin de conserver au four a micro-ondes sa performance
initiale et ce, en toute securite. Faites particulierement
attention de ne pas laisser la nourriture ni la graisse
s'accumuler sur le hublot de la porte interne ni sur le cadre

avant du four.

N'utilisez jamais de poudres ni de tampons a recurer.

Essuyez l'interieur et l'exterieur du four a micro-ondes, ainsi

que le couvercle de la hotte, situe sous le four, a l'aide

d'une solution de nettoyage tiede (et non chaude) et peu

concentree, ainsi qu'un chiffon doux. Ensuite, rinsez et

essuyez. Servez-vous d'un nettoyeur et d'un poli pour le

chrome afin de nettoyer les surfaces de metal, chrome et

aluminium. Essuyez immediatement les eclaboussures

avec un essuie-tout, surtout apres avoir cuit du poulet ou du

bacon. Nettoyez votre four une fois par semaine ou plus si

necessaire.

LA GRILLE DE METAL

Utilisez une solution de nettoyage douce pour nettoyer la

grille et frottez-la avec un tampon a recurer en nylon.
Assechez-la completement.
N'utilisez pas de tampons de recurage ni de solvants (de
type aerosol) abrasifs.

NETTOYER LES FILTRES POUR LA

GRAISSE

Retirez les filtres a mailles de

fer pour la graisse situes sur le

couvercle de la hotte, sous le

four: lavez-les dans l'evier au

moins une fois par mois.

1. Pour enlever chacun des

filtres, glissez-les en direction

de chaque cote du four.

Tirez vers le bas et poussez-

les de l'autre cote. Les filtre

vont tomber.

2. Faites tremper les filtres

dans l'eau chaude et une

solution de nettoyage douce.

Rincez et secouez pour les

assecher. N'utilisez pas

d'ammoniaque pour

nettoyer un filtre a mailles

d'aluminium et ne le lavez

pas au lave-vaisselle.

L'aluminium ternira.

3. Pour remettre les filtres en

place, glissez-les dans
l'ouverture du cote, poussez

vers le haut en direction du

centre du four pour les

verrouiller en position.

REMARQUE : ne faites pas fonctionner la hotte sans

que les filtres ne soient en place.

REMPLACEMENT DU FILTRE AU

CHARBON
Si votre four est ventile vers l'interieur, vous devriez

remplacer le filtre au charbon a tous les 6 a 12 mois, meme

plus souvent si necessaire. Le filtre au charbon ne peut
etre nettoye.

1. Retirez les deux vis de montage de la grille de ventilation

(les deux vis du milieu).

2. Penchez la grille vers l'avant, puis retirez-la a l'exterieur.

3. Retirez le vieux filtre.

4. Mettez un nouveau filtre en place. Le filtre devrait etre

appuye selon l'angle illustre ci-dessous.

5. Glissez le fond du couvercle de ventilation en place.
Poussez sur le dessus jusqu'a ce qu'il soit solidement en

place. Vissez les vis de montage. Remettez la tension

de la source d'alimentation principale en circuit.
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REMPLACEMENT DE LA

LUMIERE/VEILLEUSE DE LA HOTTE

1. Debranchez l'alimentation a partir du panneau electrique
ou debranchez le cordon d'alimentation.

2. Retirez les vis du couvercle de la lumiere de la hotte.

3. Devissez l'ampoule (ou les ampoules) brulee(s) et

remplacez-la (les) avec une (des) ampoule(s) de 30

watts.

4. Replacez le couvercle de la lumiere de la hotte.

5. Remettez l'alimentation en circuit.

REMPLACEMENT DE L'AMPOULE DE LA

CAVITE INTERNE DU FOUR

1. Debranchez l'alimentation a partir du panneau electrique
ou debranchez le cordon d'alimentation.

2. Devissez les vis de montage du couvercle de ventilation

(les deux vis du milieu).

3. Penchez le couvercle vers l'avant, puis sortez-le en le

soulevant.

4. Soulevez le support de l'ampoule.

5. Remplacez avec une ampoule pour appareils
electromenagers de 30 watts.

6. Replacez le support de l'ampoule et vissez la vis de

montage.

7. Glissez le dessus du couvercle de ventilation en place.
Poussez-le par le fond jusqu'a ce qu'il soit fixe en

position. Vissez les vis de montage. Remettez

l'alimentation en circuit a la source.

QUESTIONS ET REPONSES
Q. Puis-je utiliser une grille pour rechauffer ou cuire sur

deux niveaux a la fois dans mon four a micro-ondes?

R. N'utilisez que la grille fournie avec votre four a micro-ondes.

L'utilisation de toute autre grille pourrait diminuer la

performance de la cuisson et meme produire un amorcage

d'arc (etincelles), ce qui endommagerait votre four.

Q. Puis-je utiliser des plats de metal ou d'aluminium dans

mon four a micro-ondes?

A. Le seul metal que l'on puisse utiliser parcimonieusement dans
le four est le papier d'aluminium; on s'en sert pour proteger
(n'utilisez que des petits morceaux plats). On peut aussi se

servir de plats d'aluminium peu profonds (leur profondeur ne

doit pas exceder 3/4 po. et ils doivent etre remplis de nourriture

afin d'absorber l'energie des micro-ondes). Ne laissez jamais
le metal toucher a la cavite interne ni a la porte du four.

Q. Parfois la porte du four semble ondulee; est-ce normal?

A. Cette impression est normale et n'affecte en rien le

fonctionnement du four.

Q. Quels sont les bourdonnements que j'entends pendant
que mon four fonctionne?

A. Vous entendez le bruit du transformateur lorsque le tube

magnetron change de cycle.

Q. Pourquoi mon assiette devient-elle chaude lorsque je fais

cuire de la nourriture dedans? Je croyais que cela n'etait

pas cense se produire.
A. Tandis que la nourriture devient chaude, elle transmet sa

chaleur a l'assiette. Utilisez simplement des mitaines a four

pour retirer la nourriture apres la cuisson.

Q. Que signifie le "temps de repos"?
A. Le "temps de repos" signifie qu'apres la cuisson, la nourriture

doit etre sortie et recouverte pendant un certain temps, ce qui
permet de terminer la cuisson. Ceci economise l'electricite et

libere le four pour une autre utilisation.

Q. Est-ce que je peux faire eclater du mais souffle dans mon

four a micro-ondes? Comment puis-je obtenir les

meilleurs resultats?

A. Oui. Utilisez des emballages commerciaux de mais a eclater

et suivez les directives du fabricant ou servez-vous de la

touche programmee "POPCORN". N'utilisez pas de sacs de

papier ordinaires. Faites le "test de l'ecoute" et arretez le four

des que l'eclatement des grains est a toutes les une ou deux

secondes. N'essayez pas de faire eclater les grains qui n'ont

pas eclate la premiere fois. Vous pouvez egalement utiliser

des contenants concus specialement pour faire eclater les

grains de mais. Si vous optez pour cette solution, assurez-

vous de bien suivre les directives du fabricant du contenant.

Ne faites pas eclater du mais dans des plats en verre.

Q. Pourquoi y a-t-il de la vapeur qui sort du conduit

d'evacuation de l'air?

A. Il est normal que la cuisson produise de la vapeur. Votre four a

micro-ondes a ete concu pour laisser s'echapper la vapeur par
le conduit de ventilation superieur.
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GUIDE DES PLATS A L'EPREUVE DES MICRO-ONDES

A UTILISER A NE PAS UTILISER

LE VERRE A L'EPREUVE DES MICRO-

ONDES : (traite pour des chaleurs

intenses) : plats de service fonctionnels,
assiettes a pain, assiettes a tarte et a

gateau, tasses a mesurer le liquide,
cocottes et bols qui ne possedent pas de

rebords metalliques.

LA PORCELAINE :

bols, tasses, assiettes de service et plats
ne comportant pas de rebords metalliques.

LE PLASTIQUE :

les pellicules de plastique (servant a

recouvrir) - deposez la pellicule sur le plat
sans serrer et faites-la adherer au plat.
Laissez la vapeur s'echapper en retournant

legerement un coin. Le plat devrait etre

suffisamment creux afin que la pellicule ne
touche pas a la nourriture. En chauffant

,
il

se peut que la pellicule fonde la ou elle

touche aux aliments. N'utilisez que des

plats et tasses de plastique ainsi que des

contenants semi-rigides pour le

congelateur et des sacs de plastique pour
une periode de cuisson breve. Utilisez

ces plats parcimonieusement car la

chaleur des aliments peut amollir le

plastique.

LE PAPIER :

les essuie-tout, le papier cire, les serviettes

et assiettes en papier ne comportant pas

de rebord ni de dessin en metal.

Recherchez l'etiquette du fabricant pour
vous assurer qu'ils sont a l'epreuve des
micro-ondes.

LES PLATS DE METAL :

le metal isole la nourriture des micro-ondes, ce qui produit une cuisson

inegale. Evitez d'utiliser des broches de metal, thermometres ou

plateaux d'aluminium. Les plats de metal peuvent provoquer un

amorcage d'arc et endommager votre four a micro-ondes.

LES DECORATIONS DE METAL :

toutes les assiettes et plats de cuisson avec rebords de metal. La

bordure metallique altere la cuisson et peut endommager le four.

LE PAPIER D'ALUMINIUM :

evitez d'utiliser de grandes feuilles d'aluminium car elles empechent la

cuisson et peuvent meme causer un amorcage d'arc dangereux.
Servez-vous de petits morceaux d'aluminium afin de proteger les

cuisses et les ailes du poulet. Assurez-vous de tenir TOUT papier
d'aluminium a une distance minimale d'un pouce des parois internes et

de la porte du four.

LE BOIS :

les bols et les planches de bois secheront et peuvent craquer

lorsqu'utilises au four a micro-ondes. Les paniers reagissent de la

meme facon.

LES PLATS REFERMES :

laissez toujours une ouverture afin de laisser la vapeur s'echapper.
Percez les sacs de plastique des legumes avant de proceder a la

cuisson. Les plats fermes peuvent exploser.

LE PAPIER BRUN :

evitez d'utiliser des sacs de papier brun car ils absorbent trop de

chaleur et pourraient bruler.

PLATS FELES OU EBRECHES :

les plats craques, feles ou ebreches peuvent briser a l'interieur du four.

ATTACHES AVEC FIL DE METAL:
retirez ce type d'attaches des sacs en plastique ou en papier car ils

deviennent tres chauds et peuvent etre la cause d'un incendie.
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Consultez la liste suivante afin de verifier si vous avez

vraiment besoin de faire appel a un technicien. Avant de

placer un appel de service, referez-vous a votre guide
d'utilisation, en particulier aux sections concernant votre

probleme particulier.

Aucune des fonctions du four a micro-ondes ne se

mettent en marche:

? Verifiez s'il n'y a pas un fusible saute ou un disjoncteur
hors circuit.

? Verifiez si le four est bien branche a la source d'electricite

de la maison.

? Verifiez si les commandes sont bien ajustees.

Si l'ampoule interne ne s'allume pas:

? L'ampoule n'est pas bien vissee ou elle est defectueuse.

Si le four ne cuit pas:

? Verifiez si le panneau des commandes a ete bien

programme.
? Verifiez si la porte est bien fermee.

? Assurez-vous d'avoir appuye sur la touche de depart
"START".

? Assurez-vous que la sonde thermique a ete correctement

inseree dans la douille.

? Assurez-vous de ne pas avoir parti la minuterie au lieu

d'une fonction de cuisson.

Si le four prend trop de temps (ou pas assez) a cuire:

? Verifiez si vous avez choisi la bonne intensite de

puissance.

Si l'horloge ne garde pas bien son heure:

? Verifiez si la fiche d'alimentation est bien enfoncee dans la

prise de courant.

? Assurez-vous que le four est le seul appareil electrique sur

le circuit.

Si la cuisson des aliments est inegale:
? Assurez-vous de disposer les aliments de facon uniforme.

? Les aliments etaient-ils completement decongeles avant la

cuisson?

? Verifiez le placement des morceaux d'aluminium utilises

pour empecher certaines parties de trop cuire.

Si les aliments ne sont pas assez cuits:

? Verifiez la recette pour voir si vous avez bien suivi toutes

les instructions (quantites, durees & niveaux de

puissance).
? Assurez-vous que le four soit sur un circuit electrique
independant.

? Les aliments etaient-ils completement decongeles avant la

cuisson?

Les aliments sont trop cuits:

? Verifiez la recette pour voir si vous avez bien suivi toutes

les instructions (quantites, durees, dimensions des plats &
niveaux de puissance).

S'il se produit un amorcage d'arc (etincelles):
? Assurez-vous d'utiliser des plats de cuisson concus pour

la cuisson au micro-ondes.

? N'utilisez jamais d'attaches avec fil de metal.

? Ne faites jamais fonctionner le four quand il est vide.

? Si vous cuisez avec la grille de metal, assurez-vous de

bien l'utiliser et qu'elle soit installee sur ses quatre

supports.

Si l'affichage indique que la minuterie effectue son

compte a rebours mais le four ne cuit pas:

? Assurez-vous que la porte soit bien fermee.

? Verifiez si vous n'avez pas active la minuterie a la place
d'une fonction de cuisson.
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Vous pouvez frequemment regler le probleme vous-meme. Si votre four a micro-ondes ne fonctionne pas adequatement,
identifiez la nature du probleme en vous referant a la liste ci-dessous et appliquez les solutions indiquees.

Si votre four a micro-ondes ne donne pas encore son plein rendement, contactez le centre de service autorise le plus pres de

chez-vous; nos techniciens peuvent faire face a toute situation.

PROBLEME SOLUTION

Le four a micro-onde ne se met pas Le fil d'alimentation est-il branche?

en marche La porte est-elle fermee?

Le minutage de la cuisson n'est pas selectionne.

La temperature n'est pas reglee ou la sonde n'est pas branchee.

Amorcage d'arc (etincelles) Utilisez des plats de cuisson concus pour la cuisson au micro-ondes.

La sonde n'est pas inseree au bon endroit.

Ne faites pas fonctionner le four lorsqu'il est vide.

Heure du jour incorrecte Reprogrammez la bonne heure.

Le voyant lumineux de la La sonde n'est pas branchee correctement?

sonde clignote

Cuisson inegale des aliments Utilisez les plats de cuisson recommandes.

Retournez ou brassez les aliments.

Les aliments n'etaient pas completement decongeles.

Aliments trop cuits La sonde n'est pas inseree au bon endroit.

Le niveau de puissance et le minutage de la cuisson n'etaient pas regles
correctement.

Le reglage thermometrique de cuisson n'est pas le bon.

Aliments pas assez cuits Utilisez les plats de cuisson recommandes.

La sonde n'est pas inseree au bon endroit.

Les aliments n'etaient pas completement decongeles.
Le niveau de puissance et le minutage de la cuisson n'etaient pas

regles correctement.

Le reglage thermometrique de cuisson n'est pas le bon.

Les ouvertures de ventilation sont obstruees.

Decongelation incorrecte Utilisez les plats de cuisson recommandes.

Retournez ou brassez les aliments.

Le niveau de puissance et le minutage de la cuisson n'etaient pas

regles correctement.

La lumiere du four ne s'allume pas Le cordon d'alimentation est-il branche?

La porte est-elle fermee?

Le minutage est-il selectionne

L'ampoule est-elle brulee?


