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SECURITE

MESURES DE SECURITE IMPORTANTES
A AVERT'SSEMENT = Afin de reduire le risque

de brulures, d'electrocutions, dincendie, de blessures
corporelles ainsi que les risques d'exposition-a une
energie a micro-ondes excessive.

* Ne pas immerger le cable d'alimentation ou la prise
dans l'eau.

» Conservez le cable d'alimentation gloigne de la surface
chauffante.

* Ne pas laisser le cable d'alimentation pendre depuis le
coin d'une table ou d'un comptoir.

» Lisez toutes les instructions avant d'utiliser I'appareil.

- Lisez et respectez les " PRECAUTIONS POUR EVITER
TOUTE EXPOSITION A UNE ENERGIE A MICRO-ONDES
EXCESSIVE " page 4.

» Lorsque vous nettoyez la surface de la porte et |la partie
du four en contact avec la porte, veillez-a n'utiliser que
des detergents doux et non abrasifs, avec une gponge

» Cet appareil doit.etre mis-a la terre. Reportez-vous aux ou un chiffon doux.

'INSTRUCTIONS DE MISE A LA TERRE", page 5. . Afin de reduire le risque d'incendiea l'interieur du four :

- Ne pas faire trop cuire la nourriture. Utilisez 'apparell
avec precaution lorsque du papier, du plastique ou
toute autre substance inflammable est inseree dans
le four pour faciliter la cuisson.

- Installez et positionnez cet appareil en suivant les
consignes d'installation fournies.

. Certains produits (ceufs) ou elements (recipients fermes,

bocaux en verre hermetigues) peuvent exploser et ne - Retirez les attaches et fermoirs des sacs plastiques

doivent donc pas etre utilises avec ce four.

» Utilisez cet appareil conformement aux indications du
manuel. Ne pas utiliser de substances corrosives ni la
vapeur. Ce four a ete specifiguement congu pour chauffer,
cuire ou secher de la nourriture. |l ne doit pas .etre utilise
a des fins industrielles ou en laboratoire.

» Une survelllance rapprochee est indispensable en cas
d'utilisation par des enfants.

* Ne pas utiliser ['appareil si le cable d'alimentation ou
a prise est endommagee, s'il ne fonctionne pas
correctement, s'll a ete endommage ou en cas de chute.

* Toute reparation doit etre effectuee par un agent de
reparation agree. Contactez votre centre de reparation
agree le plus proche pour tout diagnostic, reparation ou
reglage.

» Ne pas couvrir ni bloquer les differentes ouvertures de
l'appareil.

* Ne pas conserver l'appareil-a l'exterieur. Ne pas utiliser
a proximite de l'eau (par exemple pres d'un gvier, d'une
piscine, dans une cave humide, ou un endroit similaire.)

ou papiers avant de les inserer dans le four.

- Si le contenu du four prend feu, maintenez la porte
fermee, eteignez le four et debranchez le cable
d'alimentation ou couper le courant au niveau du
fusible ou du disjoncteur.

- Ne pas utiliser l'interieur du four comme rangement.
Ne pas v laisser de papiers, de nourriture ou d'ustensiles
de cuisines lorsque vous n'utilisez pas votre apparell.

Les liguides comme l'eau, le the ou le cafe, peuvent

etre chauffes au-deta du point d'ebullition sans pour

autant paraitre en etat d'ebullition. En effet, lorsque

VOUS retirez votre recipient, il se peut que vous ne voyiez

aucune bulle ou signe d'ebullition. CEPENDANT, CES
LIQUIDES SURCHAUFFES PEUVENT EXPLOSER
SOUDAINEMENT LORSQUE VOUS BOUGEZ LE
RECIPIENT OU QUE VOUS INTRODUISEZ UNE
CUILLERE OU TOUT AUTRE USTENSILE DANS LE
LIQUIDE. Par consequent, afin de reduire le risque
de blessure :

- Ne pas faire surchauffer les liquides.
- Remuez le liguide avant et au milieu de la cuisson.

- Ne pas utiliser de recipients droits munis d'une
ouverture etroite

- Apres la cuisson, laissez le recipient quelgues instants
dans le micro-ondes sans le toucher.

- Soyez extremement vigilant lorsque vous inserez une
cuillere ou toute ustensile dans le recipient.




SECURITE

* Nettoyez le filtre du ventilateur/hotte avec precaution.
Les detergents corrosifs, comme le nettoie four a base
de lessive peuvent endommager le filtre.

» Nettoyez la hotte de ventilation frequemment. Ne
pas laisser la graisse s'accumuler sur les conduits

ou les filtres
» Si des aliments s'enflamment sous la hotte, allumez N - q q o
le ventilateur. e pa_s utiliser au dessus de cuisinieres a gaz ou
electrigues.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

PRECAUTIONS POUR EVITER TOUTE
EXPOSITION A UNE ENERGIE A
MICRO-ONDES EXCESSIVE...

(a) N'essayez pas de faire fonctionner ce four () Ne pas utiliser I'appareil s'il est endommage.

avec la porte ouverte car ceci peut vous Il est tres important que la porte ferme
exposer a l'energie a micro-ondes. Il est correctement et que les elements suivants
important de ne pas repousser ou alterer ne soient pas endommages

les verrous de securite. (1) La porte (deformee).

(2) Les charnieres et les loguets
(casses ou desserres).

(b) Ne pas placer d'objet entre I'avant du four (3) Les joints de la porte et dureste
et la porte afin d'eviter que ne s'accumule de l'apparell
de la poussiere ou d'autres residus sur la
. (d) Le four ne peut etre regle ou repare
surface du joint. o
que par un reparateur qualifie.












INFORMATION

1. AFFICHAGE : :Le systeme d'affichage comprend une
horloge ainsi que differents indicateurs vous donnant
I'heure, la duree de cuisson programmee, €t les
fonctions de cuisson selectionnees.

2. POPCORN : Appuyez sur cette touche pour faire du
popcorn dans votre micro-onde. Les capteurs
renseigneront le four qguant a la duree de cuisson en
fonction de la quantite d'humidite detectee a partir

du pop corn.

3. POTATO (POMME DE TERRE): Appuyez sur cette
touche pour cuire des pommes de terre. Les capteurs
renseigneront le four quant a la duree de cuisson en
fonction de la quantite d'humidite detectee a partir de
la pomme de terre.

4. PIZZA: Appuyez sur cette touche pour rechauffer une
pizza. Les capteurs renseigneront le four quant a la
duree de cuisson en fonction de la quantite d'humidite
detectee a partir de la pizza.

5. VEGETABLE: Appuyez sur cette touche pour cuire

des legumes. Les capteurs renseigneront le four quant
a la duree de cuisson en fonction de la guantite
d'’humidite detectee a partir des legumes.

6. COOK (CUISSON): Appuyez sur cette touche pour
cuire un plat congele, un ragout ou du riz. Les capteurs
renseigneront le four quant a la duree de cuisson en
fonction de la quantite d'humidite detectee a partir de
la nhourriture.

7- REHEAT (RECHAUFFER): Appuyez sur cette touche
pour rechauffer un plateau repas, une soupe/sauce
Ou un ragout. Les capteurs renseigneront le four quant
a la duree de cuisson en fonction de la quantite

d'humidite detectee a partir de la nourriture.

8. CUSTOM COOK (CUISSON PERSONALISE

=
Appuyez sur cette touche pour rappeler un programme
de cuisson precedemment sauvegarde.

9. TIME COOK (DUREE DE CUISSON) : Appuyez sur
cette touche pour regler une duree de cuisson.

10. POWER LEVEL: Appuyez sur cette touche pour

regler la puissance de cuisson.

11. AUTO DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIQUE) : Viande, volaille, poisson. Appuyez
sur cette touche pour selectionner le type de nourriture et
pour la decongeler en fonction de son poids.

12. TIME DEFROST (DUREE DE DECONGELATION):
Appuyez sur cette touche pour decongeler d'autres
types d'aliments congeles.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

27.

Q DEFROST (DECONGELATION ACCELEREE) :
Cette touche vous permet d'actionner la fonction
Decongelation Acceleree pour des aliments
congeles d'une livre.

CHIFFRE : Appuyez sur les touches numerigues
pour entrer la duree de cuisson, la puissance ou
le poids.

CUSTOM SET (REGLAGE PERSONALISE) :
Appuyez sur cette touche pour modifier les reglages
par defaut du four en ce qui concerne le son,

I'horloge, la vitesse d'affichage et le poids de
decongelation.

CLOCK (HORLOGE): Appuyez sur cette touche
pour renseignher |l'heure.
KITCHEN TIMER (MINUTERIE DE CUISINE) :

Appuyez sur cette touche pour renseigner la duree
de la minuterie.

MORE (PLUS) : A chaque pression de cette touche,
vous rajoutez 10 secondes a la duree de cuisson.

LESS (MOINS) : A chague pression de cette touche,
vous otez 10 secondes a la duree de cuisson.

HOLD WARM (TENIR CHAUD) : Appuyez sur cette
touche pour conserver chaud des plats cuisines
dans votre four a micro-ondes jusqu'a 59 minutes
et 99 secondes.

STOP/CLEAR (ARRET/EFFACER) : Appuyez sur
cette touche pour arreter le four ou pour effacer
toutes les entrees.

START (DEMARRER) : Appuyez sur cette touche

pour lancer une fonction. Si vous ouvrez la porte
une fois la cuisson demarree, appuyez de nouveau
sur START.

LIGHT TIMER (PROGRAMME LAMPE) : Appuyez

sur cette touche pour regler la duree de la lampe.

Ez-ON : Appuyez sur cette touche pour selectionner
et lancer rapidement la fonction Puissance 100%.

LIGH HI/LOW/OFF ,
(LAMPE FORTE/FAIBLE/ETEINTE) :

Appuyez sur cette touche pour allumer la lampe.
26. VENT ON/OFF (VENTILAT

“UR MARCHE/ARRET) :
Appuyez sur cette touche pour allumer ou eteindre

le ventilateur.
VENT CONTROL 5 SPEED (CONTROLE 5

VITESSES DU VENTILATEUR) :

Appuyez sur cette touche pour selectionner une
des 5 vitesses du ventilateur.

AAVERTISSEI\/IENT

- PAS UTILISER L
ALIMENT A L'INT

- FOUR VIDE SANS AUCUN
“RIEUR.
















FONCTIONNEMENT

GUIDE DE CUISSON A PUISSANCE MOYENNE

Les 10 niveaux de cuisson en plus de la position Vous trouverez ci-dessous les differents niveaux de
"HIGH " (FORTE) vous permettent de selectionner la puissance avec des exemples d’aliments correspondants
puissance de cuisson correspondant le mieux a la a chaque niveau, ainsi que la puissance que vous utilisez
nourriture que vous souhaitez cuisiner. de votre four a micro-ondes.
NIVEAU DE PUISSANCE DU FOUR UTILISATION
PUISSANCE
10 Forte 100% | - Faire boulillir de I'eau

- Cuire de la viande hachee.

- Faire des friandises

- Cuire oignon, celeri, poivron vert.

- Cuire du poisson et de la patisserie.
- Prechauffer un plat brunisseur.

- Rechauffer des boissons.

- Tranches de bacon. Placez les ustensiles sur la grille
metallique du four.

9 90% - Rechauffer rapidement des tranches de viande.
- Cuire oignon, celeri, poivron vert.

8 80% - Rechauffer.
- Faire des ceufs brouilles

7 70% - Faire cuire du pain ou des produits a base de cereales.
- Cuire des plats a base de fromage ou de veau.

- Cuire gateaux, brioches, brownies et petits gateaux.

6 60% | - Faire cuire des pates.

5 50% - Cuire viande et volaille.
- Cuire des morceaux de viande moins tendres.

- Faire un poulet entier, une dinde entiere, des cotes de
porc, un pave de porc et un roti d’agneau.

4 40% - Cuire des morceaux de viande moins tendres.

- Rechauffer des plats congeles.

3 30% - Pour decongeler viande, volallle et fruits de mer.

|- Cuire de petites quantites de nourriture.
- Terminer la cuisson de ragout, saute et autres sauces.

2 20% - Faire fondre du beurre ou du fromage.
- Rechauffer de petites quantites de nourriture.

1 10% - Ramollir de la creme glacee.
- Faire monter la pate levee

0 - Temps d’attente.
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FONCTIONNEMENT

INDICATIONS POUR LA CUISSON PAR CAPTEUR

Catégorie consigne Quantité
Pomme de Piguez chaque pomme de terre avec une fourchette, puis placez-les 1a4
Terre sur le plateau du four autour de I'encoche, a 2 centimetres I'une de lautre. [ Moyenne approx
227-2849g chacune
Legumes | Preparez comme desire, lavez, et gardez le reste de 'eau avec les legumes. 1 a 4 tasses
frais Placez dans un recipient special micro-ondes de taille appropriee puis (237 2946 mL)
couvrez d’un film plastique et evacuez lair.
o | Legumes | Retirez de 'emballage, puis rincez a I'eau courante. Placez dans un 1 a 4 tasses
"é" congeles | recipient special micro-ondes de taille appropriee puis couvrez d’un (237 a 946 mL)
8 film plastique et evacuez lair.
LLJ
— |Legumes | Retirez de la boite de conserve. 1 a4 tasses
en Placez dans un recipient special micro-ondes de taille appropriee puis (237 2946 mL)
conserve | couvrez d’un film plastique et evacuez lair.
Apres la cuisson, remuez et laissez reposer 3 minutes.
Plat congele | Retirez de 'emballage exterieur. Faites une entaille dans le couvercle. 10 391
Si 'emballage n’est pas compatible avec les micro-ondes, placez le contenu a‘ o
dans une assiette puis couvrez-la d'un film en plastique et evacuez l'arr. (284 2995 9)
Ragout Melangez les ingredients selon la recette dans une casserole de 1 ou 2 litres. 1a 4 tasses
Couvrez avec un film plastique, evacuez I’air puis faites cuire. (237 2946 mL)
Apres la cuisson, remuez et laissez reposer 3 minutes.
Riz Ajoutez 2 volumes d’eau pour un volume de riz. 1/2 a 2 tasses

Utilisez un recipient pour micro-ondes assez grand pour eviter que l'eau
en ebullition ne deborde. Couvrez avec un film plastique ou un couvercle.

INDICATIONS POUR RECHAUFFER AVEC LE SYSTEME DE CAPTEUR

Catégorie

consigne

Quantité

Pizza

Pour rechauffer un reste de pizza.
Placez sur une serviette en papier dans une assiette resistante aux
micro-ondes.

1a3parts (3as5o0z/
85 a 142 g chacune)

Plateau repas

Placez dans une assiette plate.
Couvrez avec un film plastique laissant passer lair.
Laissez reposer 3 minutes.

1 a 2 assiettes

Soupe/Sauce |Placez dans une casserole pour micro-ondes. 1 a 4 tasses
Couvrez avec un film plastigue qui laisse passer lair. (237 & 946 mL)
Apres la cuisson, remuez et laissez reposer 3 minutes.

Ragout Couvrez le plat contenant le ragout avec un film plastique puis evacuez l'air. 1a 4 lasses
Apres la cuisson, remuez et laissez reposer 3 minutes. (237 2946 mL)

- 16 -







FONCTIONNEMENT

TABLEAU DE DECONGELATION AUTOMATIQUE

Viande
ALIMENT |REGLAGE AU BIP SONORE CONSIGNES PARTICULIERES
BOEUF La viande de forme irreguliere et longue
ainsi que les morceaux gras doivent etre
proteges au niveau des zones fines et
grasses avec du papier aluminium au
debut du cycle de decongelation.
Boeuf hache, VIANDE | Retirez les parties decongelees avec | Ne pas decongeler moins de 100g.
en vrac une fourchette. Retournez, puis Congelez en forme de beignet.
remettez le reste au four. Ne pas decongeler les steaks de moins de
Boeuf hache, VIANDE Separez et arrangez. 50g. Appuyez sur le centre au moment de
Steak la congelation. Placez sur une grille pour
micro-ondes.
Bifteck VIANDE | Retournez. Couvrez les parties Placez sur une grille pour micro-ondes.
chaudes avec du papier aluminium
Filet mignon VIANDE | Retournez. Couvrez les parties Placez sur une grille pour micro-ondes.
chaudes avec du papier aluminium
Boeuf en cubes| VIANDE | Retirez les parties decongelees avec | Placez dans un plat a retir pour micro-ondes.
une fourchette. Retournez, puis
remettez le reste au four.
Morceaux a VIANDE | Retournez. Couvrez les parties Placez sur une grille pour micro-ondes.

braiser, Palette

Cote de boeuf

Rotl de boeuf

VIANDE

VIANDE

chaudes avec du papier aluminium.

Retournez. Couvrez les parties

chaudes avec du papier aluminium.

Retournez. Couvrez les parties
chaudes avec du papier aluminium.

Placez sur une grille pour micro-ondes.

Placez sur une grille pour micro-ondes.

AGNEAU
Morceaux pour | VIANDE | Retirez les parties decongelees avec Placez dans un plat a retir pour
ragout une fourchette. Retournez, puis micro-ondes.
remettre le reste au four.
Cotelettes (2,5 | VIANDE | Separez et arrangez. Placez sur une grille pour micro-ondes.
cm d’epaisseur)
PORC
Cotelettes (1,25 | VIANDE | Separez et arrangez. Placez sur une grille pour micro-ondes.
cm d’epaisseur)
Hot Dogs VIANDE | Separez et arrangez. Placez sur une grille pour micro-ondes.
Cotes, Longe VIANDE | Retournez. Couvrez les parties Placez sur une grille pour micro-ondes.
chaudes avec du papier aluminium.
Saucisse, VIANDE | Separez et arrangez. Placez sur une grille pour micro-ondes.
Chainon
Saucisse en VIANDE | Retirez les parties decongelees avec Placez sur une grille pour micro-ondes.
vrac une fourchette. Retournez, puis
remettez le reste au four.
Longe rotie, VIANDE | Retournez. Couvrez les parties ¢ Placez dans un plat a retir pour
desossee haudes avec du papier aluminium. micro-ondes.
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FONCTIONNEMENT

TABLEAU DE DECONGELATION AUTOMATIQUE (suite)

Volaille
ALIMENT REGLAGE AU BIP SONORE CONSIGNES PARTICULIERES
POULE
Entier VOLAILLE | Retournez (Terminez la decongelation | Placez le poulet avec la poitrine vers la haut sur

(moins de 1,8kQg)

En morceaux

avec la poitrine vers le bas). Couvrez
les parties rechauffees avec du papier

aluminium.
Separez et arrangez. Retournez.

Couvrez les parties rechauffees avec
du papier aluminium.

une grille pour micro-ondes. Terminez la
decongelation en le plongeant dans 'eau froide.
Retirez les abats lorsque le poulet est
partiellement decongele.

Placez sur une grille pour micro-ondes.

erminez la decongelation en le plongeant
dans l'eau froide.

POULE
Entier VOLAILLE [ Retournez. Couvrez les parties Placez sur une grille pour micro-ondes.
rechauffees avec du papier aluminium. | Terminez la decongelation en le plongeant
dans I'eau froide.
DINDE
Poitrine VOLAILLE | Retournez. Couvrez les parties Placez sur une grille pour micro-ondes.

(Moins de 2,7kg)

rechauffees avec du papier aluminium.

Terminez la decongelation en la plongeant
dans l'eau froide.

Poisson
ALIMENT |REGLAGE AU BIP SONORE CONSIGNES PARTICULIERES
POISSON
Filets POISSON [ Retournez. Separez les filets lorsqu’ils | Placez dans un plat a micro-ondes. Separez
sont partiellement decongeles les filets avec precaution sous l'eau froide.
sl possible.
Steaks POISSON | Separez et arrangez. Placez dans un plat a micro-ondes. Versez
de I'eau froide pour terminer la decongelation.
Entier POISSON | Retournez. Placez dans un plat a micro-ondes. Couvrez
la tete et la queue avec du papier aluminium;
Faites en sorte que le papier ne touche pas
les parois du four. Terminez la decongelation
en passant sous eau froide.
FRUITS DE MER
Crabe POISSON [ Cassez et retournez Placez dans un plat a micro-ondes.
Queues de POISSON | Retournez et arrangez. Placez dans un plat a micro-ondes.
homard
Crevette POISSON | Separez et arrangez. Placez dans un plat a micro-ondes.
Petoncles POISSON [ Separez et arrangez. Placez dans un plat a micro-ondes.

REMARQUE : L’aliment a decongeler ne doit pas depasser les 2,7kg .
* Poids possible: entre 45,49 et 2,7kg .
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CUISSON

POU R OBTEN IR LA MEILLEURE * Retournez les aliments tels que les cotelettes de porc,

les pommes de terre, les rotis ou les choux fleurs entiers,
CUISSON au milieu du temps de cuisson afin d’exposer 'ensemble

de la surface a I'energie.

Pour obtenir les mellleurs resultats avec votre four-a - Placez les parties delicates des aliments, comme la

micro-ondes, lisez et suivez les indications ci-apres. oointe des asperges, vers le centre du plat.

» Température de conservation : La nourriture provenant * Protegez avec de petits morceaux de papier aluminium,
du refrigerateur prend plus de temps pour cuire que la les parties des aliments qui cuisent plus rapidement,
meme nourriture-a temperature ambiante. Les durees comme le bout des pattes et des ailes de la volaille.
Indiquees dans ce guide ont ete calculees -a partir de » Laissez reposer : Apres avoir retire la nourriture du
la temperature de conservation normale des aliments. four-a micro-ondes, couvrir avec un film ou un couvercle

puis laissez reposer pour continuer la cuisson du milieu

rapidement que les gros. Les aliments de taille et de et eviter que I'exterieur ne soit trop cuit. La duree du repos

forme similaire ont une duree de cuisson equivalente. depend de la densite et de la surface de 'aliment.

Pour une cuisson uniforme, reduisez la puissance de * Enveloppez dans du papler ciré ou dans une serviette
cuisson lorsque vous cuisinez de gros aliments. en papler : Les sandwiches ainsi que toute autre

*Hydratation naturelle : Les aliments tres hydrates preparation contenapt du pain precult quvent ene
cuisent de maniere plus uniforme car I'energie micro- enveloppes avant d'etre passes au micro-ondes afin

onde est attiree par les molecules d’eau. d’eviter quils ne se dessechent.

‘Remuez les ragouts et les legumes de lI'exterieur vers
le centre du recipient afin de redistribuer uniformement
la chaleur et d’accelerer la cuisson. |l nest pas
necessaire de melanger constamment.

Poissons et Fruits de mer
Cuisson de poissons et fruits de mer : indications générales
« Preparez le poisson pour la cuisson

» Tallle : Les aliments de petite taille cuisent plus

- Decongelez completement le poisson ou les fruits - Toujours reglez le temps de cuisson le plus court. Le
de mer. poisson est cuit lorsqu’il devient opaque et que la partie

- Disposez les differents morceaux en orientant les la plus epaisse commence a peler. Les crustaces sont
parties les plus epaisses vers I'exterieur du plat. Pour cuits lorsqu’ils deviennent rouges et que la chair devient
une cuisson uniforme, ne pas superposer les opaque et ferme.
crustaces.

- Le type de couvercle va dependre de la cuisson que » Le tableau de cuisson des poissons et fruits de mer Ci-
vous souhaitez realiser. Pour pocher du poisson, dessous vous indique la puissance ainsi que la duree
utilisez un couvercle ou un film plastique laissant de cuisson pour la plupart des poissons et crustaces.
passer l'air.

- Pour les poissons grilles, en croute ou en sauce,
couvrez legerement avec du papier cire pour que la
croute reste croustillante et que la sauce ne se
liquefie pas.

Tableau de cuisson des poissons et fruits de mer

DUREE DE
D
POISSON UISSANCE CUISSON CONSIGNES
Filets de poison FORTE 3mn30-a 4mn30 Disposez les differents morceaux en une seule couche et

en orientant les parties epaisses vers I'exterieur du plat-a

Steaks de poisson FORTE 4mn30-a 5mn30 micro-ondes de 1,5L.
Passez du beurre fondu et assaisonnez selon votre gout.

. . _ Faites cuire-a couvert avec un film laissant passer l'air.
Poisson entier 7 4mn 30-a 6 minutes . .
Laissez reposez couvert pendant 2 minutes.
Petoncle FORTE 3mn30-a 5 minutes | Si le poisson pese plus de 1 livre, retournez-le -a mi-cuisson.
Disposez en une seule couche. Preparez comme
Crevettes FORTE 3mn30-a 5 minutes | INdiquez ci-dessus. Melangez les crustaces au lieu de

epluchees les retourner.
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Amuse-bouches / Sauces / Soupes

Cuisson des amuse-bouches :

Astuces et techniques

Recommandes
- Des crackers, comme les biscottes Melba, les biscuits

sales de ble filamente et de seigle sont les plus
appropries pour une utilisation au four a micro-ondes.
Attendez le dernier moment pour les garnir. Placez
une serviette en papier sous les crackers pendant la
cuisson afin d’absorber lhumidite.

» Disposez les amuse-bouches en cercle pour une
cuisson plus uniforme.

I\/Ielanger les sauces pour repartlr la chaleur et
accelerer la cuisson.

Cuisson des sauces : Astuces et techniques

* Utilisez une casserole pour micro-ondes ou un verre
mesureur d’'une capacite au moins 2 ou 3 fois
superieure au volume de la sauce. ,

* Les sauces a base d’amidon de mais epaississent
plus rapidement que les sauces a base de farine.

Cuisson des sauces : Astuces et techniques

" Utilisez un plat pour micro-ondes dont la capacite est
2 fols superieure au volume des ingredients utilises
pour eviter que la soupe ne deborde, surtout si vous
utilisez de la creme fraiche ou du lait.

" Er regle generale couvrez la soupe en laissant
passer I'air avec un film plastique ou un couvercle.

* Couvrez pour conserver 'humidite. Laissez a
decouvert pour conserver le croustillant.

" Pour ne pas laisser trop cuire, reglez le temps
minimum consellle. Apres verification, rajoutez du
temps, si necessaire.

A ne pas faire

* Pour les amuse-bouches croustillants ou en pate
feuilletee, Il vaut mieux utiliser un four traditionnel a
chaleur seche. , - ,

* Les aliments pannes peuvent etre rechauffes au four
a micro-ondes mais ils en ressortiront croustillants.

* Faites cuire a decouvert les sauces a base d’amidon
de mais ou de farine afin que vous puissiez remuer 2
ou 3 fois en cours de cuisson pour une meilleure
consistance.

* Pour adapter une recette traditionnelle d’'une sauce,
reduisez legerement la quantite de liquide.

* Remuez de temps en temps permet de melanger les
saveurs, de repartir la chaleur et d’ecourter le temps
de cuisson.

* Pour adapter une recette traditionnelle d’'une soupe

pour la faire au four micro-ondes, reduisez la quantite
de liquide, de sel, d’assaisonnement fort.

Viande

Cuisson de la viande : Indications
générales
Preparez la viande pour la cuisson

- Decongelez completement

- Retirez I'exces de gras pour eviter toute projection.

- Placez la viande, cote gras vers le bas, dans un plat a
micro-ondes sur la grille.

- Utilisez les sacs brunisseurs pour les morceaux les
moins tendres. ,

- Disposez la viande avec les parties les plus epaisses
orientees vers I'exterieur du plat.
- Couvrez la viande avec du papier cire avant d’eviter
toute projection.

» Etirez la viande pendant la cuisson

- Recoltez le jus au fur et a mesure de la cuisson pour
eviter et que le bas de la viande ne cuise trop vite ainsi
que les projections.

- Protegez les parties fines ou osseuses avec un papier
aluminium pour eviter gu’elles ne cuisent trop.

REMARQUE : Assurez-vous que le papier aluminium
soit a au moins 3cm de la paroi du four et qu’ll ne
recouvre pas plus du tiers de la viande.

. Apreé avoir sorti la viande du four, laissez reposer avec
le papier aluminium entre 10 et 15 minutes. La
temperature de l'interieur de la viande peut encore
augmenter de 2 a 5°C pendant le repos

Le tableau de cuisson de la viande, page suivante, vous
fournit des indications detaillees concernant la puissance
et les temps de cuisson de la plupart des morceaux

de viande.
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Tableau de Cuisson de la Viande

PUISS DUREE DE
VIANDE ANCE CUISSON INDICATIONS
Boeuf FORTE Faites les steaks haches avec un puits au milieu.
Hamburgers, Placez sur la grille du four a micro-
Frais ou
1 steak hache 1mn a Tmn30
2 steaks haches 1mn a Tmn30
4 steaks haches 2mn30 a 3mn30
Roti (3-4 livres) 5 8 a 10 minutes Placez le roti, cote gras vers le bas, sur la grille du four a
par livre micro-ondes. Assaisonnez selon votre gout et couvrez avec
SAIGNANT du papier cire. Retournez a mi-cuisson et protegez certaines
(55°C) 11 a 13 | parties si hecessaire. Retirez lorsque la temperature voulue
minutes par livre | g ete atteinte. Laissez reposer a couvert avec du papier
A POINT (70°C) | aluminium pendant 15 minutes. (La temperature peut
augmenter d’environ 5°C).
Agneau 5 11 a 12 minutes | Placez le roti, cote gras vers le bas, sur la grille du four a
Roti de agneau par livre micro-ondes.
desosse SAIGNANT(55°C) | Badigeonnez avec une marinade ou des epices (thym,
(3 a 4 livres) 12 a 13 minutes | romarin, marjolaine).
par livre
A POINT Couvrez avec du papier cire. Retournez au bout de 15 minutes
(62 C)13a 14 puis de 30 minutes. Protegez certaines parties si necessaire.
minutes par livre | Retirez lorsque la temperature voulue a ete atteinte. Laissez
BIEN CUIT (70°C) | reposer a couvert avec du papier aluminium pendant 15
minutes. (La temperature peut augmenter d'environ 5°C).
Porc FORTE Placez les tranches de bacon sur la grille du four a micro-ondes.
Tranches de Bacon Couvrez avec des serviettes en papier.
2 tranches 1mn30 a2 mn | Apres la cuisson, laissez reposer 1 minute.
4 tranches 2 a 3 minutes
6 tranches 4 a 5 minutes
10 tranches 7 a 8 minutes
Cotelettes 3 Placez les cotelettes dans un plat a micro-ondes. Assaisonnez
(150 a 200g chacune) selon votre gout puis couvrez en laissant passer l'air avec du
2 cotelettes 18 a 20 minutes | papier cire. Laissez cuire jusgu’a ce que la viande ne soit plus
par livre rosee ou jusqu’a ce que la temperature interne s’eleve a 80°C.
4 cotelettes 15 a 17 minutes | Retournez les cotelettes a mi-cuisson. Laissez reposer 5
par livre minutes. (La temperature peut augmenter d’environ 5°C).
Roti, 3 25 a 27 minutes | Placez le reti dans un sac de cuisson dans un plat a
desosse (3,5 livres par livre (75°C) | micro-ondes.
a 4,5 livres) per pound Assaisonnez selon votre gout et ajoutez un agent brunissant
(165°F) sl hecessaire.
Saucisses, HI Percez les saucisses et placez-les sur la grille du four a
Fraiches ou micro-ondes.
congelees, Couvrir avec du papier cire ou une serviette en papier.
decongelees Retournez a mi-cuisson. A la fin, laissez reposer a couvert
(30 a 60g chacune) pendant 1 minute.
2 saucisses 45 a 60 secondes
4 saucisses 1 2a Tmn30
© saucisses 1mn30 a 2 minutes

10 saucisses

1mn45 a 2 minutes
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Volaille
Cuisson de |la volaille : Indications Générales
» Preparez la volaille pour la cuisson. » La volallle est cuite lorsque la chair n’est plus rosee,
- Decongelez completement et que les sucs deviennent clairs. Une fois cuite, la
- Orientez les parties les plus epaisses de la volaille temperature des cuisses doit .etre entre 85 et 88°C.
vers I'exterieur du plat a ratir. Pour cuire des cuisses, - Laissez reposer a couvert avec du papier aluminium
disposez comme les rayons d’une roue. pendant 10 minutes.
- Couvrez le plat a retir avec du papier cire pour reduire
les projections. Le tableau de cuisson de la volaille ci-dessous vous
- Utilisez un agent brunisseur ou cuisinez une sauce fournit des indications detaillees concernant la puissance
pour donner une couleur doree. et les temps de cuisson de la plupart des morceaux et
* Surveillez la volaille pendant la cuisson. types de volaille.

- Retirez et conservez le jus au fur et a mesure.

- Protegez les parties fines ou osseuses avec des
morceaux de papier aluminium pour eviter gu’elles
ne cuisent trop. Faites en sorte que le papier reste
a au moins 3 cm des parois du four et des autres
pieces d’aluminium.

Tableau de Cuisson de la Volaille

PUISS- | DUREE DE
ANCE CUISSON

Poulet en FORTE |4mn30 a5mn30 | Avantla cuisson, lavez puis egouttez les morceaux de poulet.
morceaux par livre Etalez les morceaux dans un plat a ratir pour micro-ondes en
(2,5 a 3 livres) dirigeant les parties les plus epaisses vers I'exterieur du plat.
Badigeonnez de beurre ou d’agent brunisseur et d’epices selon
votre gout. Couvrez avec du papier cire. Laissez cuire jusqu’a
ce que la chair ne soit plus rose et que les sucs deviennent
clairs. Laissez reposer a couvert pendant 5 minutes.

VOLAILI INDICATIONS

Poulet Entier FORTE [12 a 13 minutes |Lavez puis egouttez avant la cuisson. Disposez le poulet

(3 a 3,5 livres) par livre dans un plat a retir pour micro-ondes, avec la poitrine vers le
bas. Badigeonnez de beurre ou d’agent brunisseur et
d’epices selon votre gout. Couvrez avec du papier cire.
Laissez cuire 1/3 du temps estime. Retournez, badigeonnez
a houveau de beurre ou d’agent brunisseur. Replacez le
papier cire, et laissez cuire a nouveau 1/3 du temps estime.
Protegez si necessaire. Laissez cuire le tiers de temps
restant jusqu’a ce que la chair ne soit plus rose et que les
sucs deviennent clairs. Laissez reposer a couvert avec du
papier aluminium pendant 10 minutes. (La temperature peut
augmenter d’environ 5°C). Une fois cuite, la temperature des
cuisses doit.etre entre 85 et 88°C.

Poule entiere FORTE [6 a7 minutes Lavez puis egouttez avant la cuisson. Attachez les ailes au
(1 a1,5 livre) par livre corps et les cuisses a la croupe de la poule. Disposez la
poule sur la grille du four a micro-ondes, avec la poitrine vers
le bas. Couvrez avec du papier cire. Retournez a mi-cuisson.
Protegez les 0s du pilon avec du papier aluminium. Retirez et
jeter les sucs. Badigeonnez de beurre ou d’agent brunisseur
et d’epices selon votre gout. Laissez cuire jusqu’a ce que la
chair ne soit plus rose et que les sucs deviennent clairs.
Retirez la poule du four une fois que la temperature desiree a
ete atteinte. Laissez reposer a couvert avec du papier
aluminium pendant 10 minutes. (La temperature peut
augmenter d’environ 5°C). La temperature de la chair doit
etre a 75°C au moment de servir.
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Pates et Riz

La cuisson au four a micro-ondes des pates, riz et

cereales demande la meme duree que pour la cuisson

traditionnelle. Cependant le four a micro-ondes se
revele plus pratique car vous pouvez cuire et servir

dans le meme plat.

Pas besoin de melanger, et les pates rechauffees au four
a micro-ondes ont le meme gout que les pates fraichement
cuites.

Cuisson des Pates et Riz : Astuces et Techniques

» Si vous souhaitez utiliser les pates ou le riz dans un

ragout, laissez-les cuire moins que necessaire afin
gu’elles restent fermes.
» Laissez reposer le riz, mais pas les pates.

Tableau de cuisson des pates

» Le tableau de cuisson des pates et du riz ci-dessous
vous fournit des indications detalllees concernant la
puissance et les temps de cuisson pour plupart des
varietes de pates et de riz.

VARIETEDE | PUISS- DUREE DE

PATES ANCE CUISSON INDICATIONS

Spaghetti Salez de I'eau chaude a volonte. Utilisez un plat pour

4 tasses d’eau FORTE | 9a10 minutes | micro-ondes de 2 litres, et couvrez en laissant passer I'air
Ajouter 120g de 5 7/mn30 a 8mn30 | avec un film plastique pour les spaghetti et lasagnes.
spaghetti Utilisez un couvercle ou un film plastique pour les macaronis
Macaroni et les noullles. Faites cuire a forte puissance pendant la

3 tasses d’eau FORTE 6 a 7 minutes duree indiquee dans le tableau, ou jusqu’a ce que l'eau boue.
Ajouter 2 tasses 5 5mn30 a 6mn30 | Versez les pates, laissez cuire a couvert a puissance 5

de macaroni pendant la duree indiquee dans le tableau ou jusqu’a ce
Lasagnes FORTE 7 a 8 minutes ciue les pates solent al de.nte.

4 tasses d’eau 5 11mn a 12mn30 | E9outtez dans une passoire.

Ajouter 120g de

lasagnes

Nouilles FORTE 8 a 10 minutes

Ajouter 4 tasses 5 5mn30 a 6mn30

de noulilles

Rice Cooking Table

L PUISS- | DUREE DE
VARIETE DE RIZ ANCE |CcUISSON INDICATIONS
Riz Long Salez de I'eau chaude a volonte.
2 tasses 1/4 d’eau FORTE 5 a 7 minutes | Utilisez un plat pour micro-ondes de 2 litres, et couvrez en
Ajouter une tasse de riz 3 19 minutes | laissant passer I'air avec un film plastiqgue ou un couvercle.
Brown Faites cuire a forte puissance pendant la duree indiquee
o tasses 1/4 d’eau FORTE |4mn30 a 5mn30 dans le tableau, ou jusqu’a ce que l'eau boue.
Ajouter une tasse 3 28 minutes Versez le riz et 'assaisonnement.
de riz Laissez cuire a couvert a puissance 3 pendant la duree

Indiquee dans le tableau ou jusqu’a ce que l'eau soit

Melange de riz long et | absorbee et que le riz soit tendre.
de riz sauvage FORTE | 4adminutes | | aissez reposer entre 5 et 10 minutes.
2 lasses 1/3 d'eau 3 24 minutes | genarez avec une fourchette.
Ajouter un sachet
de 180g
Cuisson Rapide Portez I'eau a ebullition. Versez le riz dans I'eau bouillante
1 tasse d’eau FORTE | 2 a3 minutes |e€tlaissez a couvert entre 5 et 10 minutes ou jusqu’a ce que
Ajouter une tasse 'eau soit absorbee et que le riz soit tendre Separez avec
de riz une fourchette.
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Pour de mellleurs resultats et par mesure de securite,
conservez propres l'interieur et Pexterieur de votre four
a micro-ondes. Faites particulierement attention a ne
pas laisser de la nourriture ou de la graisse sur le cote
Interieur de la porte ou sur le cadre exterieur du four
(zone de jointure).

Ne jamais utiliser de poudres agressives ou de
grattoirs. Nettoyez l'interieur comme Pexterieur du
four, sans oublier la hotte, avec un chiffon doux et
une solution eau/detergent tiede (pas chaude). Puis
rincez et essuyez. Utilisez un nettoyant pour chrome
et un produit a polir pour les surfaces en chrome,
metal et aluminium. Nettoyez immediatement les
projections avec un essule-tout humide,
particulierement apres la cuisson de poulet ou de
bacon. Nettoyez votre four une fois par semaine au
minimum.

LA GRILLE METALLIQUE

Nettoyez la grille metallique avec un detergent et une
eponge a gratter douce ou en nylon. Laissez secher
completement. Ne pas utiliser des eponges ou
detergents abrasifs pour nettoyer la grille.

NETTOYER LES FILTRES A GRAISSE

Le filtre a graisse doit.etre retire et nettoye regulierement,

une fols par mois au minimum.
1. Coupez le courant ou debranchez le four a

micro-ondes.
2. Pour retirer le filtre a graisse, faites glisser le filtre

vers le cote. Tirez le filtre vers le bas et poussez
vers 'autre cote. Le filtre doit se detacher.

3. Trempez le filtre a graisse dans de I'eau chaude
et du savon. Rincez et secouez pour secher. Ne
pas utiliser dammoniague et ne pas laver avec le
lave-vaisselle. L'aluminium deviendrait noir.

4. Pour reinstaller le filtre a graisse, faites le glisser
dans les encoches du fond, puis pousser pour le
bloquer.

5. Remettez le courant ou rebranchez le four.
REMARQUE : Ne pas utiliser la hotte sans le filtre a
graisse.

REMPLACEMENT DU FILTRE A
CHARBON

Si l'interieur de votre four est ventile, le filtre a charbon
doit.etre remplace tous les 6/12 mois ou plus souvent
sl necessaire. Le filtre a charbon ne peut pas etre
nhettoye. Pour commander un nouveau filtre a charbon,
contactez le rayon Pieces de Rechange de votre
reparateur agree le plus proche.

1. Coupez le courant ou debranchez le four a
micro-ondes.
2. Retirez les 2 vis de la grille de ventilation.

3. Inclinez la grille vers 'avant, puis soulevez-la pour
a retirer.
4. Retirez I'ancien filtre.

5. Glisser un nouveau filtre a charbon dans son emplacement.

e filtre doit conserver l'inclinaison montree ci-dessous.

6. Glisser le bas de la grille de ventilation dans son
emplacement.

Poussez le haut jusgqu’a ce gu’il soit en place.

Revissez les vis.

7. Remettez le courant ou rebranchez le four.
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REMPLACEMENT DE LA LAMPE Questions & Reponses
POUR | A TABILE DE TRAVAIL Q. Puis-je utiliser une grille supplementaire afin

, de pouvoir cuire sur deux grilles en méme
1. Coupez le courant ou debranchez le four a

_ ; temps ?
MICro-ondaes. R. Utilisez uniqguement la grille fournie avec votre

four a micro-ondes. L'utilisation d’une autre grille
peut diminuer la qualite de cuisson et/ou creer
des arcs electriques et endommager votre four.
Q. Puis-je utiliser sans distinction du metal et de
I"aluminium dans mon four a micro-ondes ?

1. Vous pouvez utiliser du papier aluminium pour

2. Devissez les vis de la protection de 'ampoule. proteger (utilisez des morceaux petits et plats). Le
3. Remplacez I'ampoule avec une ampoule de 30 ou metal ne doit jamais toucher la paroi ou la porte

40 Watts. du four.
4. Remettez la protection et vissez les vis. Q. j'al I'impression que la porte de mon four est
5. Remettez le courant ou rebranchez le four. ondulée. Est-ce normal ?

R. Oui c’est normal, et cela n’a aucune incidence sur

REMPLACEMENT DE LA LAMPE DU FOUR le fonctionnement de votre four.
1. Coupez le courant ou debranchez le four a micro-ondes. Q. Que sont les bruits de souffle que J'entends
2. Devissez les vis de la grille d’aeration lorsque mon four fonctionne ?

(2 vis exterieures). R. Il s’agit du bruit qu’emet le transformateur lorsque
3. Inclinez la grille en avant, puis soulevez-la pour la retirer. le magnetron s’allume et s’eteint.

@ Pourquoi les plats chauffent-ils lorsque je
L L. ? rechauffe de la nourriture a l'interieur 7
Lorsque la nourriture chauffe, elle transmet sa
chaleur au plat. Utilisez des gants anti-chaleur

- i pour retirer les plats du four. |l se peut que votre
Qﬁ/ plat ne soit pas compatible avec les fours a micro-
ondes.

Q. Que veut dire un temps de repos 7

4. Poussez la hotte. R. Un temps de repos signifie que la nourriture doit
etre retiree du four et couverte pendant un
certains temps apres la cuisson. Ce processus
permet de terminer la cuisson, d’economiser de
'’energie et de liberer le four pour d’autres
utilisations.

Q. Puis-je faire du popcorn dans mon four a micro-
ondes ? Quelle est la meilleure fagon de proceder ?

R. Oui. Faites du popcorn emballe en sachet special
micro-ondes en suivant les instructions du paquet,
ou utilisez la touche POPCORN.
Ne pas utiliser des sachets en papier ordinaires.
Soyez attentif pour arreter le four des que vous
entendez que le mais commence a moins eclater
(un grain toutes les 1 a 2 secondes). Ne pas
essayer de cuire les grains qui n‘ont pas eclate.
Vous pouvez aussi utiliser un popper special
micro-ondes. Dans ce cas, suivez bien les

6. Remplacez 'ampoule avec une ampoule de 30 ou instructions du fabricant. Ne pas faire de popcorn
40 Watts. dans des recipients en verre.
7. Remettre le porte-ampoule en place. Q. Pourquoi est-ce que de la vapeur s’échappe du
8. Glisser le bas de la grille de ventilation dans son ventilateur d’évacuation d’air ?
emplacement. Poussez le haut jusqu’a ce qu’il soiten  R. La vapeur est produite pendant la cuisson. Votre
place. Revissez les vis. four a ete congu pour evacuer cette vapeur avec
9. Remettez le courant ou rebranchez le four. le ventilateur.
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GUIDE DES USTENSILES POUR MICRO-ONDES

A UTILISER A NE PAS UTILISER
VERRE ALLANT AU FOUR USTENSILES EN METAL
(traites pour resister a un e chaleur Le metal protege la nourriture de I'energie micro-onde et rend la
elevee): Plats a cuire, moules a pain, a cuisson non uniforme. Evitez aussi les brochettes metalliques,
tarte, a gateau, verres mesureurs, les thermometres et les plateaux en aluminium. Les ustensiles
casseroles et terrines sans dorures metalliques peuvent creer des arcs electrigues et donc
metalligues. endommager votre four.
PORCELAINE : DECORATIONS METALLIQUES
Bols, tasses, assiettes et plats sans Les plats, assiettes et casseroles ornes ou recouverts de metal,
dorures metalliques. etc. Les decorations metalliques empechent de cuire
normalement les aliments et peuvent endommager le four.
PLASTIQUE :
Film plastique (comme couvercle) — PAPIER ALUMINIUM
deposez le film plastique grossierement Evitez les grandes feuilles de papier aluminium car elles
sur les plats et appuyez sur les cotes. empechent la cuisson et peuvent provoquer des arcs electriques
Evacuez I'air en soulevant un coin du dangereux. Preferez de petits morceaux de papier aluminium
film. Le plat doit .etre suffisamment pour proteger les ailes et cuisses de poulet. L'aluminium doit .etre
profond pour que le film plastique ne au minimum a 3cm des parois et de al porte du four.

soit pas en contact avec la nourriture.
Lorsque la nourriture chauffe, il se peut | BOIS

que celle-ci fasse fondre le film si elle Les bols et les planches en bois vont secher et peuvent eclater
est en contact direct avec lui. Utilisez ou se fissurer lorsque vous les utilisez au four a micro-ondes.
des plats ou tasses en plastiques, des Les paniers reagissent de la meme facon.

recipients semi-rigides pour congelateurs ~ ~ .
ou des sacs en plastique uniguement USTENSILES RECOUVERTS HERMETIQUEMENT

pour des cuissons de courte duree. As-surez-vous de bien laisser une ouverture pour que la vapeur
A utiliser avec precaution car le puisse s’echapper. Percez les sachets en plastique des
plastique peut ramollir lorsque la legumes ou autres gllments avant de les faire cuire.
nourriture chauffe. Les sachets hermetiques peuvent exploser.

PAPIER : PAPIER GRIS
De I'essuie-tout, les serviettes en papier, Ne pas utiliser de sac en papier gris.
le papier cire et les assiettes en carton s absorbent beaucoup de chaleur et peuvent s’enflammer.

sans decoration ou dorures metalliques.

Verifiez le logo du fabricant qui indique USTENSILES ECAILLES OU FENDUS

que le produit peut.etre utilise au four a Tout ustensile ecaille, fendu ou craquele peut se rompre dans
micro-ondes. le four.

ATTACHES METALLIQUES
Retirez les attaches metalligues des sachets en plastique ou
en papier. lls chauffent et peuvent prendre feu.
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AVANT DE FAIRE APPEL A UN REPARATEUR

Verifiez la liste ci-dessous afin de vous assurer qu'il

est bien necessaire de contacter le service apres-vente.

Une lecture rapide du present manuel et des

informations supplementaires sur les elements a verifier

peut vous economiser un appel non necessaire.

Sirien dans le four ne fonctionne :

» Verifiez qu’un fusible ou que le disjoncteur n’ait pas
saute.

» Verifiez que le four soit correctement branche

» Verifiez que les commandes soient bien reglees.

Sila lampe interne du four ne fonctionne pas
» L'ampoule peut.etre devissee ou grillee.

Si le four ne cuit pas

» Verifiez que les commandes aient bien ete
programmees.

» Verifiez que la porte soit bien fermee

» Verifiez que vous ayez bien appuye sur la
touche START.

» Verifiez gue vous n'ayez pas lance le programmateur
au lieu d’'une fonction de cuisson.

Si le four cult plus vite ou plus lentement que

nhormalement :

* Assurez-vous d’avoir correctement programme la
puissance de cuisson.

SiI'heure affichée par I'horloge n'est pas toujours
exacte :

» Verifiez que le cable d’alimentation soit bien branche.
» Verifiez que le four soit bien Punique appareil electrique

du circuit.

Sl la cuisson n'est pas homogene .

» Verifiez que la nourriture soit uniforme

» Verifiez que la nourriture soit completement decongelee
avant de la cuire

» Verifiez la position des papier aluminium utilisees.

Sl la nourriture n'est pas assez cuite :

* Verifiez que vous ayez bien suivi les indications de la
recette (quantite, duree et puissance de cuisson).

* Verifiez que le four soit bien Punique apparelil electrique
du circuit.

* Verifiez que la nourriture soit completement decongelee
avant de la cuire.

Sila nourriture est trop cuite :
» Verifiez que vous ayez bien suivi les indications de la
recette (quantite, duree et puissance de cuisson)

Si des arcs électrigues se forment :

» Assurez-vous d’avoir bien utilise des plats pour
micro-ondes

» Assurez-vous d’avoir bien retire les attaches metalliques

» Assurez-vous de ne pas avoir utilise le four a vide

» Si vous avez utilise la grille, assurez-vous gu’elle etait
bien placee sur ses 4 supports.

Sl le decompte du temps restant s'affiche mais
que le four ne cuit pas :

» Verifiez que la porte soit bien fermee
» Verifiez que vous n’ayez pas lance le programmateur
au lieu d’'une fonction de cuisson.

Le ventilateur se lance automatiquement :

» Si la temperature autour du four devient trop elevee,
le ventilateur de la hotte demarre automatiquement pour
rafraichir le four. Il peut rester en fonctionnement jusqu’a
une heure.
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AVANT DE FAIRE APPEL A UN REPARATEUR

Vous pouvez tres souvent corriger certains problemes de fonctionnement tout seul. Si votre four ne fonctionne pas
normalement, localisez le probleme grace au tableau ci-dessous et essayez la solution correspondante. Si votre four
ne fonctionne toujours pas, contactez le centre de reparation agree le plus proche. Les centres de reparation sont
equipes de tout le materiel necessaire pour vous aider.

PROBLEME SOLUTION

Le four ne demarre pas Est-ce que le cable est bien branche?

La porte est-elle fermee?

Duree de cuisson n’est pas reglee.

Temperature n'est pas reglee ou la sonde n’est pas branchee.

Arcs electrigues ou etincelles Utilisez de la vaisselle speciale micro-ondes.
Positionnez convenablement la sonde de la temperature.
Ne pas mettre en marche si le four est vide.

Heure incorrecte Reinitialisez 'horloge.
Lumiere de la sonde clignote La sonde de la temperature est-elle bien branchee?
Aliments pas cuits de maniere uniforme Utilisez de la vaisselle speciale micro-ondes.

Retournez ou remuez la nourriture.
Decongelez completement |la nourriture.

Aliments trop cuits Positionnez convenablement la sonde de la temperature.
Programmez la bonne duree et la bonne puissance.
Utilisez le bon reglage de temperature.

Aliments pas assez cuits Utilisez de la vaisselle speciale micro-ondes.

Positionnez convenablement la sonde de la temperature.
Decongelez completement |la nourriture.

Programmez la bonne duree et la bonne puissance.

Utilisez le bon reglage de temperature.

Verifiez que les bouches d’aeration du four ne soient pas obstruees.

Mauvaise decongelation Utilisez de la vaisselle speciale micro-ondes.
Retournez ou remuez la nourriture.
Programmez la bonne duree et la bonne puissance.

Lampe du four ne s’allume pas Est-ce que le cable est bien branche?
La porte est-elle fermee?

Duree de cuisson n’est pas reglee
L’ampoule n'a-t-elle pas grille?
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Visitez notre site web www.LL.G.ca .G Electronics Canada, Inc.

GARANTIE LIMITEE

S’1l est prouve que votre produit comporte un defaut materiel ou de main d’ceuvre qui ’empéche de fonctionner normalement
pendant la periode de garantie ci-dessous explicitee (la periode de garantie demarre-a partir de la date d’achat), LG
Electronics procedera, selon son choix,«a la reparation ou au remplacement sans frais du produit. La garantie est
uniquement valide pour I’acheteur original du produit, au Canada et pendant la duree de la garantie.

Periode de Garantie des Fours'a Micro-ondes LG

Composants Pieces Main d’ceuvre

Four-a micro-ondes-a hotte integree 2 ans 2 ans (Depannage-a domicile)
Four-a convection 2 ans 2 ans (Depannage-a domicile)
Four-a micro-ondes encastrable 2 ans 2 ans (Depannage-a domicile)
Tous les autres fours<a micro-ondes 2 ans 2 ans (Depannage en magasin)
Magnetron 5 ans

Aucune autre garantie ne peut s’appliquer-a ce produit. LA DUREE DE TOUTE GARANTIE TACITE, Y COMPRIS
GARANTIE MARCHANDE, EST LIMITEE A LA DUREE DE LA PRESENTE GARANTIE FORMELLE. LG
ELECTRONICS NE SERA PAS RESPONSABLE DE LA PERTE DE LA JOUISSANCE DU PRODUIT, DE LA
NUISANCE, DE LA PERTE OU DE TOUT AUTRE DOMMAGE DIRECTEMENT OU INDIRECTEMENT LIE-A
L"UTILISATION OU LA NON UTILISATION DE CE PRODUIT ; NE SERA PAS RESPONSABLE DES
VIOLATIONS DES GARANTIES TACITES OU FORMELLES, Y COMPRIS DE LA GARANTIE MARCHANDE
TACITE, NI DE L’UTILISATION-A DES FINS PARTICULIERES, APPLICABLES-A CE PRODUIT.

Certaines Provinces ou Territoires ne reconnaissent pas 1’exclusion ou la limitation des dommages accessoires ou
indirects sur la duree d’une garantie implicite. Par consequent, 1l se peut que ces limitations ou exclusions ne
s’appliquent pas<a votre cas.

En plus de la presente garantie qui vous donne (I’acheteur original) des droits legaux particuliers, 1l se peut que vous
jouissiez de droits supplementaires qui peuvent varier d’une province-a une autre ou d’un territoire-a un autre.

LA GARANTIE CI-DESSUS NE S’APPLIQUE PAS AUX :

1. Deplacements-a votre domicile pour livrer, emporter, installer, expliquer ou remplacer les fusibles, ou pour realiser
des branchements domestiques, des travaux de plomberie ou toute autre reparation non autorisee.

2. Dommages materiels causes par accident, nuisance, incendie, inondations ou catastrophes naturelles.

3. Reparations lorsque votre produit n’est pas utilise dans le cadre normal prevu (usage domestique) ou dans les cas
contraires aux instructions fournies dans le manuel de 1'utilisateur.

4. Dommages resultant d’un accident, d’une transformation, d’'une mauvaise utilisation, d’'un abus ou d’'une mauvaise
installation ou maintenance.

5. Produits dont le numero de serie a ete modifie ou supprime.

S1 le produit est installe hors de la zone de couverture de la garantie, les frais correspondants au transport dus-a la
reparation du produit ou au remplacement d’une piece defectueuse, sera<a votre charge (proprietaire).

INFORMATION SERVICE CLIENT

Pour faire valoir votre garantie : Conservez votre contrat de vente pour prouver votre date d’achat.
Vous devez fournir une copie de votre ticket de caisse lorsque vous
faites valoir votre garantie.

LLa garantie est sans effet s1 le numero de serie a ete modifie ou

supprime.
Pour contacter le service apres-vente ou Appelez le 1-888-LG-CANADA (542 2623). Choisissez 1’option
obtenir des informations sur votre produit : appropriee du menu, et tenez-a votre disposition les numeros de

serie et de modele ainsi que votre code postal.

Pour trouver votre centre de reparation Visitez notre site web www.LG.ca (Option Service) ou appelez le
agree le plus proche : 1-888-LG-CANADA (542 2623).
Choisissez 1’option appropriee du menu, et tenez-a votre disposition
les numeros de serie et de modele ains1 que votre code postal.
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