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CONSIGNES IMPORTANTES RELATIVES A LA
SECURITE

LIRE’ATTENTIVEMENT ET CONSERVER POUR REFERENCE
ULTERIEURE

Les consignes de sécurité suivantes sont destinées a éviter les risques
ou dommages impreévus issus d'une utilisation dangereuse ou

incorrecte de I'appareil. Les consignes sont séparées en
‘AVERTISSEMENT' et ‘ATTENTION’ comme décrit ci-dessous.

Messages de sécurité

Ce symbole est affiché pour indiquer les problemes et les
manceuvres qui peuvent entrainer un risque.

A Lisez attentivement la partie portant ce symbole et suivez
les instructions afin d'éviter tout risque.

AVERTISSEMENT
A Cela indique que tout manquement a suivre les instructions
peut entrainer des blessures graves ou la mort.

ATTENTION

Celaindique que tout manquement a suivre les instructions
A peut entrainer des blessures Iégeres ou endommager

I'appareil.

A Ce symbole alerte une surface chaude. Ne pas toucher les
surfaces pendant l'utilisation afin d'éviter tout risque de
bralure.

AVERTISSEMENT

|

A\ AVERTISSEMENT

* Pour réduire le risque d'explosion, d'incendie, de déces, de choc
électrique, de blessure ou d'ébouillantage de personnes lors de
I'utilisation de cet appareil, suivez les précautions de base, y compris
les suivantes :

SIVONVY l
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CONSIGNES IMPORTANTES RELATIVES A LA SECURITE

Sécurité technique

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au moins 8 ans
et par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou dénuées d'expérience ou de connaissance, s'ils
(si elles) sont correctement surveillé(e)s ou si des instructions
relatives a I'utilisation de I'appareil en toute sécurité leur ont été
données et si les risques encourus ont été appréhendés. Les enfants
ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par
I'usager ne doivent pas étre effectués par des enfants sans
surveillance.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y
compris des enfants) ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou manquant d'expérience et de connaissances, a
moins qu'elles ne soient supervisées ou aient recu des instructions
quant a l'utilisation de I'appareil par une personne responsable de
leur sécurité. Les enfants doivent étre surveillés pour s'assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.

Pour réduire les risques de brllures, de choc électrique, d'incendie,
de blessures ou d'exposition a une énergie excessive des micro-
ondes lors de |'utilisation du four a micro-ondes, lisez toutes les
instructions avant d'utiliser I'appareil.

En cours d'utilisation, 'appareil devient chaud. Il convient de veiller a
éviter de toucher les éléments chauffants a lI'intérieur du four. Les
enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart de I'appareil,
sauf sous surveillance permanente.

Les pieces accessibles peuvent devenir chaudes durant l'utilisation.
Les jeunes enfants doivent étre maintenus a I'écart.

N'essayez pas d'altérer, de régler ou de réparer la porte, les joints de
porte, le panneau de commande, les interrupteurs de sécurité ou
toute autre partie du four, ce qui impliquerait de devoir retirer un
couvercle qui protege de I'exposition a I'énergie des micro-ondes.

Seul le personnel technique qualifié du centre de service LG
Electronics peut démonter, réparer, ou modifier l'appareil.

Il est dangereux pour toute personne autre qu'une personne
compétente d'effectuer toute opération d'entretien ou de réparation
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qui implique de devoir retirer un couvercle qui protege contre
I'exposition a I'énergie des micro-ondes.

Contrairement a d'autres appareils, le four a micro-ondes est un
appareil a haute tension et a courant électrique élevé. Une utilisation
ou une réparation incorrecte peut entrainer une exposition nocive a
une énergie micro-ondes excessive ou un choc électrique.

SIVONVY l

Sila porte ou les joints de la porte sont endommagés, le four ne doit
pas étre utilisé avant d'avoir été réparé par une personne
compétente.

N'utilisez pas votre four a micro-ondes pour faire cuire des ceufs dans
leur coquille. Une pression peut s'accumuler a l'intérieur de la
coquille et la faire éclater.

Les liquides et autres aliments ne doivent pas étre chauffés dans des
récipients hermétiques car ils sont susceptibles d'exploser. Retirez
I'emballage plastique des aliments avant la cuisson ou la
décongélation. Notez cependant que dans certains cas, les aliments
doivent étre recouverts d'un film plastique, pour le chauffage ou la
cuisson.

N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou de grattoirs métalliques
tranchants pour nettoyer la vitre de la porte du four, car ils peuvent
rayer la surface, ce qui peut entrainer I'éclatement de la vitre.

Le four a micro-ondes ne doit pas étre placé dans une armoire. Le
four a micro-ondes est destiné a étre utilisé de maniére autonome.

Gardez l'appareil et son cordon d'alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.

L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé au moyen d'une minuterie
externe ou d'un systeme de commande a distance séparé.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé a des fins de services de
restauration. Cet appareil est destiné a étre utilisé pour un usage
domestique et similaire tel que :

- Cuisines du personnel dans les magasins, bureaux et autres
environnements de travail ;

- Fermes;
- Clients d'hotels, motels et autres environnements résidentiels ;



6 CONSIGNES IMPORTANTES RELATIVES A LA SECURITE

- Maisons d’'hotes.

* N'installez pas cet appareil a I'intérieur de véhicules mobiles
(camping-cars).

* Lorsque vous faites chauffer des aliments dans des récipients en
plastique ou en papier, surveillez le four car il y a un risque
d'inflammation.

* Le contenu des biberons et des pots pour bébés doit étre remué ou
agité et la température doit étre vérifiée avant consommation, afin
d'éviter les brdlures.

+ Utilisezuniquement des ustensiles allant dans un four a micro-ondes.
Ils peuvent surchauffer et briler.

- Retirez les attaches métalliques avant d'utiliser l'appareil.

- N'utilisez pas de récipients en bois ou en céramique avec des
incrustations métalliques (par exemple en or ou en argent).

- Les récipients métalliques pour aliments et boissons ne sont pas
autorisés pendant la cuisson au micro-ondes. Les objets
métalliques, en particulier, peuvent créer un arc électrique dans le
four, ce qui peut causer de graves dommages.

* Assurez-vous que la cavité ne contient pas d'objet ou d'ustensile ne
pouvant pas passer au four a micro-ondes avant de faire fonctionner
lappareil.

* N'utilisez pas la cavité pour stocker des produits combustibles, des
ustensiles de cuisine, de la nourriture ou des choses similaires
lorsque le four a micro-ondes n'est pas utilisé.

* Le four a micro-ondes est destiné a chauffer des aliments et des
boissons. Sécher des aliments ou des vétements et chauffer des
coussins chauffants, des pantoufles, des éponges, des tissus
humides et autres peut entrainer des risques de blessure,
d'inflammation ou d'incendie.

+ Si vous constatez (ou sentez) de la fumée, éteignez ou débranchez
I'appareil et gardez la porte fermée afin d'étouffer toute flamme.

+ Utilisez uniguement la sonde de température recommandée pour ce
four.
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- Vous ne pouvez pas vous assurer de la température exacte avec une
sonde de température inadaptée.

- Ce modéle n'est pas équipé d'une sonde de température.

* Lorsque vous chauffez des liquides, par exemple des soupes, des
sauces et des boissons dans votre four a micro-ondes,

évitez d'utiliser des récipients a parois droites et a goulot étroit.
Ne pas surchauffer.

Remuez le liquide avant de placer le récipient dans le four et encore
une fois a la moitié du temps de chauffe.

Soyez prudent lorsque vous manipulez le récipient.

Le chauffage des boissons par micro-ondes peut provoquer un
jaillissement brusque et différé de liquide en ébullition. Pour cette
raison, des précautions doivent étre prises lors de la manipulation
des récipients.

- Aprés l'avoir chauffé, laissez-le reposer dans I'appareil pendant un
court moment ; remuez-le ou secouez-le a nouveau avec précaution
et vérifiez sa température avant de le consommer pour éviter les
bralures (en particulier, le contenu des biberons et des pots pour
bébés).

* Le four doit &tre nettoyé régulierement et tout dépdt d'aliment retiré.
Si le four n’est pas maintenu dans un état de propreté adéquat, sa
surface pourrait se détériorer, ce qui pourrait nuire a la durée de vie
de 'appareil et éventuellement provoquer une situation dangereuse.

* Le nettoyage et I'entretien de |'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, sauf s'ils sont agés de 8 ans et plus et s'ils
sont surveillés.

* L'appareil ne doit pas étre nettoyé avec un nettoyeur vapeur.
* Le nettoyeur a vapeur ne doit pas étre utilisé.

* Au cours de l'utilisation, I'appareil devient chaud. Il faut veiller a ne
pas toucher les éléments chauffants a l'intérieur du four.

* N'autorisez les enfants a utiliser le four sans surveillance que si des
instructions appropriées leur ont été données afin qu'ils soient en
mesure d'utiliser le four en toute sécurité et qu'ils comprennent les
risques d’une utilisation incorrecte.

SIVONVY l
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Installation

S'assurer que la prise de courant soit correctement mise a la terre, et
que la broche de terre du cordon d'alimentation ne soit pas
endommagée ou retirée de la prise d'alimentation. Pour plus de
détails sur la mise a la terre, renseignez-vous aupres d'un centre
d'information client LG Electronics.

Cet appareil doit étre mis a la terre. Les fils du cordon d'alimentation
sont colorés selon les codes suivants :

- BLEU : Neutre

- MARRON : Phase

- VERT et JAUNE : Terre

Comme les couleurs des fils du cable d'alimentation de cet appareil
peuvent ne pas correspondre aux marques de couleur identifiant les
bornes de votre prise, procédez comme suit :

- Le fil BLEU doit étre connecté a la borne marquée de la lettre N ou
coloré en NOIR.

- Le fil MARRON doit étre connecté a la borne marquée de la lettre L
ou coloré en ROUGE.

- Le fil VERT et JAUNE, ou VERT, doit étre connecté a la borne marquée
de la lettre G ou du symbole terre.

@ Symbole terre

Cet appareil est équipé d'une prise de terre a des fins fonctionnelles.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par
le fabricant, son prestataire de services ou toute personne qualifiée
afin d'éviter tout danger. Une utilisation incorrecte peut provoquer
de graves dommages électriques.

L'appareil est alimenté par une rallonge ou un dispositif de sortie
électrique portable, lesquels doivent étre positionnés de maniére a
ne recevoir ni éclaboussures ni humidité.

Sile cable d'alimentation est endommagé ou si les trous de la prise
sont laches, ne pas utiliser le cordon d'alimentation et contacter un
centre de service agrée.
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* L'appareil ne doit pas étre installé derriére une porte décorative afin
d'éviter toute surchauffe.

Utilisation

* Les enfants ne doivent pas pouvoir jouer avec des accessoires ou se
suspendre a la porte ou a toute autre partie de 'appareil.

* Lorsque l'appareil fonctionne en mode combiné, les enfants ne
doivent utiliser I'appareil que sous la surveillance d'un adulte en
raison des températures générées.

* Ne faites jamais fonctionner I'appareil a vide. Des aliments ou de I'eau
doivent toujours se trouver dans I'appareil pendant son
fonctionnement pour absorber I'énergie du micro-ondes.

* Ne faites pas fonctionner votre appareil s'il est endommagé. Il est
particulierement important que la porte du four se ferme
correctement et qu'il n'existe aucun dommage a: (1) la porte (pliée),
(2) les charniéres et les loquets (cassés ou desserrés), (3) les joints de
porte et les surfaces d'étanchéité. Il pourrait en résulter une
exposition nocive a une énergie de micro-ondes excessive.

* N'utilisez pas I'appareil pour déshumidifier. (Ex. : utilisation du four a
micro-ondes avec des journaux, des vétements, des jouets, des
appareils électriques, un animal de compagnie ou un enfant
mouillés, etc.) Cela peut étre la cause de graves dommages a la
sécurité, comme un incendie, une brilure ou une mort soudaine due
a un choc électrique.

* Veillez a utiliser les accessoires appropriés pour chaque mode de
fonctionnement. Une mauvaise utilisation peut endommager votre
appareil et ses accessoires, ou provoquer une étincelle et un
incendie.

ATTENTION

A\ ATTENTION

* Pour réduire le risque de blessures a une personne,
dysfonctionnement ou dommages au produit ou a la propriété lors

SIVONVY l
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de l'utilisation de I'appareil, suivre les précautions de sécurité de
base, notamment les suivantes :

Installation

* Installez I'appareil conformément aux exigences d'installation qui
figurent dans ce manuel.

* Laissez au moins 8 cm depuis la porte avant du four pour éviter que
I'appareil ne bascule par accident.

* Le plateau tournant doit toujours étre en place lorsque vous utilisez
I'appareil.

* N'obstruez pas une sortie d'évacuation qui se trouve sur la partie
supérieure, inférieure ou latérale de I'appareil.

* Ne placez aucun objet (comme des torchons de cuisine, des
serviettes, etc.) entre la face avant de 'appareil et la porte.

* Afin d'éviter un danger dd a un réarmement intempestif du coupe-
circuit thermique, cet appareil ne doit pas étre alimenté par un
dispositif de commutation externe, comme une minuterie, ou
connecté a un circuit qui est régulierement allumé et éteint par le
service public.

Utilisation

* Ne touchez pas I'appareil (y compris la porte du four, la cavité externe
ou arriére, la cavité du four, les accessoires et la vaisselle) pendant le
fonctionnement du mode gril, de chaleur tournante et de cuisson
automatique. La température des surfaces accessibles peut étre
élevée lorsque I'appareil fonctionne. Il existe un risque de bralure,
sauf si I'on porte des gants de cuisine épais.

* Ne placez pas d'objet (un livre, une boite, une bouteille d'eau, un
vase, etc.) sur |'appareil. L'appareil pourrait surchauffer ou prendre
feu, ou I'objet pourrait tomber et blesser des personnes.

* Ne faites pas fonctionner I'appareil lorsque la porte est ouverte. Cela
pourrait entrainer une exposition nocive a une énergie de micro-
ondes excessive.
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* Réglez les temps de cuisson correctement. Les petites quantités
d'aliments nécessitent un temps de cuisson ou de chauffage plus
court. Une cuisson trop longue peut faire prendre feu aux aliments et
endommager l'appareil.

* N'utilisez pas de produits en papier recyclé. Ils peuvent contenir des
impuretés qui peuvent provoquer des étincelles ou des incendies
lorsqu'ils sont utilisés pour la cuisson.

* Ne faites pas cuire des aliments emballés dans de I'essuie-tout ou du
papier journal, sauf si votre livre de cuisine contient des instructions
pour les aliments que vous cuisinez.

* N'utilisez pas de papier journal a la place d’essuie-tout pour cuisiner.

* N'utilisez pas I'appareil pour faire sécher des journaux ou des
vétements. IIs pourraient prendre feu.

* Ne faites pas cuire les ceufs dans leur coquille. Les ceufs dans leur
coquille et les ceufs durs entiers ne doivent pas étre chauffés dans un
four a micro-ondes, car ils peuvent exploser, méme apres la fin du
chauffage au micro-ondes. Une pression s'accumulera a l'intérieur de
I'ceuf qui éclatera.

* N'essayez pas de faire frire de la graisse dans votre appareil. Cela
pourrait provoquer une brusque ébullition du liquide chaud.

* Percez la peau des pommes de terre, des pommes ou de tout autre
fruit ou légume de ce type avant de les faire cuire. Ils pourraient
éclater.

* Si vous constatez (ou sentez) de la fumée, éteignez ou débranchez
I'appareil et gardez la porte fermée afin d'étouffer toute flamme.

* Suivez les instructions exactes données par chaque fabricant pour
leur popcorn.

- N'utilisez jamais un sac en papier brun pour cuisiner du popcorn.
- N'essayez jamais de faire éclater les restes de graines.

- Ne laissez pas I'appareil sans surveillance pendant la préparation
du popcorn.

- Sile mais ne saute pas apres les temps suggérés, arrétez la cuisson.
- En cas de cuisson excessive le mais pourrait prendre feu.

SIVONVY l



12 CONSIGNES IMPORTANTES RELATIVES A LA SECURITE

* Le branchement électrique peut étre réalisé en ayant la fiche
accessible ou en incorporant un interrupteur dans le cablage fixe
conformément aux reégles de cablage. L'utilisation d'une fiche ou d'un
interrupteur inadéquat peut provoquer un choc électrique ou un
incendie.

* Toutes les bouches d'aération doivent étre dégagées pendant la
cuisson. Si les bouches d'aération sont couvertes pendant le
fonctionnement de I'appareil, I'appareil peut surchauffer.

Maintenance

* S'il est nécessaire de prendre des précautions lors de la maintenance
par l'utilisateur, des détails appropriés doivent étre fournis.

* Ne rincez pas les récipients, le plateau et la grille en les plongeant
dans I'eau immédiatement aprés la cuisson.

+ Débranchez la prise de courant et laissez refroidir avant de nettoyer.

+ Utilisez toujours des gants pour retirer les aliments et les accessoires
apres la cuisson, car le four et les accessoires seront tres chauds.

* Laissez refroidir le plateau tournant avant de le retirer de I'appareil.

* Ne laissez pas les résidus d'aliments ou de nettoyant s'accumuler sur
les surfaces d'étanchéité de I'appareil.

* Maintenez l'intérieur et I'extérieur de I'appareil propres.
Nettoyage

Maintenez le four propre a l'intérieur et a I'extérieur. Veillez tout
particulierement a ce qu'il n'y ait aucun reste d'aliment ni trace de
graisse sur le panneau intérieur de la porte ni sur le cadre avant.

Nettoyez votre four une fois par semaine ou plus souvent, si
nécessaire.

* Les nettoyants abrasifs, les tampons de laine d'acier, les chiffons de
lavage abrasifs, certains essuie-tout, etc. peuvent endommager le
panneau de commande ainsi que l'intérieur et I'extérieur du four.

Nettoyage de l'intérieur

Utilisez un chiffon humide pour nettoyer les surfaces de la porte et
essuyez les miettes entre la porte et le cadre. Enlevez les éclaboussures
de graisse avec un chiffon savonneux, puis rincez et séchez.
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* Essuyez immédiatement les éclaboussures avec un essuie-tout
humide, surtout aprés la cuisson du poulet ou du bacon.

* Side la vapeur s'accumule a l'intérieur ou a I'extérieur de la porte du
four, essuyez les panneaux avec un chiffon doux.

Nettoyage de I'extérieur
Nettoyez I'extérieur du four avec du savon et de 'eau. Rincez a I'eau
claire et séchez avec un chiffon doux ou un essuie-tout.

* Ne laissez pas I'eau s'infiltrer dans les ouvertures de ventilation pour
éviter d'endommager les piéces de fonctionnement a l'intérieur du
four.

* La porte et les joints de porte doivent étre maintenus propres.
Utilisez uniguement de I'eau chaude savonneuse, rincez puis séchez
soigneusement.

* Essuyez fréquemment les pieces métalliques avec un chiffon humide.

Nettoyage du panneau de commande

Ouvrez la porte pour empécher le démarrage accidentel du four.
Essuyez avec un chiffon humide, puis un chiffon sec immédiatement.
Appuyez sur STOP ou STOP/Cancel apres le nettoyage.

Nettoyage des accessoires

Lavez le plateau en verre et la bague rotative dans de I'eau douce et
mousseuse. Pour les zones trés sales, utilisez un nettoyant doux et une
éponge a récurer. Séchez complétement avant I'utilisation.

* Le plateau en verre et la bague rotative peuvent étre nettoyés dans le
lave-vaisselle.

SIVONVY l
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INSTALLATION

Présentation du produit

L'aspect des composants de 'appareil peut varier
d'un modéle a l'autre.

Vue avant

i ]

@ Panneau de commande
(2] Plaque Mica
© systeme de verrouillage de sécurité de la porte

O Fenétre

A AVERTISSEMENT

Ne faites pas fonctionner le four lorsqu'il est vide
ou sans le plateau en verre. Il est préférable de
laisser un verre d'eau dans le four lorsqu'il n'est
pas utilisé. L'eau absorbera sans danger toute
I'énergie du micro-ondes, dans le cas ou le four
serait accidentellement mis en marche.

A ATTENTION

+ Pour éviter tout risque de blessure ou de
dommage matériel, n'utilisez pas de grés,
d'ustensiles de cuisine en métal ou a rebord
métallique dans le four.

REMARQUE

* Ne retirez pas la plaque Mica de la cavité
intérieure du four. Elle est |a pour protéger les
composants du four a micro-ondes des
éclaboussures d'aliments.

Accessoires

@ Plateau en verre
@ Bague rotative

© Entraineur de plateau

O Grille
A ATTENTION

+ Nutilisez pas le four a micro-ondes sans le
plateau en verre ni la bague rotative.

Caractéristiques

L'alimentation et la consommation électrique
peuvent varier en fonction du modéle acheté.
Reportez-vous aux étiquettes pour plus de détails.

Pour les modeéles MH633**** MHG53*%**,
MHG656%***

« Puissance du micro-ondes : Max. 1000 W'

+ Fréquence : 2450 MHz"?
* Dimensions (L x H x P)

- 476 mm x 272 mm x 387 mm (Modéles
MH633%*+%, MHE53%*++)

- 476 mm x 272 mm x 388 mm (Modéle
MH656%*+%)

+ Alimentation : 230 V~ 50 Hz

- Consommation électrique : Micro-ondes
1150 W, Gril 900 W, Combinaison de gril 1450
w

+ Alimentation : 240 V~ 50 Hz
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- Consommation électrique : Micro-ondes
1150 W, Gril 850 W, Combinaison de gril 1350
W

Modéle MH826****
« Puissance du micro-ondes : Max. 1200 W'

« Fréquence : 2450 MHz*2

+ Dimensions (L x H x P) : 544 mm x 307 mm x
458 mm

+ Alimentation : 230 V~ 50 Hz

- Consommation électrique : Micro-ondes
1350 W, Gril 1000 W, Combinaison de gril 1500
W

+ Alimentation : 240 V~ 50 Hz

- Consommation électrique : Micro-ondes
1350 W, Gril 900 W, Combinaison de gril 1450
W

*1 NORME DE NOTATION IEC 60705. Les
caractéristiques sont susceptibles d'étre
modifiées sans préavis.

*2 Fréquence du micro-ondes : 2450 MHz +/- 50
MHz (Groupe 2 / Classe B)

Appareils de groupe 2 : e groupe 2 comprend
tous les appareils ISM dont I'énergie RF dans la
bande de fréquences de 9 kHz a 400 GHz est
volontairement générée et utilisée ou
uniquement utilisée, sous forme de
rayonnement électromagnétique, de couplage
inductif et/ou capacitif, pour le traitement des
matériaux ou a des fins d'inspection/analyse.
Les appareils de classe B sont adaptés a un
usage domestique dans un logement et pour les
logements a usage domestique directement
connectés a un réseau d'alimentation électrique
basse tension qui alimente des batiments
utilisés a usage domestique.

REMARQUE

+ En cas de fonctionnement prolongé a des
niveaux de puissance de 100 % et 80 %, la
puissance de sortie sera réduite
progressivement pour éviter la surchauffe
électrique de I'appareil.

Exigences d'installation

Lieu d'installation

1

Placez le four a micro-ondes sur une surface
plane avec plus de 85 cm de hauteur.

+ L'avant du four doit se trouver a au moins 8
c¢m du bord de la surface pour éviter de
basculer.

Prévoyez au moins 20 cm en haut, 20 cm sur les

cOtés et 20 cm a I'arriére du four pour assurer

une bonne ventilation.

+ Il estimportant que l'air circule librement
autour du four.

+ Une sortie d'évacuation est placée au fond
ou sur la partie latérale du four. Si vous
utilisez le four a micro-ondes dans un
placard ou un espace fermé, cela nuira au
refroidissement du produit par la circulation
de 'air. Ce qui entrainera une moindre
performance du produit et une durée de vie
réduite.

Placez la bague rotative a I'intérieur du four et
placez le plateau en verre sur le dessus.

Insérez la fiche d'alimentation dans une prise
de courant.

+ Ne bloquez pas la prise pour éviter
d'endommager le four.

+ Assurez-vous que le four a micro-ondes est
le seul appareil connecté a la prise de
courant.

+ Sivotre four ne fonctionne pas
correctement, débranchez-le de la prise
électrique et rebranchez-le.

SIVONVY l
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REMARQUE

+ Ne placez pas le four au-dessus d'une cuisiniére
a gaz ou électrique.

+ Le réglage du temps de cuisson doit étre plus
court que celui des fours a micro-ondes
ordinaires (700 W, 800 W) en raison de la
puissance de sortie relativement élevée du
produit.

Interférence des
radiofréquences

* Lors de I'utilisation du four a micro-ondes, si
vous utilisez un produit tel que la radio, la TV, le
wifi (LAN), le Bluetooth, du matériel médical ou
sans fil, etc.

+ en utilisant la méme fréquence que le four a
micro-ondes, le produit peut recevoir des
interférences. Ces interférences n'indiquent pas
un probléme du four a micro-ondes ou du
produit et ne constituent pas un
dysfonctionnement. Par conséquent, 'utilisation
est sans danger. Cependant, le matériel médical
peut recevoir des interférences. Soyez donc
prudent lors de l'utilisation de matériel médical a
proximité du produit.
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UTILISATION

Panneau de commande
Caractéristiques de panneau de
commande
N N\ N
o S
| — o .
Cook nverter Cook i Inverter : Cook i Inverter
Mode Defrost | Mode | Defrost Mode | Defrost
Popul Invert : Popular  Inverter .73 & .
i M Gk} | i Menu Cook 4.3Popular Inverter
""""""""""""""""" Menu Cook
P P
0 1@ — +
—0 % o —.
STOP <O START STOP OSTART STOP OSTART
Cancel 33e|ect/d Cancel Select /+30s Cancel  Select/+30s
+30 seconds .\
e ©

@ Affichage

Affiche I'heure, les parameétres de temps de
cuisson et les fonctions de cuisson
sélectionnées.

® cook Mode

Sélectionnez un mode de cuisson pour le four a
micro-ondes, le gril et le mode combiné gril.

© Mode cuisson automatique

Appuyez sur les boutons pour sélectionner les
parametres de cuisson et de décongélation
préprogrammeés pour les aliments les plus
appréciés.

@ PLUS/MOINS

Réglez le temps de cuisson, le niveau de
puissance, la quantité ou le poids.

© sToP/Cancel

Arrétez le four ou effacez toutes les entrées.

+ Sivous appuyez sur ce bouton et le
maintenez enfoncé pendant 3 secondes, le
panneau de commande se verrouille.

O START

Appuyez sur ce bouton pour allumer le four,
saisir des quantités ou cuire a 100 % de la
puissance de cuisson pendant 30 secondes.

+ En appuyant sur ce bouton pendant la
cuisson, vous prolongerez le temps de
cuisson de 30 secondes. (Jusqu'a 99 minutes
et 59 secondes)

Icdne d'affichage
Une icone s'affiche lorsqu'une fonction est
sélectionnée ou qu'un poids / un niveau de

puissance / une température est sélectionné en
utilisant PLUS/MOINS.

SIVONVY l
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w Sélectionnez un niveau de puissance

Icone Signe Niveau
CE Usage
= Micro-ondes puissanc 9
e
Gril .
Elevé + Faire bouillir de I'eau.
. - 1200 . Cai 4
Gril combiné W Faire dorer du beeuf haché
1000 W2 + Confectionner des bonbons.
oy Onduleur cuisson (100%) + Cuire des morceaux de volaille,
] . du poisson, des légumes et de la
Onduleur décongélation viande tendre.
O Commencer cuisson 1000 + Réchauffer du riz, des pates et
w*1/ 800 des légumes.
-+ Sélectionnez Plus ou Moins w2 + Réchauffer des aliments
— (80%) préparés rapidement.

+ Réchauffer des sandwichs.

kg Sélectionnez un poids

REMARQUE

+ Un bip sonore retentit chaque fois que vous
appuyez sur une touche. Une mélodie signale la
fin d'une minuterie ou d'un cycle de cuisson.

+ Ce four est équipé d'un systeme de sécurité
intégré pour éviter une exposition excessive a
I'énergie de micro-ondes. Le four met
automatiquement fin a toute cuisson lorsqu’on
ouvre la porte.

700 w*1; | * Cuisiner des plats a base d'ceufs,
600 W*2 de lait et de fromage.

+ Cuire des gateaux et du pain.
+ Cuire du veau.
+ Cuire du poisson entier.

+ Cuire des desserts et de la créme
anglaise.

+ Faire fondre du chocolat.

Avant utilisation

Niveaux de puissance du micro-
ondes

Ce four a micro-ondes est équipé de 5 niveaux de
puissance pour vous donner un maximum de
flexibilité et de contr6le sur la cuisson. Voir le
tableau pour les niveaux de puissance suggérés
pour les différents aliments.

+ En cas de fonctionnement prolongé a des
niveaux de puissance de 100 % et 80 %, la
puissance de sortie sera réduite
progressivement pour éviter la surchauffe
électrique de I'appareil.

400 W + Décongeler de la viande, de la
volaille et des fruits de mer.

+ Cuire de morceaux de viande
moins tendres.

200 W + Réchauffer des fruits.

+ Ramollir du beurre et du
fromage frais.

+ Maintenir au chaud les plats et

préparations.

*1 Pour le modéle MH826****

*2 Pour les modeles MH656%*** MHGE53****,
MHG33###*
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Réglage de I'horloge

Lorsque le four est branché pour la premiére fois
ou lorsque l'alimentation électrique reprend aprés
une coupure de courant, I'norloge passe par défaut
en mode 12 heures et 12H apparait a I'écran. Vous
pouvez régler I'heure ou passer en mode 24
heures.

1 Appuyez sur START pour confirmer I'affichage
sur 12H.

+ Pour passer en mode 24 heures, utilisez
PLUS/MOINS.

2 Sélectionnez le temps souhaité en utilisant
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.

3 Sélectionnez les minutes souhaitées en
utilisant PLUS/MOINS, et appuyez sur START.

REMARQUE

+ Pour réinitialiser le mode horloge, vous devez
débrancher et rebrancher le cordon
d'alimentation.

+ Sivous ne souhaitez pas que I'heure s'affiche,
appuyez sur STOP/Cancel, apreés avoir branché
le four.

+ Lorsque le four n'est pas utilisé, I'affichage
s'éteint pour économiser de I'énergie, sauf si
I'heure a été réglée pour s'afficher.

+ Aprés 5 minutes, I'appareil passe
automatiquement en mode veille.

Verrouillage enfant

Utilisez ce dispositif de sécurité pour verrouiller le
panneau de commande et empécher que le four ne
s'enclenche lors du nettoyage du four ou ne soit
utilisé par des enfants sans surveillance.

Activer le verrouillage enfant

1 Appuyez sur STOP/Cancel.

2 Appuyez le bouton STOP/Cancel jusqu'a ce
que Loc s'affiche (environ 3 secondes).

Annuler le verrouillage enfant
Appuyez le bouton STOP/Cancel jusqu'a ce que
Loc disparaisse de I'affichage (environ 3 secondes).

.
REMARQUE

+ Sielle a été définie, 'heure réapparait sur
I'affichage au bout d1 seconde.

Si le four est verrouillé, Loc s'affiche dés qu'on
appuie sur n'importe quelle touche.

Déverrouillez le four pour reprendre une
utilisation normale.

Démarrage rapide

Fonction démarrage rapide

Cette fonction vous permet de régler des
intervalles de 30 secondes de cuisson a haute
puissance a chaque pression du bouton START.

Cuisson de 2 minutes a haute puissance

1 Appuyez sur STOP/Cancel.

2 Appuyez sur START quatre fois.

+ Le four se met en marche et le temps
s'écoule sur l'affichage.

REMARQUE

+ Le four commence immédiatement a cuire
pendant 30 secondes a haute puissance.

+ Appuyez plusieurs fois sur START pour
prolonger le temps de cuisson de 30 secondes a
chaque fois que vous appuyez sur le bouton.

* Le temps de cuisson peut étre prolongé jusqu’a
99 minutes et 59 secondes.

SIVONVY l
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Cuisson manuelle

Lorsque vous n'utilisez pas les fonctions de cuisson
automatique, le temps de cuisson et le niveau de
puissance sont réglés manuellement.

1 Appuyez sur STOP/Cancel.

2 Appuyez sur Cook Mode jusqu'a ce qu'un
niveau de puissance élevé apparaisse dans
I'affichage.

3 Sélectionnez le niveau de puissance souhaité

en utilisant PLUS/MOINS, et appuyez sur
START.

4 Sélectionnez le temps souhaité en utilisant

PLUS/MOINS, et appuyez sur START.

+ Lorsque la cuisson est terminée, une
sonnerie retentit et End s'affiche dans la
fenétre. End reste affiché et la sonnerie se
répete toutes les minutes jusqu'a ce qu'on
ouvre la porte ou que I'on appuie sur un
bouton.

REMARQUE

+ Sivous ne sélectionnez pas de niveau de
puissance, le micro-ondes sera réglé par défaut
sur la puissance élevée.

3 Sélectionnez le temps souhaité en utilisant
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.

A ATTENTION

+ Utilisez toujours des gants pour retirer les
aliments et les accessoires aprés la cuisson, car
le four et les accessoires seront trés chauds.

REMARQUE

+ Lagrille peut étre utilisée pour la cuisson au gril
etla cuisson combinée au gril. Placez la grille sur
le plateau en verre.

Cuisson au gril

Cette fonction vous permet de dorer les aliments et
leur donner du croustillant rapidement sans avoir a
préchauffer.

1 Appuyez sur STOP/Cancel.

2 Appuyez sur Cook Mode jusqu’a ce que GrIL

apparaisse dans l'affichage, et appuyez sur
START.

Cuisson combinée au gril

Cette fonction vous permet de combiner la cuisson
au micro-ondes avec celle du gril, pour une cuisson
rapide.

1 Appuyez sur STOP/Cancel.

2 Appuyez sur Cook Mode jusqu’a ce que Co-1
apparaisse dans l'affichage.

3 Sélectionnez le code de niveau de puissance du
micro-ondes souhaité en utilisant PLUS/
MOINS, et appuyez sur START.

+ Code de niveau de puissance du micro-
ondes
- Co-1:200W, Co-2:300 W, Co-3:400 W
(modéles MH633**** MHE53****,
MHGE56%***)
- Co-1:220W, Co-2:330 W, Co-3:440 W
(modéle MH826***%*)

4 Sélectionnez le temps souhaité en utilisant
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.
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+ Pendant la cuisson, vous pouvez régler le

temps de cuisson avec PLUS/MOINS. REMARQUE
I LOrsque vous cuisinez un roti, utilisez une grille
A ATTENTION sivous en avez une. Placez la grille sur le plateau

Utilisez toujours des gants pour retirer les enverre.

aliments et les accessoires aprés la cuisson, car
le four et les accessoires seront trés chauds.

SIVINVYA

+ La grille peut étre utilisée pour la cuisson au gril
et la cuisson combinée au gril. Placez la grille sur
le plateau en verre.

Menu rotissage

Reportez-vous a ce qui suit pour définir le code et
le poids souhaités.

1-1 Pommes de terre en chemise (0,2 - 1,0 kg)

MOde CUiSSOﬂ + Température initiale : Température ambiante

. . i + Ustensile : Grille
Cette fonction dispose de réglages

préprogrammés pour la cuisson automatique de * 1Chaque pomme de terre: 180-220 g

certains aliments. + Laver les pommes de terre et les sécher avec du
.. papier.

Mode rotlssage + Piquer chaque pomme de terre 8 fois avec une

Cette fonctionnalité vous permet de rotir fourchette.

automatiquement les aliments. + Temps de repos : 3 minutes

1 Appuyez sur STOP/Cancel. 1-2 Roti de boeuf (0,5 - 1,5 kg)

+ Température initiale : Réfrigéré
+ Ustensile : Plat en verre résistant a la chaleur
2 Appuyez sur Inverter Cook jusqu’a ce que 1

. ) + Badigeonner la viande avec du beurre fondu ou
apparaisse dans l'affichage.

de I'huile et assaisonnez a volonté.
+ Temps de repos : 10 minutes

3 Sélectionnez le menu souhaité en utilisant

1-3 Poulet roti (0,8 - 1,8 kg)
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.

+ Température initiale : Réfrigéré
4 + Ustensile : Plat en verre résistant a la chaleur
Sélectionnez le poids souhaité en utilisant - Badigeonner le poulet entier avec du beurre

PLUS/MOINS, et appuyez sur START. fondu ou de I'huile et assaisonnez & volonté.
+ Lorsque le bip retentit, égouttez le jus et
retournez les aliments. Appuyez sur START

pour reprendre le cycle de cuisson. 1-4 R6ti d'agneau (0,5 - 1,5 kg)

+ Temps de repos : 10 minutes

+ Température initiale : Réfrigéré
+ Ustensile : Plat en verre résistant a la chaleur

+ Badigeonner I'agneau avec du beurre fondu ou
de I'huile et assaisonnez a volonté.
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+ Temps de repos : 10 minutes
1-5 Légumes ratis (0,2 - 0,3 kg)
Ingrédients

+ Oignons, coupés en quartiers

+ Aubergines et courgettes, coupés a une
épaisseur de 1-2cm

+ Poivrons doux, coupés en deux dans la
longueur, sans pépins

+ Tomates cerises entiéres

+ Champignons, coupés en deux

Instructions

+ Température initiale : Température ambiante

+ Ustensile : Plat en verre résistant a la chaleur sur
le grill

+ Badigeonner les légumes avec du beurre fondu
ou de I'huile et assaisonnez a volonté.

Mode ramollir et fondre

Le four utilise une faible puissance pour ramollir
les aliments (fromage frais, creme glacée) et faire
fondre les aliments (beurre, chocolat).

1 Appuyez sur STOP/Cancel.

2 Appuyez sur Inverter Cook jusqu’a ce que 2
apparaisse dans l'affichage.

3 Sélectionnez le menu souhaité en utilisant
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.

4 Sélectionnez le poids souhaité en utilisant
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.
+ Apreés la cuisson, remuer pour faire fondre

complétement.

Menu ramollir et fondre

Reportez-vous a ce qui suit pour définir le code et
le poids souhaités.

2-1 Ramollir fromage (0,1 - 0,3 kg)

+ Température initiale : Réfrigéré

+ Ustensile : plat adapté au micro-ondes

+ Déballer le produit avant utilisation.

2-2 Ramollir glace (2 ou 4 tasses)

+ Température initiale : Gelée

+ Enlevez le couvercle et la couverture.

2-3 Beurre fondu (1 - 3 piéces, 100-150g /
chacun)

+ Température initiale : Réfrigéré

+ Ustensile : bol adapté au micro-ondes

2-4 Fondue au chocolat (0,1 - 0,3 kg)
+ Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : bol adapté au micro-ondes

+ Des pépites de chocolat ou des carrés de
chocolat de patisserie peuvent étre utilisés.

+ Déballer le produit avant utilisation.

Mode décongélation et cuisson

Cette fonction permet de décongeler et cuisiner
des aliments parmi les plus appréciés.

1 Appuyez sur STOP/Cancel.

2 Appuyez sur Inverter Cook jusqu’a ce que 3
apparaisse dans l'affichage.

3 Sélectionnez le menu souhaité en utilisant
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.

4 Sélectionnez le poids souhaité en utilisant
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.

+ Lorsque le bip retentit, retournez 'aliment et
appuyez sur START pour reprendre le cycle
de rétissage.

Menu décongélation et cuisson

Reportez-vous a ce qui suit pour définir le code et
le poids souhaités.
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3-1 Pain / Croissant (0,1 - 0,3 kg)
+ Température initiale : Gelée
+ Ustensile : Plat en verre résistant a la chaleur

* Retirer la baguette ou les croissants surgelés de
leur emballage.

3-2 Batonnets de fromage (0,2 - 0,4 kg)
+ Température initiale : Gelée

+ Ustensile : Grille

+ Retirer les batonnets de fromage de leur
emballage.

3-3 Nuggets de poulet (0,2 - 0,3 kg)

+ Température initiale : Gelée

+ Ustensile : Grille

* Retirer les nuggets de poulet de leur emballage.

3-4 Lasagnes congelées (0,3 kg)
+ Température initiale : Gelée

* Retirer les lasagnes de leur boite et enlever le
couvercle.

3-5 Pizza congelée (épaisse) (0,5 kg)
+ Température initiale : Gelée
+ Ustensile : Plat en verre résistant a la chaleur

* Retirer la pizza a pate fine de son emballage.

3-6 Pizza congelée (fine) (0,2 - 0,4 kg)

+ Température initiale : Gelée

+ Ustensile : Grille

+ Retirer la pizza a pate fine de son emballage.
3-7 Filets de saumon (0,2 - 0,6 kg, 180-220 g, 2,5
cm d'épaisseur / chacun)

+ Température initiale : Gelée

+ Ustensile : Griller dansun platassez large

+ Badigeonner les filets de saumon surgelés avec
du beurre fondu ou de I'huile et assaisonnez a
volonté.

Mode yaourt et maintien au
chaud

Cette fonction vous permet de préparer du yaourt il

ou de conserver la température de cuisson
récente.

1 Appuyez sur STOP/Cancel.

2 Appuyez sur Inverter Cook jusqu’a ce que le
mode désiré s'affiche.

3 Appuyez sur START.
+ Yaourt : 5h00 apparaitra dans l'affichage.

+ Maintien au chaud : 1h30 apparaftra dans
I'affichage.

REMARQUE

Yaourt

+ Utilisez uniquement du lait entier pasteurisé et
du yaourt nature.

+ N'utilisez pas les types de lait et de yaourt
suivants :

- Laita 2%, 1 % ou sans matiére grasse, lait a
haute teneur en calcium, lait de soja, restes de
lait, lait périmé.

- Restes de yaourt, yaourt périmé.

+ Lavez soigneusement tous les ustensiles a I'eau
chaude et séchez-les avant d'étuver le yaourt.

+ Ne secouez pas ni ne mélangez le yaourt
pendant I'étuvage car cela pourrait nuire a sa
fermeté.

+ Silaquantité d'ingrédients est supérieure a celle
suggérée, augmentez la durée d'étuvage.

Maintien au chaud

+ Les aliments croustillants (patisseries, tartes,
chaussons, etc.) doivent étre découverts
pendant le maintien au chaud.

+ Les aliments humides doivent étre recouverts
d'un film plastique ou d'un couvercle allant au
micro-ondes.

SIVINVYA
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REMARQUE

+ La quantité d'aliments a maintenir au chaud
convient pour 1 a 3 portions. Il convient
également de noter que plus les aliments
humides restent au chaud, plus ils deviennent
secs.

+ Lefilm plastique ne doit pas toucher les aliments
pendant qu'ils sont chauffés.

Menu yaourt et maintien au chaud

Reportez-vous a ce qui suit pour définir le code et
la limite de poids souhaités.

4 Yaourt (0,6 kg)
+ Température initiale : tiéde
+ Ustensile : bol adapté au micro-ondes
+ Ingrédients
- 500 ml, lait entier pasteurisé
- 100 g, yaourt nature

+ Chauffez le lait pendant environ 1:30 2 2:30 a la
puissance maximale du micro-ondes jusqu'a une
température de 40 a 50 °C.

+ Ajouter le yaourt et remuer.
+ Couvrir d'un film plastique et faire cuire.
+ Temps de repos : 5 heures au réfrigérateur.

+ Apres cuisson, incorporez de la confiture, du
sucre ou des fruits selon votre go(Qt.

5 Maintien au chaud

+ Température initiale : -

Mode Saveurs du monde

Cette fonction permet de cuisiner des plats parmi
les plus appréciés.

1 Appuyez sur STOP/Cancel.

2 Appuyez sur Popular Menu jusqu’a ce que le

code souhaité (1, 2, 3, 4 ou 5) apparaisse dans
I'affichage.

3 Sélectionnez le menu souhaité en utilisant
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.

4 Sélectionnez le poids souhaité en utilisant
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.

Menu Saveurs du monde

Reportez-vous a ce qui suit pour définir le code et
le poids souhaités.

1-1 Riz Wolof (0,5 kg)
Ingrédients

* 500 g deriz

+ 25 g de base Jollof

+ 1 cuillere a café de sel

+ 2 oignons de taille moyenne

+ 3cuilleres a café d'huile (liquide)
Instructions

+ Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : bol adapté au micro-ondes

+ Versez le riz préalablement rincé dans un bol
adapté au four a micro-ondes.

+ Ajoutez la sauce Jollof, le sel et I'eau.

+ Mélangez vigoureusement et couvrez d'un film
plastique.

+ Aprés la cuisson, lissez et servez avec un aliment
protéinique de votre choix.

1-2 Poundo Yam (0,5 kg)
Ingrédients

* 500 g de poudre Poundo

+ 800gd'eau

Instructions

« Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : bol adapté au micro-ondes

+ Versez la poudre Poundo dans un bol adapté au
four a micro-ondes.

+ Ajoutez de I'eau et mélangez jusqu’a ce qu'il n'y
ait plus de grumeaux.

+ Recouvrez d'un film plastique.

+ Apreés la cuisson, retirez et mélangez
vigoureusement.

+ Servez avec une soupe de votre choix.
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1-3 Moi Moi (1,0 kg)
Ingrédients

200 g de haricots verts épluchés

4 piments Scotch Bonnet

4 piments

6 poivrons

2 oignons de taille moyenne

100 g d'huile végétale

1 cuillére a soupe d'assaisonnement en poudre
1 cuillere a soupe de sel

100 g d'écrevisses

6 ceufs durs

Instructions

Température initiale : Température ambiante
Ustensile : bol adapté au micro-ondes

Versez dans un mixeur les haricots pelés, le
poivre, les écrevisses et les oignons.

Mixez jusqu'a obtenir une texture harmonieuse.

Versez le mélange mixé dans un bon et ajoutez
I'huile végétale, 'assaisonnement et le sel.

Mélangez vigoureusement et versez dans un bol
adapté au four a micro-ondes.

Placez les ceufs sur le mélange et couvrez d'un
film plastique.

Apreés la cuisson, insérez un cure-dent pour
vérifier si C'est prét.
Servez avec de la bouillie, de la créme anglaise,

du pain ou tout autre accompagnement de votre
choix.

1-4 Riz frit a la noix de coco (0,5 kg)
Ingrédients

500 g de riz Basmati

500 g d'eau

20 g d’huile de noix de coco

50 g de lait de coco

2 oignons de petite taille

100 g d’huile végétale

1 cuilléere a soupe d'assaisonnement en poudre
1 cuillere a soupe de sel

1 cuilléere a soupe d'ail

1 cuillére a soupe de curry
1 cuillére a soupe de thym
100 g de légumes variés

50 g de noix de coco rapée

Instructions

Température initiale : Température ambiante
Ustensile : bol adapté au micro-ondes

Versez le riz lavé et égoutté, I'huile de coco,
I'assaisonnement, le sel, le curry, le thym, l'ail en
poudre et le lait de coco dans un bol adapté au
four a micro-ondes, puis mélangez le tout.

Couvrez d'un film plastique et percez des trous
pour atteindre une cuisson uniforme.

Une fois que vous écoutez le bip pendant la
cuisson, remuez le riz, ajoutez les légumes
mélangés et la noix de coco rapée, mélangez et
poursuivez la cuisson.

1-5 Poisson a la sauce curry (0,5 kg)
Ingrédients

500 g de filet de poisson

250 ml de creme liquide

1 cuilléere a soupe de curry en poudre
1 piment habanero

2 cuilléres a soupe d'oignons émincés
1 bouquet de persil

3 cuilléres a soupe d'huile d'olive

1 cuillére a soupe d'ail émincé

1 cuillére a café d'épices pour poisson

1 cuillere a café de sel

Instructions

Température initiale : Température ambiante
Ustensile : bol adapté au micro-ondes

Versez dans un bol adapté au four a micro-ondes
I'huile d'olive, les oignons, le piment habanero et
I'ail, puis mélangez.

Assaisonnez les filets de poisson avec du sel et
des épices pour poisson, puis laissez reposer
quelques minutes.

Versez la créme dans le bol et mélangez. Placez
les filets de poisson dans le mélange. Couvrez
d'un film plastique et percez quelques trous au
milieu pour obtenir une cuisson uniforme.
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Une fois la cuisson effectuée, servez avec du riz
ou de la purée de pommes de terre.

1-6 Fajitas de poulet (0,5 kg)
Ingrédients

500 g de poitrines de poulet coupées en
morceaux

1 cuillére a café de chaque épice :
assaisonnement pour poulet, paprika, ail en
poudre, gingembre en poudre, piment

3 poivrons

1 oignon coupé en tranches

1 oignon émincé de petite taille
2 tortillas

Sauce a la créme

4 cuilléres a soupe d'huile

Instructions

Température initiale : Température ambiante
Ustensile : bol et grille adaptés aux micro-ondes
Faites mariner les morceaux de poulets avec les
épices.

Dans un bol adapté au four a micro-ondes,
versez le poulet mariné, les oignons et les

poivrons, puis placez-le dans le four a micro-
ondes et lancez la cuisson.

Faites griller les tortillas dans le four a micro-
ondes.

Placez le poulet cuit et les poivrons dans une
tortilla, ajoutez la sauce a la créme.

Servez chaud.

1-7 Dodo Suya de poulet (0,6 kg)
Ingrédients

300 g de poitrines de poulet coupées en cubes
300 g de bananes plantains

1 cuillére a soupe de chaque épice : épices suya,
assaisonnement pour poulet, sel.

2 poivrons

1 oignon de petite taille

2 cuilleres a soupe d'huile
6 brochettes

Instructions

Température initiale : Température ambiante

Ustensile : plat adapté aux micro-ondes

Dans un bol, versez les blancs de poulet, les
bananes plantains coupées en dés, les poivrons,
les oignons et enrobez le tout d'épices.

Montez les brochettes avec la préparation et
placez-les sur un plat adapté aux micro-ondes.

1-8 Riz frit végétarien (1,0 kg)
Ingrédients

2 cuilleres a café d’huile végétale

1 cuillére a soupe de sel

1 cuillére a soupe d'assaisonnement en poudre
1 cuillére a café de curry

1 cuillére a café de thym

1 cuillére a café de poudre de gingembre et de
poudre dail

1 cuillére a café de piment
500 g de riz

500 g d'eau

100 g de légumes variés

3 ceufs

Instructions

Température initiale : Température ambiante
Ustensile : bol adapté au micro-ondes

Cuisez le riz avec I'assaisonnement dans un bol
adapté aux micro-ondes.

Une fois que vous entendez le bip, retirez le riz,
continuez a cuire les légumes mélangés a I'huile
et préparez des ceufs brouillés.

Mélangez le tout ensemble.

2-1 Chips de tortilla (2 piéces)
Ingrédients

2 tortillas

2 avocats

2 tomates de petite taille
1 oignon de petite taille
20 g de jus de citron vert

20 g de coriandre

Instructions

Température initiale : Température ambiante

Ustensile : plat adapté aux micro-ondes
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+ Coupezlestortillas en forme de cones, placez-les 2-4 Pates Jollof (0,5 kg)
dans le four a micro-ondes et faites-les griller. Ingrédients
+ Dans un bol, versez 'avocat, les tomates et les + 200 g de pates penne rigate
oignons coupés en dés, la coriandre et le jus de + 1 cuillére 3 soupe de sel
citron vert, puis mélangez le tout.
* 1 cuillere a soupe d'huile végétale
2-2 Gateau aux fraises (1,0 kg) « 400 g d'eau
Ingrédients 3 .,
* 100 g de légumes variés

300 g de bananes

1 ceuf

50 g de beurre

20 g de lait

200 g de sucre

1 cuillere a soupe de sel

300 g de farine tout usage

1 cuillére a café de bicarbonate de soude

15 fraises

Instructions

Température initiale : Température ambiante
Ustensile : bol adapté au micro-ondes

Ecrasez les bananes, mélangez-les avec l'ceuf, le
beurre, le lait et le sucre. Tamisez la farine, le sel,
le bicarbonate de soude et versez les fraises,
puis mélangez bien le tout.

Divisez |a préparation en deux bols.

2-3 Pizza Suya (0,5 kg)
Ingrédients

1 tortilla

50 g de sauce a pizza

200 g de fromage de mozzarella
100 g de poivrons

100 g de mais doux

1 oignon

200 g de morceaux de suya

Instructions

Température initiale : Température ambiante
Ustensile : plat adapté aux micro-ondes

En utilisant une tortilla comme base dans le plat,
étalez un peu de sauce pizza, des morceaux de
suya, des poivrons colorés et du fromage de
mozzarella.

20 g de poisson-chat fumé

50 g de restes de ragodt nigérian

Instructions

Température initiale : Température ambiante
Ustensile : bol adapté au micro-ondes

Cuisez des penne rigate dans un bol avec de
I'eau, du sel et de I'huile, puis égouttez-les.

Ajoutez les restes de ragodt nigérian, versez les
pates, les légumes mélangés et le poisson-chat
fumé.

2-5 Pap nigérian (0,5 kg)
Ingrédients

200 g de pap (bouillie de mais fermentée)
300 gd'eau
Lait a votre convenance

Sucre a votre convenance

Instructions

Température initiale : Température ambiante
Ustensile : bol adapté au micro-ondes
Mélangez le pap avec de I'eau dans un bol.

Ajoutez suffisamment d’eau a la quantité de pap
prévue.

Au signal sonore, retirez et mélangez.

Continuez ensuite la cuisson, ajoutez du lait et
du sucre selon votre godt.

2-6 Gateau au chocolat (1,5 kg)
Ingrédients

20 morceaux de biscuits de type Oreo
500 g de farine tout usage

100 g de sucre

50 g de poudre de coco

15 g de levure de cuisson

15 g de sel

SIVONVY l
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+ 2 ceufs

+ 125 g d'huile végétale

* 400 g de lait chaud

+ 25 g d'extrait de vanille

* 15 g de beurre

Instructions

+ Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : plat adapté aux micro-ondes

+ Mélangez la farine, la poudre de cacao, le sucre,
la levure chimique et le sel jusqu’a obtenir un
mélange homogeéne.

+ Creusez un puits au milieu, ajoutez les ceufs,
I'huile végétale, le lait et 'extrait de vanille.

+ Utilisez une spatule pour mélanger, mais ne
travaillez pas trop la pate.

* Brisez les biscuits Oreo en petits morceaux.

* Beurrez votre moule a gateau pour éviter que le
gateau ne colle a ses parois.

+ Ajoutez les biscuits Oreo brisés comme premiere
couche dans le moule a gateau et versez
délicatement la pate a gateau dessus.

+ Apreés la cuisson, laissez refroidir avant de
décorer avec d'autres biscuits Oreo (facultatif).

2-7 Pommes de terre au four (0,5 kg)
Ingrédients

* 500 g de patates douces

* 100 g de légumes

+ 15 g d'huile végétale

+ 0,5 cuillére a café d'assaisonnement

* 1 kg de sauce au boeuf

Instructions

+ Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : Grille

+ Lavez les patates douces.

+ Piquez-les avec une fourchette pour permettre a
la vapeur de s'échapper.

+ Placez les patates douces dans le four a micro-
ondes NeoChef pour les cuire.

+ Une fois la cuisson terminée, sortez les patates
douces du four et coupez-les Iégérement en
deux afin de créer un espace pour la sauce.

+ Ajoutez lasauce alaviande hachée au milieu des
patates douces cuites.

+ Vos patates douces sont alors prétes a étre
servies.

3-1 Asun (1,0 kg)
Ingrédients
+ 1kg de viande de chévre

+ 0,5 cuillére a café de paprika, gingembre en
poudre, oignon en poudre, ail en poudre,
assaisonnement et sel

+ 250 g de piments Scotch bonnet
+ 75 g d'huile végétale

* 4 oignons de taille moyenne

+ 125gd'eau

Instructions

+ Température initiale : Réfrigéré
+ Ustensile : Grille

+ Faites mariner la viande de chévre avec les
épices indiquées ci-dessus pendant 30 a 45
minutes.

Transférez la viande de chévre dans le four a
micro-ondes et cuisez-la.

+ Ausignal sonore, retournez la viande de chévre
et poursuivez la cuisson.

+ Unefoisla cuisson terminée, coupez laviande de
chévre en morceaux faciles a manger et ajoutez-
les dans une casserole vide.

+ Ajoutez les piments Scotch Bonnet mixés, les
oignons, un peu d'assaisonnement et de I'eau.

+ Couvrez et laissez cuire pendant 15 minutes a
feu ouvert.

+ Mélangez vigoureusement et servez.
3-2 Mais grillé (1,0 kg)

Ingrédients

+ 1 kg de mais doux

+ 50 g d'huile végétale

+ Sel

Instructions

+ Température initiale : Réfrigéré

+ Ustensile : Grille

+ Versez de I'huile végétale et un peu de sel dans
un bol.
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+ Mélangez vigoureusement et utilisez comme
enrobage pour votre mais.

+ Transférez le mais dans le four a micro-ondes et
cuisez-le.

+ Retournez le mais fréquemment pour parvenir a
une cuisson homogeéne.

+ Servez le mais avec de la noix de coco ou des
poires.

3-3 Poisson roti Suya (0,5 kg)

Ingrédients

+ 1 cuillere a soupe de sel

+ 1 cuillere a soupe d'assaisonnement en poudre
* 1 cuillere a soupe d'épices suya

+ 1 cuillere a soupe de piment

+ 1 cuillere a soupe de curry

+ 1 cuillere a soupe de thym

+ 1 cuillére a soupe de poudre de gingembre et de
poudre d'ail

+ 1 cuillere a café d'huile d'arachide
* 500 g de maquereau
Instructions

+ Température initiale : Réfrigéré

+ Ustensile : Grille

+ Faites mariner le poisson surgelé avec de
I'assaisonnement, de la pate de gingembre et
d'ail, et un peu d'épices suya

3-4 Nuage d'ceufs moelleux (0,5 kg)
Ingrédients

* 100 g de poivrons

+ 2 cubes d'assaisonnement

+ 2 saucisses fumées

+ 4 ceufs

+ 1 cuillere a soupe de sauce aux huitres

+ 1 cuillere a café de beurre fondu (pour huiler la
poéle)

Instructions
+ Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : Grille

+ Séparez les blancs d'ceufs des jaunes d'ceufs.

Fouettez les blancs d'ceufs en neige jusqu'a
atteindre une consistance ferme.

Versez la préparation dans un ramequin ou un
plat allant au four.

Placez les jaunes d'ceufs au centre des blancs
d'ceufs montés en neige, ajoutez les dés de
saucisse et les poivrons.

SIVONVY l

Saupoudrez un peu d'assaisonnement.

3-5 Bouchées au fromage et a la banane
plantain (1,0 kg)
Ingrédients

4 tranches de fromage de mozzarella.
500 g de bananes plantains

100 g d’huile végétale

3 cubes d'assaisonnement

500 g de beeuf haché

Persil (facultatif)

1 petit oignon

1 cuillére a soupe de piment de Cayenne

Instructions

Température initiale : Température ambiante
Ustensile : bol et grille adaptés aux micro-ondes

Faites revenir la viande hachée dans de I'huile
végétale. Ajoutez les oignons coupés en dés et
faites-les revenir jusqu’a ce gu'ils soient bien
cuits.

Ajoutez les Iégumes (carottes, poivrons) et le
piment de Cayenne.

Faites revenir pendant environ 2 a 5 minutes,
ajoutez I'assaisonnement, remuez, goditez et
laissez refroidir.

Coupez les bananes plantains en petits cubes,
assaisonnez avec du sel et des herbes.

Faites revenir dans de I'huile végétale jusqu'a ce
que les bananes soient dorées. Retirez-les et
placez-les sur du papier absorbant pour éliminer
I'exces d'huile.

Coupez le fromage de mozzarella en tranches s'il
est en bloc.

Dans des ramequins, disposez d'abord une
couche de bananes plantains frites, puis ajoutez
la sauce a la viande hachée. Ajoutez une autre
couche de bananes plantains frites, puis la sauce
a laviande hachée.
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+ Continuez de constituer des couches jusqu’a
parvenir en haut des ramequins, puis terminez
avec une couche de fromage de mozzarella.

+ Faites griller dans le four a micro-ondes pour
faire fondre et dorer le fromage. Sortez la
préparation.

4-1 Feuille de vigne (1,0 kg)
Ingrédients
+ Mélange de légumes
- 0,5 tasse d'huile d'olive
- 1 tomate, hachée
- 2 gros oignons, finement hachés
- 1 tasse de jus de citron
- 1 cuillére a soupe de concentré de tomates
- 1 gousse d'ail écrasée
+ 1 pot de feuilles de vigne
+ Sel casher, poivre noir fraichement moulu
+ 1 tasse de riz blanc
+ 0,5tasse d'eau
+ 0,25 tasse d'aneth haché
Instructions
+ Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : bol adapté au micro-ondes

+ Cuirele mélange de légumes jusqu'a ce gu'il soit
|égérement doré.

+ Dans un bol, ajouter le riz cuit, le mélange de
Iégumes, le sel et le poivre et bien mélanger.

+ Placer une feuille de vigne sur une surface plane
et placer 1,5 cuillerée du mélange de riz au
centre de |a feuille. Envelopper le mélange de riz
avec la feuille.

+ Placer toutes les feuilles enveloppées en
rangées et ajouter de I'eau.

* Recouvrir d'un film plastique perforé.

+ Aprés la cuisson, servez avec de la créme aigre
ou selon votre choix.

4-2 Kabsa (2,0 kg)
Ingrédients
+ Mélange de légumes
- 1,2 kg de poulet, coupé en 8-10 morceaux

- 2 carottes moyennes, émincées

- 1gros oignon, finement haché
- 1tomate, hachée

- 3 gousses d'ail écrasées

- 0,25 tasse de purée de tomates

+ 0,25 tasse : beurre, raisins, amandes effilées
(toastées)

+ 1 pincée : noix de muscade rapée, cumin moulu,
coriandre moulue

+ 200 g de riz long grain (ne pas rincer ni faire
tremper)

+ 2tasses d'eau chaude

* 1 cube de bouillon de poulet

+ Sel et poivre noir frailchement moulu
Instructions

+ Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : bol adapté au micro-ondes

+ Cuire le mélange de légumes avec du beurre
jusqu'a ce qu'il soit [égérement doré.

+ Placer le mélange de légumes dans le bol et
ajouter riz, épices, raison, amandes et eau.

+ Recouvrir d'un film plastique perforé.

+ Mélanger au moins deux fois au cours de la
cuisson.

4-3 Kafta (0,2 - 0,4 kg)

Ingrédients

* 500 g de viande de bceuf hachée

+ 1 tasse de persil haché ou rapé

+ 1 oignon haché

+ 2 pains tranchés

+ 0,5 cuillére a café mélange d'épices

+ 0,25 cuillére a café : paprika en poudre, cannelle
en poudre

+ Sel et poivre selon le go(t
Instructions
+ Température initiale : Température ambiante

+ Ustensile: Plat en verre résistant a la chaleur sur
le grill

+ Mélanger tous les ingrédients et recouvrir d'un
film plastique perforé.

+ Diviser et fagonner en petites saucisses (100 g /
chacune, environ 1,5 cm).
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+ Apreés cuisson, retirer du four et laisser reposer.

4-4 Riz au lait (0,7 kg)
Ingrédients

+ 0,5 tasse de riz a grains courts

+ 600 g de lait

*+ Pincée de sel

+ 0,25 tasse de sucre cristallisé

+ 3cuilleres a soupe d'eau de rose

+ 0,5 cuillére a café de cardamome moulue

+ Miel a ajouter lors du service, facultatif
Instructions

+ Température initiale : Température ambiante

+ Ustensile : Bol allant au micro-ondes (casserole
en verre profond)

+ Mélanger tous les ingrédients et recouvrir d'un
film plastique perforé.

* Temps de repos : 5 minutes

5-1 Pomme de terre (1,5 kg)
Ingrédients

* 1 kg de pommes de terre, coupées en tranches
de 5mm

+ 1 gousse d'ail

+ 20 gdebeurre

+ 300 g de créme

* 100 g de fromage rapé

+ Noix de muscade, sel et poivre a volonté
Instructions

+ Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : Plat de cuisson (20 x 20 cm)

+ Frotter l'intérieur du plat de cuisson avec une
gousse d'ail et du beurre, placer la moitié des
pommes de terre et assaisonner.

+ Ajouter le reste des pommes de terre,
assaisonner, puis verser la créeme et le fromage
sur le dessus.

5-2 Ratatouille (1,5 kg)
Ingrédients

+ 1de chaque, coupé en morceaux : oignon,
aubergine, courgette, poivron coloré

* 3 tomates, hachées

+ 2 gousses d'ail écrasées
+ 2 cuilleres a soupe de vinaigre

+ 1 cuillére a soupe : Iégumes verts frais hachés,
concentré de tomate

* 1 cuillere a café : sucre

+ Sel et poivre a volonté

Instructions

+ Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : bol adapté au micro-ondes

+ Mélanger tous les ingrédients et recouvrir d'un
film plastique perforé.

5-3 Tomates farcies (1,2 kg)
Ingrédients

* 4 tomates moyennes
+ Sel et poivre a volonté
+ Mélange de boeuf
- 300 g de boeuf haché
- 0,5 tasse de chapelure
- 2 gousses d'ail écrasées

- 1 cuillére a soupe : Moutarde de Dijon,
|égumes verts séchés et parmesan

Instructions
+ Température initiale : Température ambiante
+ Ustensile : plat adapté au micro-ondes

+ Couper le haut des tomates pour former des
chapeaux et enlever les pépins. Ensuite,
assaisonner chaque tomate de sel et de poivre.

+ Farcir les tomates avec le mélange de boeuf et
poser le chapeau.

*+ Placer les tomates farcies et les recouvrir avec du
film plastique.

5-4 Courgettes farcies (1,2 kg)
Ingrédients

+ 4 courgettes rondes (200 g/chacune)

* 500 g de beeuf haché

+ 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

+ Sel et poivre a volonté Instructions
Instructions

+ Température initiale : Température ambiante

+ Ustensile : Plat en verre résistant a la chaleur
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+ Couper le haut des courgettes pour former des
chapeaux et enlever les pépins. Ensuite,
assaisonner chaque courgette de sel et de
poivre. Farcir les courgettes avec le beeuf haché
et poser les chapeaux.

+ Déposer les courgettes sur un plat en verre

résistant a la chaleur et les arroser d’huile d'olive.

Mode décongélation

Le four dispose de 4 cycles de décongélation
prédéfinis. La fonction de décongélation permet de
décongeler les aliments surgelés. Le tableau de
décongélation indique le cycle de décongélation
suggéré pour divers aliments. La fonction de
décongélation émet un signal sonore pratique
pendant le cycle pour vous rappeler de vérifier,
retourner, séparer ou réarranger les aliments.

1 Appuyez sur STOP/Cancel.

2 Appuyez sur Inverter Defrost jusqu’a ce que le
code du menu désiré s'affiche.

3 Sélectionnez le poids souhaité en utilisant
PLUS/MOINS, et appuyez sur START.
+ Le compte a rebours s'affiche sur I'écran.

4 Au signal sonore, ouvrez la porte, retirez les

portions qui ont bien décongelées et retournez
les aliments.

5 Appuyez sur START pour reprendre le cycle de
décongélation.

REMARQUE

* Retirez le poisson, les crustacés, la viande et la
volaille de leur emballage d'origine en papier ou
en plastique. Sinon, I'emballage retiendra la
vapeur et le jus prés des aliments, ce qui peut
entrainer la cuisson de la surface extérieure des
aliments.

*+ Placez les aliments dans un récipient peu
profond ou sur une grille de rétissage au micro-
ondes pour récupérer les écoulements.

+ Les aliments doivent étre encore un peu
congelés au centre lorsqu'ils sont retirés du four.

* Le temps de décongélation varie en fonction du
degré de congélation des aliments.

+ La forme de I'emballage influe sur la rapidité de
décongélation des aliments. Les emballages
superficiels décongélent plus rapidement qu'un
bloc épais.

+ Selon la forme de I'aliment, il peut étre plus ou
moins décongelé.

Menu décongélation Inverter

Reportez-vous a ce qui suit pour définir le code et
le poids souhaités.

dEF1 VIANDE (0,1 - 4,0 kg)

+ Boeuf: Beeuf haché, bifteck de ronde, cubes de
ragodt, filet de beeuf, roti braisé, cote de boeuf
rotie, steak haché

+ Agneau : Cotelettes, roti
+ Veau: Cotelettes (0,5 kg, 20 mm épaisseur)
+ Temps de repos : 5 - 15 minutes.

dEF2 VOLAILLE (0,1 - 4,0 kg)

+ Volaille : Entiere, découpée, poitrine (désossée)
+ Poule: Entiere

+ Dinde: Poitrine

+ Temps de repos : 30 - 60 minutes.

dEF3 POISSON (0,1 - 4,0 kg)
+ Poisson : Filets, steaks entiers

+ Crustacés : Chair de crabe, queues de homard,
crevettes, coquilles Saint-Jacques

* Temps de repos : 5 - 10 minutes.

dEF4 PAIN (0,1- 0,5 kg)
+ Pain tranché, petits pains, baguettes, etc.

+ Séparer les tranches et placer un essuie-tout
entre chaque tranche ou les placer sur un
plateau.

* Temps de repos : 1 - 2 minutes.
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Guide des ustensiles

Ustensiles allant dans un micro-

ondes

+ Verre allant au four : La verrerie qui résiste a la
chaleur peut aller dans un micro-ondes. Cela
inclut toutes les marques d'ustensiles en verre
trempé pour four. Toutefois, n'utilisez pas de
verrerie délicate, tels que des coupes ou des
verres a vin, car ils pourraient se briser lorsque
les aliments se réchauffent.

+ Poterie, grés, céramique : Utilisez des bols, des
tasses, des assiettes de service, de la poterie, du
gres, de la céramique et des plateaux sans bord
métallique. De nombreux récipients fabriqués
dans ces matériaux sont adaptés aux micro-

ondes, mais il faut les tester avant de les utiliser.

+ Plastique
- Récipients en plastique : IIs peuvent étre

utilisés pour contenir des aliments qui doivent

étre rapidement réchauffés. Toutefois, ils ne
doivent pas étre utilisés pour des aliments qui
nécessitent un temps de cuisson

considérable, car les aliments chauds finissent

par déformer ou faire fondre les récipients en
plastique.

- Sacs de cuisson en plastique : A condition
qu'ils soient spécialement congus pour la
cuisson, les sacs de cuisson peuvent aller au
micro-ondes. N'oubliez pas de faire une fente
dans le sac afin que la vapeur puisse
s'échapper. N'utilisez jamais de sacs en

plastique ordinaires pour cuisiner dans le four

a micro-ondes, ils fondront et se rompront.

- Ustensiles en plastique pour micro-ondes :
Il existe une grande variété de formes et de
tailles d'ustensiles pour micro-ondes. Vous
pourrez peut-étre utiliser les articles que vous
avez déja sous la main plutét que d'investir
dans du nouveau matériel de cuisine.

+ Papier : Utilisez du papier cuisson, du papier
paraffiné, des serviettes en papier et des
assiettes en papier sans bord ni motif
métallique. Il est pratique et sOr d'utiliser des
assiettes et récipients en papier dans le four a
micro-ondes, a condition que le temps de
cuisson soit court et que les aliments a cuire
soient pauvres en graisse et en humidité. Le
papier cuisson est par ailleurs trés utile pour

emballer les aliments et pour tapisser les
plaques de cuisson utilisées pour cuire des
aliments gras comme le bacon. En général,
évitez le papier coloré car la couleur peut
s'évaporer. Certains produits en papier recyclé
peuvent contenir des impuretés qui pourraient
provoquer des arcs électriques ou des incendies
lorsque utilisés au micro-ondes.
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Vaisselle : De nombreux récipients en poterie,
en greés et en céramique peuvent aussi aller au
micro-ondes. En cas de doute, consultez la
documentation du fabricant ou effectuez le test
du micro-ondes. Ne mettez pas des assiettes
avec des décorations peintes dans le four, car la
peinture peut contenir du métal et provoquer un
arc électrique.

Ustensiles dangereux dans un
micro-ondes

+ Récipients métallique et décoration
métallique

- N'utilisez jamais d'ustensiles en métal ou a
bords métalliques dans le four a micro-ondes.

- Les micro-ondes ne peuvent pas pénétrer le
métal. Elles rebondissent sur tout objet
métallique dans le four et provoquent un arc
électrique, un phénomeéne inquiétant qui
ressemble a la foudre.

- Le métal protége les aliments de I'énergie des
micro-ondes et produit une cuisson inégale.
Evitez également les brochettes en métal, les
thermometres, les plateaux en aluminium, la
vaisselle a bordures ou a bandes métalliques,
les cocottes, etc. Le rebord métallique
empéche une cuisson normale et peut
endommager le four.

Tester les ustensiles avant
utilisation

La plupart des ustensiles non métalliques et
résistants a la chaleur peuvent étre utilisés sans
danger dans votre four. Toutefois, certains
ustensiles peuvent contenir des matériaux qui ne
conviennent pas a l'utilisation au micro-ondes.
Suivez les étapes ci-dessous pour savoir si les
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ustensiles peuvent étre utilisés dans le micro-
ondes.

1 Dansle four, placez cote a cote le récipient en
question et un verre doseur rempli d'eau.

2 Faites chauffer le récipient et le verre doseur
pendant 1 minute a HAUTE puissance.

+ Sil'eau chauffe mais que le récipient reste
froid, le récipient peut étre utilisé au micro-
ondes.

+ Silatempérature de I'eau ne change pas

mais que le récipient devient chaud, il ne doit

pas étre utilisé dans le four a micro-ondes.

A ATTENTION

Certains articles a forte teneur en plomb ou en
fer ne sont pas adaptés a la cuisson au micro-
ondes.

+ Les ustensiles doivent étre vérifiés pour
s'assurer qu'ils conviennent a l'utilisation au
micro-ondes.

+ Faites toujours attention lorsque vous sortez les

ustensiles du four. Certains plats absorbent la
chaleur des aliments cuits et peuvent étre
chauds.

Guide de cuisson

Conseils de cuisson

Lors de la cuisson, surveillez attentivement les
aliments dans le four a micro-ondes. Les
instructions données dans les recettes pour
rehausser, remuer, etc. sont les étapes minimales

recommandées. Si les aliments semblent étre cuits
de maniére inégale, il suffit de faire les ajustements

nécessaires pour corriger le probléme.

* Recouvrir : Recouvrez |'assiette avec un
couvercle, du papier cuisson (pas de papier

paraffiné) ou du film plastique allant dans le four
a micro-ondes. Un couvercle retient la chaleur et

la vapeur, ce qui permet de cuire les aliments
plus rapidement.

Remuer : Remuez de I'extérieur vers le centre,
car les aliments situés sur les bords du plat
chauffent plus rapidement.

Temps de repos : Le temps de repos permet aux
aliments de terminer leur cuisson et aide
également les saveurs a se mélanger et a se
développer. On laisse souvent les aliments
reposer pendant 3 a 10 minutes apres les avoir
sortis du four.

Temps de cuisson : Réglez le temps de cuisson
en fonction de la température des ingrédients.
Les ingrédients congelés prennent beaucoup
plus de temps a cuire que les ingrédients a
température ambiante.

Arroser : Les aliments peu humides, tels que les
rotis et les Iégumes, doivent étre arrosés d'eau
avant la cuisson ou recouverts pour retenir
I'humidité.

Retourner : La partie supérieure des aliments
épais sera cuite plus rapidement que la partie
inférieure. Retournez les aliments plusieurs fois
pendant la cuisson.

Percer : Percez les aliments enfermés dans une
coquille, de la peau ou une membrane avant la
cuisson pour éviter qu'ils n'éclatent.

De tels aliments comprennent les jaunes et les
blancs d'ceufs, les palourdes, les huitres, les
pommes de terre et d'autres Iégumes et fruits
entiers.

Forme de I'aliment : Les micro-ondes ne
pénetrent que jusqu'a environ 2 cm dans les
aliments. Seul le bord extérieur des aliments est
cuit par I'énergie des micro-ondes ; le reste est
cuit lorsque la chaleur se déplace vers l'intérieur.

- Placez les portions les plus épaisses des
aliments comme la viande, la volaille ou le
poisson vers I'extérieur des ustensiles pour les
aider a cuire plus uniformément.

- Sipossible, fagonnez les aliments en fines
rondelles ou en anneaux.

Densité : Les aliments légers et poreux tels que
les gateaux et les pains sont cuits plus
rapidement que les aliments lourds et denses
tels que les rotis et les ragodts.

Os et graisse : Les os conduisent la chaleur et la
graisse cuit plus rapidement que la viande.
Faites attention aux morceaux de viande osseux
ou gras.
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+ Quantité: Plus vous mettez des aliments dans le
four, plus le temps de cuisson nécessaire est
long.

+ Protection: Recouvrezles coins des plats carrés
avec des bandes de papier d'aluminium pour
éviter que les aliments ne cuisent trop. N'utilisez
pas trop de papier d'aluminium et veillez a ce
que le papier soit bien fixé au plat. Si le papier
d'aluminium touche les parois du four pendant
la cuisson, il peut provoquer un arc électrique.

SIVONVY l
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FONCTIONS SMART
Application LG ThinQ

Cette fonctionnalité est uniquement disponible sur
les modéles avec licone @ ou @3,
L'application LG ThinQ vous permet de

communiquer avec 'appareil a l'aide d'un
smartphone.

Caractéristiques de
I'application LG ThinQ

Communiquez avec le dispositif depuis un
SmartPhone au moyen de fonctions intelligentes.

Smart Diagnosis

Sivous rencontrez un probleme lors de ['utilisation
de l'appareil, cette fonction de diagnostic
intelligent vous aidera a diagnostiquer le
probleme.

REMARQUE

+ L'application peut changer, dans le but
d'améliorer le produit, sans que les utilisateurs
n'en soient informés.

+ Les caractéristiques peuvent varier selon le
modeéle.

Installation de I'application LG
ThinQ

Chercher l'application LG ThinQ dans Google Play
Store & Apple App Store sur un smartphone.

+ Suivez les instructions pour télécharger et
installer 'application.

+ Lancer I'application LG ThinQ et suivre les
instructions dans I'application pour enregistrer
I'appareil.

Smart Diagnosis

Cette fonctionnalité est uniquement disponible sur
les modeéles avec licone @ ou @,

Utiliser cette fonction si vous avez besoin d'un
diagnostic précis par notre centre d'information
client en cas de dysfonctionnement ou de panne de
I'appareil.

REMARQUE

* Pour des raisons qui ne sont pas imputables a la
négligence de LGE, le service peut ne pas
fonctionner en raison de facteurs externes tels
que, notamment, I'indisponibilité du Wi-Fi, la
déconnexion du Wi-Fi, la politique du service
d'applications local ou la non-disponibilité de
I'application.

+ Lafonctionnalité peut &tre sujette a modification
sans préavis et peut avoir une forme différente
en fonction de I'endroit ou vous vous trouvez.

Utiliser le diagnostic sonore
pour diagnostiquer des
problémes

1)  Tenirla partie microphone de votre téléphone

par dessus le logo Smart Diagnosis. Ne
toucher aucun autre bouton.

2) Appuyer et maintenir le bouton STOP/Cancel

pendant 8 secondes jusqu’a ce que 5
apparaisse a l'écran.

3) Apres avoir entendu trois bips, relachez le
bouton STOP/Cancel.

4)  Garder le téléphone en place jusqu'a la fin de
la transmission de la tonalité. L'affichage
décompte le temps. Une fois le compte a
rebours terminé et les tonalités arrétées, le
diagnostic est affiché dans I'application.

REMARQUE

* Pour de meilleurs résultats, ne pas déplacer le
téléphone pendant la transmission des tonalités.
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DEPANNAGE
FAQ

Foire Aux Questions

Q: Qu'est-ce qui ne va pas quand la lumiére du four ne s'allume pas ?

R:Il peuty avoir plusieurs raisons pour lesquelles la lumiére du four ne s'allume pas. Soit I'ampoule a grillé,
soit le circuit électrique est défaillant.

Q:L'énergie des micro-ondes passe-t-elle a travers I'écran de visualisation dans la porte ?

R:Non. Les trous, ou ports, sont faits pour permettre a la lumiére de passer, mais ils ne laissent pas passer

I'énergie des micro-ondes.

Q : Pourquoi est-ce que le bip sonore retentit lorsque I'on touche un bouton du panneau de

commande ?

R: Le bip sonore retentit pour s'assurer que le réglage est correctement saisi.

Q: Le micro-ondes sera-t-il endommagé si il fonctionne a vide ?

R: Oui. Ne jamais le faire fonctionner a vide.

Q : Pourquoi les ceufs éclatent-ils parfois ?

R: Lors de la cuisson, de la friture ou du pochage des ceufs, le jaune peut éclater en raison de

I'accumulation de vapeur a I'intérieur de sa membrane. Pour éviter cela, il suffit de percer le jaune avant la

cuisson. Ne faites jamais cuire des ceufs dans leur coquille au micro-ondes.

Q : Pourquoi un temps de repos est-il recommandé aprés une cuisson au micro-ondes ?

R : Une fois la cuisson au micro-ondes terminée, les aliments continuent a cuire pendant le temps de repos.

Ce temps de repos permet aux aliments de finir de cuire uniformément. La durée du temps de repos

dépend de la densité des aliments.

Q : Pourquoi mon four ne cuit-il pas toujours aussi vite que ce que mentionne le guide de cuisine ?

R:

+ Vérifiez a nouveau votre guide de cuisson pour vous assurer que vous avez bien suivi les instructions et
pour voir ce qui pourrait entrainer des variations dans le temps de cuisson.

+ Lestemps de cuisson et les réglages de chaleur du guide sont des suggestions, choisies pour éviter que
les aliments soient trop cuits, le probleme le plus courant lors de I'utilisation de ce four.

+ Lesvariations de la taille, de la forme, du poids et des dimensions des aliments nécessitent un temps de
cuisson plus long.

+ Faites appel a votre propre jugement ainsi qu'aux suggestions du guide de cuisson pour tester les
conditions de cuisson des aliments, comme vous le feriez avec un four traditionnel.

Q : Pourquoi le mot ‘cool’ ou le temps de cuisson restant apparait-il sur I'affichage avec le bruit du
ventilateur une fois la cuisson au micro-ondes terminée ?

R : Une fois la cuisson terminée, il se peut que le ventilateur fonctionner pour refroidir le four. L'affichage
montrera Cool. Sivous ouvrez la porte ou appuyez une fois sur STOP ou STOP/Cancel avant la fin du temps
de cuisson, le temps de cuisson restant s'affichera. Ce n'est pas un dysfonctionnement.

Avant d'appeler le service

Si les symptdmes suivants apparaissent pendant l'utilisation du four a micro-ondes, vérifiez a nouveau. Il
se peut que ce ne soit pas une défaillance.
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Utilisation

Symptomes

Cause possible et solution

Le four a micro-ondes
ne s'allume pas

Le cordon d'alimentation est débranché, la porte est ouverte. Ou alors,
le temps de cuisson n'est pas défini.

+ Branchez le cordon d'alimentation.
+ Fermez la porte du four.

+ Définissez le temps de cuisson.

Un fusible dans votre maison peut étre grillé ou le disjoncteur s'est
déclenché. Ou I'appareil est connecté a une prise DDFT (disjoncteur
différentiel de fuite a la terre) et le disjoncteur de la prise s'est
déclenché.

+ Vérifiez le boitier électrique principal et remplacez le fusible ou réinitialisez
le disjoncteur.

N'augmentez pas la capacité du fusible. Si le probleme est une surcharge
du circuit, faites-le corriger par un électricien qualifié.

* Réinitialisez le disjoncteur du DDFT. Si le probléme persiste, contactez un
électricien.

Arcs ou étincelles

Les ustensiles ne sont pas adaptés au micro-ondes. Ou encore, le four
fonctionne a vide.

+ Utilisez des ustensiles adaptés au micro-ondes. En cas de doute, testez les
ustensiles avant de les utiliser.

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

Heure erronée

L'alimentation a été interrompue.

+ Réinitialisez I'neure. Voir la section Réglage de I'horloge pour réinitialiser
I'heure.

Aliments cuits de fagon
inégale

Les ustensiles ne sont pas adaptés au micro-ondes. Ou alors, les
réglages de cuisson sont incorrects.

+ Testez les ustensiles pour vous assurer qu'ils sont adaptés au micro-ondes.
* Ne cuisinez pas sans le plateau en verre.

+ Retournez ou remuez les aliments pendant la cuisson.

+ Décongelez les aliments complétement avant de les faire cuire.

+ Utilisez un temps de cuisson et un niveau de puissance corrects.

Aliments trop cuits

Les paramétres et les méthodes de cuisson sont erronés.

+ Modifiez le temps de cuisson ou le niveau de puissance.

Aliments
insuffisamment cuits

Les ustensiles ne sont pas adaptés au micro-ondes. Ou alors, les
réglages de cuisson sont incorrects.

+ Testez que les ustensiles sont compatibles avec le micro-ondes.
+ Décongelez les aliments complétement avant de les faire cuire.
+ Modifiez le temps de cuisson ou le niveau de puissance.

+ Assurez-vous que les ports de ventilation ne sont pas bloqués.
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Symptomes

Cause possible et solution

Décongélation
inefficace

Les ustensiles ne sont pas adaptés au micro-ondes. Ou alors, les
réglages de cuisson sont incorrects.

+ Testez que les ustensiles sont compatibles avec le micro-ondes.
+ Modifiez le temps ou le poids de décongélation.

+ Retournez ou remuez les aliments pendant le cycle de décongélation.
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