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24 Suivre les instructions exactes données par chaque fabricant de produits de popcorn. Lors de la 

préparation du popcorn, ne pas laisser le four sans surveillance. Si, au terme des temps de cuisson 

indiqués, le maïs n’éclate pas, arrêter la cuisson. Ne jamais utiliser de sac en papier brun pour préparer 

du popcorn. Ne jamais essayer de faire éclater les graines restantes.

• Le fait de trop cuire le popcorn risquerait de le brûler.

25 Cet appareil doit être relié à la terre.

L
BLEU ~ Neutre

MARRON ~ Phase

VERT ET JAUNE ~ Terre

S
L BLEU doit être relié à la borne qui porte le repère N ou qui est en NOIR.

L MARRON doit être relié à la borne qui porte le repère L ou qui est en ROUGE.

L VERT ET JAUNE ou VERT doivent être reliés à la borne qui porte le repère G ou .

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit être remplacé par le fabricant, son prestataire de 
.

• Une mauvaise utilisation peut causer des dommages électriques graves.

26 Utiliser uniquement des ustensiles pouvant être utilisés pour des fours à micro-ondes.

27 C
• Une mauvaise utilisation peut entraîner des dommages à votre four.

28 Le four à micro-ondes ne doit pas être placé dans une armoire.

• Le four à micro-ondes est destiné à être utilisé de façon posable sur un plan de travail.

29 La connexion peut être établie en rendant le cordon accessible ou en intégrant un commutateur dans le 

• L' utilisation incorrecte d’une prise ou d’un interrupteur peut produire un choc électrique ou un incendie.

30 La porte ou la surface extérieure peuvent devenir chaudes lorsque l'appareil fonctionne.

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

32 Les contenus des biberons et des petits pots d'aliments pour bébés doivent être remués ou secoués et la 

33 Garder propres l'intérieur et l'extérieur du four. Pour les détails sur la façon de nettoyer votre four, 

veuillez vous référez au contenu ci-dessus "Pour Nettoyer Votre Four".

34 L
constituer un risque.

35 Le nettoyeur à vapeur ne doit pas être utilisé.

36  A
susceptibles d’être chaudes pendant l’utilisation.

37

38

N 

Il est fortement conseillé à l’utilisateur de ne pas toucher la surface du micro-ondes pendant son fonctionnement 
afin d’éviter les risques de brûlures.

Une attention particulière doit être porté à la zone proche de ventilation.

e placez pas d’objet (livre, boîte, etc.) sur le produit.
e produit risquerait de surchauffer ou de brûler ou l’objet risquerait de tomber en blessant des personnes.L

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES 7







AVANT UTILISATION

SIGNIFICATION PICTOGRAMMES
Icône

Lorsque vous utilisez le micro-ondes en mode Lorsque vous utilisez la touche Plus/Moins, ce 

Lorsque le Gril est en marche, son icône Lorsque vous démarrez la Cuisson, ce picto 

Lorsque le Combi-gril est en marche, son icône Lorsque vous pouvez régler la puissance de 

Lorsque vous utilisez la fonction Cuisson 

Lorsque vous utilisez la fonction Décongélation 

Pièce
MODE MANUEL
Voir page 12 “Cuisson manuelle”
Voir page 13 “Cuisson au Gril”
Voir page 13 “Cuisson combinée” (Micro-ondes + Gril)

DÉCONGÉLATION EXPERT+
Voir page 23 “Décongélation Expert+”

YAOURT / MAINTIEN AU CHAUD

Voir page 15 “Maintien au chaud”

CUISSON AUTOMATIQUE
La fonction de cuisson automatique vous permet 
de cuire la plupart de vos aliments préférés, en 
sélectionnant le type d’aliment et le poids de la 
nourriture.
Voir page 15 “Rôtisserie”
Voir page 17 “Sélection du chef”
Voir page 20 “Ramollir et fondre”
Voir page 21 “Décongélation & Cuisson”

Voir page 14 “ Yaourt”

TOUCHE PLUS/MOINS
 · Choisir le menu de cuisson. 
 · Régler le temps et le poids de cuisson.
 · Pendant la cuisson en fonction automatique 

ou manuelle, vous pouvez augmenter ou 
diminuer à tout moment le temps de cuisson, 
en appuyant sur le bouton (sauf en mode 
décongélation).

STOP / CLEAR
 · Tout arrêter et effacer toutes les entrées, sauf 

l’heure de la journée.

START / ENTER
 · Pour commencer la cuisson qui est 

sélectionnée, appuyer une fois sur le bouton. 
 · La fonction de démarrage rapide vous permet 

de définir des intervalles de 30 secondes de la 
puissance de cuisson ÉLEVÉE, en appuyant sur 
le bouton START/ENTER.

BANDEAU DE COMMANDE

8 SMART DIAGNOSIS
•  Lorsque vous appelez pour un dépannage, 

placez le micro de votre téléphone contre cette 
icône lorsque le service clientèle vous y invite, 
afin de diagnostiquer les problèmes du four 
micro-ondes
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1-4 Rôti d’agneau 0,5 - 1,5 kg Réfrigéré  uo udnof errueb ud ceva uaenga’l rennoegidaB  .1
d’huile et assaisonner au goût.

 zessisiohC .errev ne talp nu snad stnemila sel zecalP  .2
le menu et le poids, appuyez sur START/ENTER.

 stnemila sel renruoter te suj sel rettuogé ,PIB el sèrpA  .3
immédiatement. Puis appuyez sur START/ENTER 
pour continuer la cuisson.

 ud ceva trevuocer resoper zessial ,nossiuc sèrpA  .4
papier alu pendant 10 minutes.

Plat en verre 
résistant à la 
chaleur

1-5 Rôti de porc 0,5 - 1,5 kg Réfrigéré  eliuh’d uo udnof errueb ud ceva crop el rennoegidaB  .1
et assaisonner au goût.

 zessisiohC .errev ne talp nu snad stnemila sel zecalP  .2
le menu et le poids, appuyez sur START/ENTER.

 stnemila sel renruoter te suj sel rettuogé ,PIB el sèrpA  .3
immédiatement. Puis appuyez sur START/ENTER 
pour continuer la cuisson.

 ud ceva trevuocer resoper zessial ,nossiuc sèrpA  .4
papier alu pendant 10 minutes.

Plat en verre 
résistant à la 
chaleur

1-6 Légumes rôtis 0,2 - 0,3 kg Température 
ambiante Ingrédients

Aubergines, coupées en 1 - 2 cm d’épaisseur
Courgettes, coupées en 1 - 2 cm d’épaisseur
Oignons, coupés en quartiers
Poivrons, coupés en deux sur la longueur et
retirez les graines
Tomates cerises entières
Champignons, coupés en deux

 uo udnof errueb ud ceva semugél sel rennoegidaB  .1
d’huile et assaisonner au goût.

 .ellirg al rus errev ne talp nu snad stnemila sel zecalP  .2
Choisissez le menu et le poids, appuyez sur START/
ENTER.

 stnemila sel renruoter te suj sel rettuogé ,PIB el sèrpA  .3
immédiatement. Puis appuyez sur START/ENTER 
pour continuer la cuisson.

Plat en verre 
résistant à la 
chaleur de la 
grille

Lors de la cuisson d’un rôti, utiliser si possible une grille de rôtissage.

 NB

INSTRUCTIONS DU MENU RÔTISSERIE
Code Menu Limite de 

Poids
Température 

Initiale Instructions Ustensile

1-1 Pommes de  
terre en chemise

0,2 - 1,0 kg 
(180-220 g / 
chacun)

Température 
ambiante

1.  Laver les pommes de terre et sécher avec une 
serviette en papier.

2.  Piquer chaque pomme de terre 8 fois avec une 
fourchette.

3.  Placez les aliments sur la Grille. Choisissez le menu 
et le poids, appuyez sur START/ENTER.

4.  Après cuisson, laissez reposer pendant 3 minutes.

Grille

1-2 Rôti de bœuf 0,5 - 1,5 kg Réfrigéré 1.  Badigeonner la viande du bœuf avec le beurre fondu 
ou d’huile et assaisonner au goût.

2.  Placez les aliments dans un plat en verre. Choisissez 
le menu et le poids, appuyez sur START/ENTER.

3.  Après le BIP, égoutter les jus et retourner les aliments 
immédiatement. Puis appuyez sur START/ENTER 
pour continuer la cuisson.

4.  Après cuisson, laissez reposer recouvert avec du 
papier alu pendant 10 minutes.

Plat en verre 
résistant à la 
chaleur

1-3 Poulet rôti 0,8 - 1,8 kg Réfrigéré 1.  Badigeonner le poulet entier avec du beurre fondu ou 
d’huile et assaisonner au goût.

2.  Placez les aliments dans un plat en verre. Choisissez 
le menu et le poids, appuyez sur START/ENTER.

3.  Après le BIP, égoutter les jus et retourner les aliments 
immédiatement. Puis appuyez sur START/ENTER 
pour continuer la cuisson.

4.  Après cuisson, laissez reposer recouvert avec du 
papier alu pendant 10 minutes.

Plat en verre 
résistant à la 
chaleur
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SÉLECTION DU CHEF
Le menu de votre four a été préprogrammé pour automatiquement préparer la nourriture. Dites au four ce 
que vous voulez et quelle quantité il y a. Ensuite, laissez votre four à micro-ondes préparer vos sélections.

4. A ppuyez sur + cinq fois 

1. A ppuyer sur STOP/CLEAR. indique ‘2-6’.

5. A ppuyer sur START/ENTER. 

2. A ppuyer deux fois sur 
CUISSON AUTOMATIQUE.  

6. A ppuyer deux fois sur + 
jusqu’à ce que l’écran indique 
‘0.3 kg’.

3. A ppuyer sur START/ENTER. 7. Appuyez sur START/ENTER.

INSTRUCTIONS DU MENU SÉLECTION DU CHEF
Limite de Température Code Menu Instructions UstensilePoids Initiale

2-1 Cuisses de poulet 1,2 kg Température Ingrédients Bol  allant au 
aux pruneaux ambiante 1 oignon, tranché micro-ondes

1 carotte, tranchée
500g de Cuisses de poulet 
15 pruneaux dénoyautés, coupés en deux 
1 tasse de bouillon de poulet
Sel et poivre au goût

1. A jouter tous les ingrédients dans un  bol profond et 
large et bien mélanger. Couvrir d’une pellicule de 
plastique et de ventiler.

2. P lacer l’aliment dans le four. Choisissez  menu, 
appuyez sur START/ENTER. Remuer au moins 
deux fois pendant la cuisson.

2-2 Julienne en 0,8 kg Température Plat en verre Ingrédients
brioche ambiante résistant à la 4 - 5 petits pains chaleur de la 50 g de fromage râpé grille

 al revelne te sniap stitep sed sussed el repuo C .1
mie, en prenant soin de ne pas percer la croûte.

 nu snad recalp sel te niap titep euqahc rilpme R .2
plat en verre. 

3. A jouter le fromage sur le dessus.
4. P lacez le plat sur la grille.  

Choisissez menu, appuyez sur START/ENTER.

※ Chaque pain
2 cuillères à soupe de beurre

1 oignon, haché
1 tasse de crème
Sel et poivre au goût

 sel ,teluop ed senirtiop sel eriuc eria F .1
champignons et l’oignon dans une poêle 
avec du beurre.

2. A jouter la crème et laisser mijoter à feu 
doux jusqu’à ce que la crème épaississe. 
Assaisonnez avec du sel et du poivre.

Exemple: Pour cuire 0,3 kg de riz / pâtes, il 
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2-4 Gratin dauphinois 1,5 kg Température 
ambiante

Ingrédients
1 kg de pommes de terre
1 gousse d’ail
20 g de beurre
300 g de crème
100 g de fromage râpé
Noix de muscade,
Sel et poivre au goût

 ne seépuoc erret ed semmop sel reval te releP  .1
tranches de 5 mm.  
Frottez l’intérieur du plat avec les gousses d’ail et 
le beurre.

 talp nu snad erret ed semmop sed éitiom al zecalP  .2
de cuisson et assaisonnez. 
Remplir avec des pommes de terre restantes et 
assaisonner puis verser la crème et le fromage sur 
le dessus.

 .ruof el snad nossiuc ed talp el zecalP  .3
Choisissez  menu, appuyez sur START/ENTER.

20 x 20 cm  
plat de 
cuisson

2-5 Ratatouille 1,5 kg Température 
ambiante

Ingrédients
1 oignon, coupé en morceaux 
1 aubergine, coupée en morceaux 
1 courgette, coupée en morceaux 
1 poivron coloré, coupé en morceaux 
3 tomates, hachées et du concentré de tomate 
1 cuillère à soupe
2 gousses d’ail écrasées
1 cuillère à soupe de légumes frais, haché
2 cuillères à soupe de vinaigre 
1 cuillère à café de sucre
Sel et poivre au goût

 te dnoforp lob  nu snad stneidérgni sel suot retuojA  .1
large et bien mélanger. Couvrir d’une pellicule de 
plastique et de ventiler.

 ,unem  zessisiohC .ruof el snad tnemila’l recalP  .2
appuyez sur START/ENTER. Remuer au moins 
deux fois pendant la cuisson.

Bol allant au 
micro-ondes

2-3 Filet de porc au 
lard et aubergines

1,2 kg Température 
ambiante

Ingrédients

8 tranches de bacon 
1/2 aubergines 
2 cuillères à soupe d’huile d’olive 
Sel et poivre au goût

1.  
50 g), ajouter le sel et le poivre.

.evilo’d eliuh’l snad erttem  te enigrebua’l rehcnarT  .3
4.  

aubergines  tranchées dans  un plat en verre.
  zessisiohC .ellirG al rus stnemila sel zecalP  .5

menu, appuyez sur START/ENTER.

Plat en verre 
résistant à la 
chaleur de la 
grille

Code Menu Limite de 
Poids

Température 
Initiale Instructions Ustensile
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Limite de Température Code Menu Instructions UstensilePoids Initiale

  .ruof el snad tnemila’l recalP  .2
Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

3. A près la cuisson, remuer et laisser reposer  
5 – 10 minutes si nécessaire.

Ingrédients pour les pâtes
Pâtes 100 g          200 g          300 g
Eau 400 ml        800 ml        1 000 ml
Sel Pour augmenter le goût

1. P lacez les pâtes et l’eau bouillante salée dans un 
bol profond et large (3 L). Couvrir d’une pellicule 
de plastique et de ventiler.

2. P lacer l’aliment dans le four. Choisissez le menu 
    et le poids, appuyez sur START/ENTER.  
3. Après la cuisson, rincer les pâtes à l’eau froide.

2-7 Tomates farcies 1,0 kg Température Plat allant au Ingrédients
ambiante micro-ondes4 tomates moyennes 

Sel et poivre au goût 
300 g de bœuf haché 
½ tasse de chapelure 
2 gousses d’ail écrasées 
1 cuillère à soupe de moutarde de Dijon 
1 cuillère à soupe légumes séchés 
1 cuillère à soupe de parmesan

 ruop setamot ed setêt sed sussed el repuoC  .1
former des chapeaux et enlever les graines, en 
prenant soin de ne pas percer la chair ou la peau. 
Ensuite, saupoudrer chaque tomate avec du sel et 
du poivre.

2. A jouter le reste des ingrédients dans un bol, bien 
mélanger. 

 te fuœb ed egnalém el ceva setamot sel ricra F .3
replacer les chapeaux.

4. P lacer les tomates farcies dans un plat et couvrir 
avec une pellicule plastique.

5. P lacer l’aliment dans le four. 
Choisissez  menu, appuyez sur START/ENTER.

2-8 Courgettes 1,2 kg Température Plat allant au Ingrédients
farcies ambiante micro-ondes4 courgettes rondes (200 g / chacun) 

500 g de bœuf haché 
2 cuillères à soupe d’huile d’olive 
Sel et poivre au goût

 remrof ruop egral ua etêt ne settegruoc sel repuo C .1
des chapeaux et épépiner, en prenant soin de ne 
pas percer la chair ou la peau. Ensuite, saupoudrez 
chaque courgette avec du sel et du poivre.   

 te éhcah fuœb el ceva settegruoC sel ricra F .2
replacer les chapeaux. 

 te errev ne talp nu snad stnemila sel zecalP  .3
arroser d’huile d’olive. Choisissez  menu, appuyez 
sur START/ENTER.

2-6 Riz / Pâtes 0,1 - 0,3 kg Température 
ambiante

Ingrédients pour le riz
Riz 100 g         200 g           300 g
Beurre fondu                30 g          40 g             50 g
Oignon râpé                 50 g          75 g             100 g
Bouillon de
volaille ou eau 250 ml       500 ml         750 ml

Sel Pour augmenter le goût

 nu snad nongio’l te udnof errueb el ,zir el retuojA  .1
bol profond et large (3 L) et bien mélanger. Mettez 
le bouillon de poulet ou de l’eau et ajoutez le sel. 
Couvrir d’une pellicule de plastique et ventiler.

Bol allant au 
micro-ondes
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RAMOLLIR ET FONDRE
Le four utilise une faible puissance pour ramollir / faire fondre les aliments, voir le tableau suivant.

Exemple: Pour fondre 0,2 kg de chocolat

 rus reyuppA  .1 STOP/CLEAR.

 rus siof siort reyuppA  .2
CUISSON AUTOMATIQUE. 

 rus reyuppA  .3 START/ENTER. 

 rus zeyuppA  .4 + trois fois 

 rus reyuppA  .5 START/ENTER. 

 rus siof enu reyuppA  .6 + 
jusqu’à ce que l’écran 
indique ‘0.2 kg’.

 rus zeyuppA  .7 START/ENTER. 

INSTRUCTIONS DU MENU RAMOLLIR ET FONDRE
Code Menu Limite de 

Poids
Température 

Initiale Instructions Ustensile

3-1 Ramollir fromage 0,1 - 0,3 kg Réfrigéré 1. Déballer et placer dans un plat.
 .ruof el snad tnemila’l recalP  .2

Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

 erutarépmet al à ares emèrc al à egamorf eL  .3
ambiante et prêt à être utilisé dans une recette.

Plat allant au 
micro-ondes

3-2 Ramollir glace 2 / 4 tasses Gelée 1. Retirer le couvercle.
 .ruof el snad tnemila’l recalP  .2

Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

3.  
rendre plus facile sa prise.

-

3-3 Beurre fondu 1 - 3 bâtons  
(100 - 150 g 
/ chacun)

Réfrigéré 1. Placez l’aliment dans un bol.
 .ruof el snad tnemila’l recalP  .2

Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

3. Après la cuisson, remuez pour compléter la fonte.

Bol allant au 
micro-ondes

3-4 Fondue au 
chocolat

0,1 - 0,3 kg Température 
ambiante

 talocohc ed sérrac sed uo talocohc ed setipép seD  .1
de cuisson peuvent être utilisés.

2. Déballez et placez la nourriture dans un bol.
  .ruof el snad tnemila’l recalP   .3

Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

4. Après la cuisson, remuez pour compléter la fonte.

Bol allant au 
micro-ondes
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DÉCONGÉLATION & CUISSON
Le menu de votre four a été préprogrammé pour cuire automatiquement la nourriture. Dites au four ce que 
vous voulez et quelle quantité il y a. Ensuite, laissez votre four à micro-ondes cuire selon vos sélections.

Exemple: Pour cuire 0,3 kg de Nuggets de 
poulet

1.  Appuyer sur STOP/CLEAR.

2.  Appuyez quatre fois sur  
CUISSON AUTOMATIQUE. 
‘4’ s’affichera à l’écran. 

3.  Appuyez sur START/ENTER. 

4.  Appuyez sur + deux fois 

‘4-3’.

5.  Appuyez sur START/ENTER. 

6.  Appuyer une fois sur +
jusqu’à ce que l’écran  
indique ‘0.3 kg’.

7.  Appuyez sur START/ENTER. 

INSTRUCTIONS DU MENU DE DÉCONGÉLATION & CUISSON
Code Menu Limite de 

Poids
Température 

Initiale Instructions Ustensile

4-1 Pain / Croissant 0,1 - 0,3 kg Gelé 1.  Retirer le pain / croissant congelé de son 
emballage.

2.  Placez les aliments dans un plat en verre. 
Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

Plat en verre 
résistant à la 
chaleur

4-2 Bâtonnets de 
fromage

0,2 - 0,4 kg Gelés 1.  Retirer les bâtonnets de fromage  de leur 
emballage.

2.  Placez les aliments sur la Grille. 
Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

3.  Après le BIP, retournez les aliments 
immédiatement.  
Puis appuyez sur START/ENTER pour continuer 
la cuisson.

Grille

4-3 Nuggets de poulet 0,2 - 0,3 kg Gelés 1. Retirer les nuggets de poulet de leur emballage.
2.  Placez les aliments sur la Grille. 

Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

3.  Après le BIP, retournez les aliments 
immédiatement. 
Puis appuyez sur START/ENTER pour continuer 
la cuisson.

Grille
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Code Menu Limite de 
Poids

Température 
Initiale Instructions Ustensile

4-4 Lasagnes
          congelées

0,3 kg Gelées 1. Retirer les lasagnes de leur emballage.
2.  Placer l’aliment dans le four.  

Choisissez menu, appuyez sur START/ENTER.

-

4-5 Pizza congelée 
(épaisse)

0,5 kg Gelée 1.  Retirer la pizza de son emballage.
sur la Grille.2.  Placez les aliments 

Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER. 

4-6 Pizza congelée 
(Fine)

0,2 - 0,4 kg Gelée 1. Retirer la pizza de son emballage.
2.  Placez les aliments sur la Grille. 

Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

Grille

Grille

4-7 Filets de saumon 0,2 - 0,6 kg 
(180 - 220 g, 
2,5 cm 
épaisseur /
chacun)

Gelés 1.  Badigeonner le saumon congelé avec du beurre 
fondu ou d’huile et assaisonner au goût.

2.  Placez les aliments sur la grille dans un plat assez 
large. 
Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

3.  Après le BIP, retournez les aliments 
immédiatement. 
Puis appuyez sur START/ENTER pour continuer 
la cuisson.

Griller dans 
un plat 
assez large

4-8 Crevettes 0,2 - 0,4 kg Gelées 1.  Badigeonner les crevettes congelées avec du 
beurre fondu ou d’huile et assaisonner au goût.

2.  Placez les aliments sur la grille dans un plat assez 
large. 
Choisissez le menu et le poids, appuyez sur 
START/ENTER.

3.  Après le BIP, retournez les aliments 
immédiatement. 
Puis appuyez sur START/ENTER pour continuer 
la cuisson.

Griller dans 
un plat 
assez large
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DÉCONGÉLATION EXPERT+
Quatre séquences pour décongeler sont 
préréglées dans le four.
La fonction DÉCONGÉLATION EXPERT+ vous 
fournit la meilleure méthode de décongélation 
des aliments congelés. Le guide de cuisson vous 
montrera quelle séquence de décongélation 
est recommandée pour la nourriture que vous 
décongelez.
Pour plus de commodité, la fonction de 
DÉCONGÉLATION EXPERT+ comprend un 
mécanisme à bip intégré qui vous rappelle de 

d’obtenir les meilleurs résultats de décongélation. 
Quatre différents niveaux de décongélation sont 
fournis. (VIANDE / VOLAILLE / POISSON / PAIN)

Exemple: Pour décongeler 1,2 kg de viande

1.  Appuyer sur STOP/CLEAR.

2.  Appuyer une fois sur 
DÉCONGÉLATION EXPERT+. 

3.  Appuyer sur START/ENTER. 

4.  Appuyer sur + jusqu’à ce que 
l’écran indique ‘1.2 kg’.

5.  Appuyer sur START/ENTER. 
La décongélation commence.

Remarque:
Lorsque vous appuyez sur le bouton  
START/ENTER, l’écran change en compte à 
rebours du temps de décongélation. Le four émet 
un signal sonore pendant le cycle DEFROST 
(décongélation).

Au signal sonore, ouvrir la porte et retirer les 
portions qui sont décongelées et tourner.

Retourner les portions encore congelées et 
appuyer sur START/ENTER pour reprendre le 
cycle de décongélation.

 · Retirer le poisson, les crustacés, la viande et 
la volaille de son papier d’emballage d’origine 
ou de l’emballage plastique. Sinon, l’emballage 
conservera la vapeur et les jus à proximité des 
aliments, ce qui peut causer la cuisson de la 
surface extérieure des aliments.

 · Placer les aliments dans un récipient peu 
profond ou sur une grille micro-ondes pour 
recueillir les graisses.

 · La nourriture devrait toujours contenir un peu de 
glace au centre, lorsqu’elle est retirée du four.

 · La durée de dégivrage varie selon la dureté de 
l’aliment gelé.   

 · La forme de l’emballage influence la durée de 
dégivrage de l’aliment. Un emballage fin se 
dégivre beaucoup plus vite qu’un bloc épais.  

 · En fonction de la forme de l’aliment, la durée de 
dégivrage sera plus ou moins importante.

INSTRUCTIONS DU MENU 
DÉCONGÉLATION EXPERT+

Catégorie Nourriture à décongeler

VIANDE 
(dEF1)  

0,1 - 4,0 kg

Bœuf
Bœuf haché, bifteck de ronde, Cubes 
pour ragoût, Filet de bœuf, Rôti 
braisé, viande pour hamburger

Agneau
Côtelettes, Rôti

Porc
Côtelettes
Côtes levées
Rôti , Saucisse

Viande de veau
Escalopes (0,5 kg, 20 mm 
d’épaisseur)
Retourner la nourriture au bip.
Après décongélation, laisser reposer 
pendant 5 - 15 minutes.

VOLAILLE 
(dEF2)  

0,1 - 4,0 kg

Volaille
Entière

Poulets
Entier

Dinde
Blancs
Retourner la nourriture au bip.
Après décongélation, laisser reposer 
pendant 30 - 60 minutes.

POISSON 
(dEF3) 

0,1 - 4,0 kg

Poisson
Filets, Steaks entiers

Fruits de mer
Viande de crabe, Queues de homard, 
Crevettes, Pétoncles
Retourner la nourriture au bip.
Après décongélation, laisser reposer 
pendant 5 - 10 minutes.

PAIN 
(dEF4) 

0,1 - 0,5 kg

Tranches de pain, petits pains, 
baguette, etc.
Séparer les tranches et les placer entre 
la serviette en papier ou des assiettes 
plates.
Retourner la nourriture au bip.
Après décongélation, laisser reposer 
pendant 1 - 2 minutes.
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USTENSILES POUR MICRO-ONDES

Ne jamais utiliser d’ustensiles en métal ou garnis de métal, pendant l’utilisation de la fonction de micro-ondes

Les micro-ondes ne peuvent pas traverser le métal. Ils vont rebondir sur l’objet métallique dans le four et provoquer un 
arc électrique, un phénomène alarmant qui ressemble à la foudre. La plupart des ustensiles de cuisine non métalliques 
et résistants à la chaleur sont sans danger pour une utilisation dans votre four. Cependant, certains peuvent contenir 
des matériaux qui les rendent inadaptés en tant qu’ustensiles de cuisine à micro-ondes. Si vous avez des doutes sur un 
ustensile particulier, il y a un moyen simple de savoir s’il peut être utilisé dans le four à micro-ondes.
Placer l’ustensile en question à côté d’un bol en verre rempli d’eau, pendant l’utilisation de la fonction de micro-ondes 
sur la position à une puissance ÉLEVÉE pendant 1 minute. Si l’eau se réchauffe, mais l’ustensile reste froid au toucher, 
l’ustensile peut aller au micro-ondes. Toutefois, si l’eau ne change pas de température mais l’ustensile devient chaud, les 
micro-ondes sont absorbées par l’ustensile et c’est dangereux pour une utilisation de la fonction de micro-ondes. Vous 
avez probablement en ce moment beaucoup d’articles à votre disposition dans votre cuisine qui peuvent être utilisés 

Assiettes plates

De nombreux types de vaisselle peuvent aller au micro-ondes. En cas de doute, consulter la documentation du fabricant 
ou effectuer le test de micro-ondes.

Verrerie

La verrerie qui est résistante à la chaleur peut aller au micro-ondes. Cela inclut toutes les marques d’ustensiles de cuisine 
à verre trempé pour fours. Cependant, ne pas utiliser de verrerie délicate, telle que les coupes ou verres de vin, car ceux-
ci pourraient se briser lorsque la nourriture se réchauffe.

Récipients en plastique

Ceux-ci peuvent être utilisés pour maintenir les aliments qui doivent être rapidement réchauffés. Toutefois, ils ne devraient 
pas être utilisés pour maintenir les aliments qui nécessiteront beaucoup de temps dans le four, puisque les aliments 
chauds déformeront ou feront fondre éventuellement des récipients en plastique. 

Récipients en carton et essuie-tout

Les assiettes et les récipients en carton peuvent être utilisés sans danger dans votre four à micro-ondes, à condition que 
le temps de cuisson soit court et que les aliments à cuire aient une faible teneur en matières grasse et en humidité. Les 
serviettes en papier sont également très utiles pour emballer les aliments et pour le revêtement des plaques de cuisson 
dans lesquelles les aliments gras tels que le bacon sont cuits. En général, éviter les produits en papier de couleur, 
puisqu’il peut avoir décoloration. Certains produits de papier recyclé peuvent contenir des impuretés qui pourraient 
provoquer un arc électrique ou des incendies, lorsqu’ils sont utilisés dans le four à micro-ondes.

Sacs de cuisson en plastique

Pourvu qu’ils soient spécialement fabriqués pour la cuisson, les sacs de cuisson sont conçus pour les micro-ondes. 
Cependant, être sûr de faire une fente dans le sac de sorte que la vapeur puisse s’échapper. Ne jamais utiliser de sacs 
en plastique ordinaires pour la cuisson pour l’utilisation de la fonction de micro-ondes, car ils vont fondre et se rompre.

Récipients en plastique spécial micro-ondes

Vous trouverez une grande variété de formes et de tailles différentes de récipients spécial micro-ondes. Pour la plupart, 
vous pouvez probablement utiliser des récipients que vous avez déjà chez vous plutôt que d’investir dans de nouveaux 
ustensiles de cuisine.

Poterie, grès et céramique

Les récipients conçus à partir de ces matériaux sont habituellement très adaptés pour une utilisation de la fonction de 
micro-ondes, mais ils doivent être testés pour se rassurer.

USTENSILES POUR MICRO-ONDES

• Certains éléments à forte teneur en plomb ou en fer ne sont pas appropriés comme ustensiles de cuisine.

 MISE EN GARDE
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CARACTÉRISTIQUES DES ALIMENTS ET CUISSON AU MICRO-ONDES

Surveiller les aliments pendant la cuisson
Surveillez toujours les aliments pendant la cuisson. Votre four à micro-ondes est équipé d’une lampe-témoin qui 
s’allume automatiquement lorsque le four fonctionne de sorte que vous puissiez voir ce qui se passe à l’intérieur et 

recommandations minimales. S’il vous semble que les aliments cuisent de manière non homogène, procédez à des 
réglages, si nécessaire, pour résoudre le problème

une recette, les temps de cuisson sont très différents. Par exemple, la cuisson d’un gâteau préparé avec du beurre, 
du lait et des oeufs très froids prendra beaucoup plus longtemps qu’un gâteau préparé avec des ingrédients qui sont à 
température ambiante. Certaines des recettes, particulièrement les recettes de pains, de gâteaux et de crème anglaise, 
recommandent de retirer les aliments du four lorsqu’ils sont légèrement trop cuits. Il ne s’agit pas d’une erreur.
Si on laisse reposer les aliments et qu’on les recouvre, ils continueront à cuire en dehors du four car la chaleur piégée 
dans les parties extérieures des aliments se dirige peu à peu vers l’intérieur. Si les aliments restent dans le four jusqu’à 
ce qu’ils soient cuits tout au long du temps de cuisson, les parties extérieures seront trop cuites voire brûlées. Vous serez 
bientôt expert dans l’estimation des temps de cuisson et de repos pour un grand nombre d’aliments.

Densité des aliments

Les aliments légers, poreux, tels que gâteaux et pains cuisent plus rapidement que les aliments lourds et denses, tels que 
rôtis et ragoûts. Lorsque vous cuisez des aliments poreux, faites attention à ce que les bords extérieurs ne deviennent 
pas secs et fragiles.

Hauteur des aliments

La partie supérieure des aliments hauts, en particulier les rôtis, cuira plus rapidement que la partie inférieure. Par 
conséquent, il vaut mieux retourner les aliments hauts pendant la cuisson, même plusieurs fois, si nécessaire.

Teneur en humidité des aliments

Etant donné que la chaleur générée par les micro-ondes a tendance à évaporer l’humidité, il faut arroser les aliments 
relativement secs, tels que les rôtis et certains légumes avec un peu d’eau, avant la cuisson, ou les couvrir pour garder 
l’humidité.

Os et matières grasses contenus dans les aliments

Les os sont conducteurs de chaleur et les matières grasses cuisent plus rapidement que la viande.
Lorsque vous cuisez des morceaux de viande avec des os ou des morceaux gras de viande, veillez à ce qu’ils ne cuisent 
pas de manière inégale et qu’ils ne soient pas trop cuits.

Quantité d’aliments

Le nombre d’ondes dans votre four reste constant indépendamment de la quantité d’aliments à cuire.
Par conséquent, plus vous mettez d’aliments dans le four, plus le temps de cuisson est long. Lorsque vous préparez une 
recette et que vous n’utilisez que la moitié des ingrédients, n’oubliez pas de diminuer le temps de cuisson d’au moins un tiers. 

Forme des aliments

Les ondes ne pénètrent les aliments qu’à une profondeur d’environ 2 cm, la partie intérieure des aliments qui ont une 
certaine épaisseur sont cuits car la chaleur générée à l’extérieur se dirige vers l’intérieur. Seul le bord extérieur des 
aliments est cuit par les ondes ; le reste est cuit par conduction. La forme la plus inadéquate pour un aliment à cuire dans 
un four à micro-ondes est un aliment épais et carré. Les coins brûleront bien avant que le centre soit chaud. Les aliments 

Couvrir les aliments

micro-ondes avec un coin rabattu pour éviter toute rupture.

CARACTÉRISTIQUES DES ALIMENTS ET CUISSON AU 
MICRO-ONDES

Dorer les aliments

Les viandes et les volailles qui sont cuites pendant quinze minutes ou plus longtemps doreront légèrement dans leur 
propre graisse. Les aliments qui ont un temps de cuisson plus court peuvent être recouverts d’une sauce brune, comme 
par exemple la sauce worcestershire, la sauce au soja ou la sauce barbecue, pour obtenir une couleur très agréable à 
l’oeil. Dans la mesure où seulement une petite quantité de sauce brune est ajoutée aux aliments, le goût des aliments est 
préservé.
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