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Cher Client,
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Merci d'avoir acheté un four @8 micro-ondes AEG et d'avoir fait confiance a la
marque AEG.

Avant d'utiliser votre four a micro-ondes AEG pour la premiere fois, veuillez
lire attentivement la notice d'instructions. Cela vous permettra de profiter
pleinement de tous les avantages offerts par votre appareil. Cela vous donnera
également une utilisation sans probléme et vous €épargnera des appels inutiles
au service technique.

Les informations importantes concernant votre sécurité ou le fonctionnement
de votre appareil sont indiquées par ce symbole et/ou par degwises en gardes
telles que «Avertissement», ou «Prendre soin». Veillez a a g.ﬂés ces

instructions soigneusement.

Dans tout le manuel ce symbole vous guide étape p@pe dans l'utilisation
de votre appareil. O

Ce symbole indique des informations supplé es concernant l'utilisation
de votre appareil.

Le trefle indique des conseils et astu@nomisant I'énergie pour une
utilisation de votre appareil respeg de I'environnement.

En cas de fonctionnement inc, veuillez suivre les instructions fournies

dans la section « Que fair;
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Pour éviter tout danger d'incendie.

Vous devez surveiller le four lorsqu'il est en
fonctionnement. Un niveau de puissance trop
¢levé, ou un temps de cuisson trop long, peuvent
entrainer une augmentation de la température des
aliments conduisant a leur enflammation.

La prise secteur doit étre facilement accessible de
maniére a ce que la fiche du cordon d'alimentation
puisse étre aisément débranchée en cas d'urgence.

La tension d'alimentation doit étre égale a 230V, 50Hz
avec un fusible de distribution de 10 A minimum, ou un
disjoncteur de 10 A minimum.

Nous conseillons d'alimenter ce four a partir d'un
circuit électrique indépendant.

Ne rangez pas et n'utilisez pas le four a I'extérieur.

Si les aliments que chauffe le four viennent a
fumer, NNOUVREZ PAS LA PORTE. Mettez le four
hors tension, débranchez la fiche du cordon
d'alimentation et attendez que la fumée se soit
dissipée. Ouvrir le four alors que les aliments
fument peut entrainer leur enflammation.

pour les fours a micro-ondes. Voir la page 74 -

graisse. Les accu
s'échauffer au poin

Ne placez pas de@ susceptibles de s'enflammer

au voisinage du fo e ses ouvertures de ventilation.
N'obstruez pas les ouvertures de ventilation.

Retirez toutes les étiquettes, fils, etc. métalliques qui
peuvent se trouver sur I'emballage des aliments. Ces
éléments métalliques peuvent entrainer la formation
d'un arc électrique qui a son tour peut produire un
incendie. N'utilisez pas ce four pour faire de la friture.
La température de I'huile ne peut pas étre controlée et
I'huile peut s'enflammer.

Pour faire des popcorns, n'utilisez que les ustensiles
congus pour les fours & micro-ondes.

Ne conservez aucun aliment ou produit a I'intérieur du
four. Vérifiez les réglages aprés mise en service du four
et assurez-vous que le four fonctionne correctement.
Lisez et utilisez ce mode d'emploi.
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/\\ Instructions importantes de securite

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES: LES LIRE ATTENTIVEMENT ET LES CONSERVER
SOIGNEUSEMENT POUR CONSULTATIONS ULTERIEURES.

Pour éviter toute blessure
AVERTISSEMENT:
N'utilisez pas le four s'il est endommagé ou ne

fonctionne pas normalement. Vérifiez les points
suivants avant tout emploi du four.

a) La porte: assurez-vous qu'elle ferme correctement,
qu'elle ne présente pas de défaut d'alignement et
qu'elle n'est pas voilée.

b) Les charniéres et les loquets de sécurité: assurez-
vous qu'ils ne sont ni endo s ni desserreés.

AN

contact: assurez-

¢) Le joint de porte et la s K
vous qu'ils ne sont p Q
t

d) Lintérieur de la eawi la porte: assurez-vous
qu'ils ne sont pa(«‘bb 5€S.
e) Le cordon gralimeptation et sa prise: assurez-vous

o dommageés.

qu'ils ne
ien réparer ou remplacer vous-
four. Faites appel a un personnel
'essayez pas de démonter I'appareil ni
le dispositif de protection contre

micro-onde, vous risqueriez

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte et ne
modifier pas les loquets de sécurité de la porte.
N'utilisez pas le four si un objet est interposé entre le
joint de porte et la surface de contact du joint.

N'utilisez que des récipients et des ustensiles co;€>cg"d0mmager le four et de vous blesser.

Ne laissez pas les dépots de graisse ou de saleté
s'incruster sur les joints de porte et les surfaces
voisines. Reportez-vous aux instructions de la
section Entretien et Nettoyage page 94. Le non-
respect des consignes de nettoyage du four
entrainera une détérioration de la surface
susceptible d'affecter le bon fonctionnement de
I'appareil et de présenter des risques.

Si vous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE, consultez
votre médecin ou le fabricant du stimulateur afin de
connaitre les précautions que vous devez prendre lors
de l'utilisation du four.

Pour éviter toute secousse électrique

Dans aucun cas vous ne devez déposer la carrosserie
extérieure du four.

N'introduisez aucun objet ou liquide dans les ouvertures
des verrous de la porte ou dans les ouies d'aération. Si
un liquide pénétre dans le four, mettez-le
immédiatement hors tension, débranchez la fiche du
cordon d'alimentation et adressez-vous a un agent
d'entretien agrée par AEG.

Ne plongez pas la fiche du cordon d'alimentation dans
I'eau ou tout autre liquide.




/\\ Instructions importantes de securite

Ne laissez le cordon d'alimentation au-dessus d'aucune
surface chaude ou pointue, telle que la zone de
ventilation du four.

Ne tentez pas de remplacer vous-méme la lampe du
four et ne laissez personne d'autre qu'un agréé par AEG
faire ce travail.

Si la lampe du four grille, adressez-vous au revendeur
ou a un agent d'entretien agrée par AEG.

Si le cordon d'alimentation de cet appareil est
endommagé, faites-le remplacer par un agent
d'entretien agrée par AEG.

Pour éviter toute explosion ou ébullition soudaine

AVERTISSEMENT: Les liquides ou autres aliments
ne doivent pas &tre réchauffés dans des récipients
fermés car ils risquent d'exploser.

N'utilisez jamais aucun récipient scellé. Retirer les
rubans d'étanchéité et le couvercle avant tout
utilisation d'un tel récipient. Un récipient scellé peut
exploser en raison de I'augmentation de pression et ce,
méme apres que le four a été mis hors service.

Prenez des précautions lorsque vous employez les
micro-ondes pour chauffer des liquides. Utilisez des
récipients a large ouverture de maniére que les bulles
puissent s'échapper.

le récipient.

Pour éviter toute ébullition soudain

. Remuez le liquide avant de le
réchauffer.

. Placez une tige de verr

récipient contenant "l g
. Conservez le quu' w€ temps dans le four a la
de\hgdtfage de maniere 3 éviter
ine différée.
Ne pas cui

Wfs dans leur coquille et ne pas
réchauffer eufs durs entiers dans le four
micro-ondes car ils risquent d'exploser méme apres
que le four ait fini de chauffer. Pour cuire ou
réchauffer des ceufs qui n'ont pas été brouillés ou
mélangés, percez le jaune et le blanc pour afin
d'éviter qu'ils n'explosent. Retirer la coquille des
ceufs durs et coupez-les en tranches avant de les
réchauffer dans un four a micro-ondes.

Percez la peau des aliments tels que les pommes de
terre et les saucisses avant de les cuire, car ils peuvent
exploser.

Pour éviter toute briilure

Utilisez un porte-récipient ou des gants lorsque vous
retirez les aliments du four de facon a éviter toute
bralure.

Ouvrez les récipients, les plats a popcorn, les sacs de
cuisson, etc. de telle maniere que la vapeur qui peut
s'en échapper ne puisse vous briler les mains ou le
visage.

Pour éviter toute briilure, controlez la température
des aliments et remuez-les avant de les servir, en
particulier lorsqu'ils sont destinés a des bébés, des
enfants ou des personnes agées.

rompeuse et ne reflete
vez vérifier.
moment ol vous ouvrez
toute brilure due a la

La température du récipient
pas celle des aliments

Tenez-vous éloigné o
€

sa porte de manig

vapeur ou alac @
9

Coupez en €s plats cuisinés farcis aprés
chauffage\afipydeaisser s'échapper la vapeur et

d'évit y

Vei cAue les enfants ne touchent pas la porte du

r éviter les bralures.
viter toute mauvaise utilisation par les
ants

AVERTISSEMENT: Ne laisser les enfants utiliser le
four sans surveillance que si des instructions
appropriées ont été données de maniére a ce que
les enfants puissent utiliser le four en toute
sécurité et comprennent les dangers encourus en
cas d'utilisation incorrecte.

Les enfants ne doivent se servir du four que sous la
surveillance d'un adulte.

Empéchez qu'ils ne s'appuient sur la porte du four. Ne
les laissez pas jouer avec le four qui n'est pas un jouet.
Vous devez enseigner aux enfants les consignes de
sécurité telles: I'usage d'un porte-récipient, le retrait
avec précaution des produits d'emballage des aliments.
Vous devez leur dire de porter une attention
particuliére aux emballages (par exemple, ceux qui sont
destinés a griller un aliment) dont la température peut
étre tres ¢élevée.

Autres avertissement.

Vous ne devez pas modifier le four.

Ce four a été concu pour la préparation d'aliments et
ne doit €tre utilisé que pour leur cuisson. Il n'a pas été
¢tudié pour un usage commercial ou scientifique.
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Pour éviter une anomalie de fonctionnement et pour
éviter d'endommager le four.

Ne jamais faire fonctionner le four a vide.

Sinon vous risquez d'endommager le four.

Si vous utilisez un plat brunisseur ou un plat en matiére
autochauffante, interposez une protection contre la
chaleur (par exemple, un plat en porcelaine) de maniére
a ne pas endommager le plateau tournant et le pied du
plateau. Le temps de préchauffage précisé dans le livre
de recette ne doit pas étre dépassé.

N'utilisez aucun ustensile métallique car ils
réfléchissent les micro-ondes et peuvent provoquer un
arc électrique. Ne tentez pas de cuire ou de réchauffer
les aliments dans une boite de conserve.

N'utilisez que le plateau tournant et le pied du plateau
concus pour ce four. N'utilisez jamais le four sans le
plateau tournant.

S
O

@
&
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Pour éviter de casser le plateau tournant:

(a) Avant de nettoyer le plateau tournant, laissez-le
refroidir.

(b) Ne placez pas des aliments chauds ou un plat chaud
sur le plateau tournant lorsqu'il est froid.

(c) Ne placez pas des aliments froids ou un plat froid
sur le plateau tournant lorsqu'il est chaud.

Ne posez aucun objet sur la carrosserie du four pendant

son fonctionnement.

REMARQUES:

Si vous avez des doutes quant a la maniére de brancher

le four, consulter un technicien qualifié.

Ni le fabricant ni le distributeur e peuvent étre tenus

pour responsable des dommagresicyuses au four ou des

blessures personnelles qui sésef{cRdient de

I'inobservation des con ' branchement

électrique.

Des gouttes d'eay petye

se former sur les parois de la



Four & accessories

Garniture avant
Eclairage du four
Panneau de commande
Touche ouverture de la porte
Cadre du répartiteur d'ondes
Cavité du four

Entrainement

Joint de porte et surface de contact du join
9. Points de fixation (x4)
10. Ouvertures de ventilation
11. Enveloppe extérieure

12. Compartiment arriére
13. Cordon d'alimentation clip,

14. Cordon d'alimentation

ACCESSOIRES: o ?

gires suivants sont fournis:

aht (16) Support d'entrainement

(17) 4 vis de fixation (non montré)

® Placer le pied du plateau dans I'entrainement sur le
plancher de la cavité.

® Placer ensuite le plateau tournant sur le support de
rotation.

® Pour éviter d'endommager le plateau tournant,
veiller a ce que les plats ou les récipients soient levés
sans toucher le bord du plateau tournant lorsque
vous les enlevez du four.

REMARQUE: Lorsque vous commandez des accessoires,

veuillez mentionner deux éléments:

le nom de la piece et le nom du modéle a votre

revendeur ou un agent d'entretien agrée par AEG.

NN~
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Panneau de commande

START
QUICK

STOP
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1 Affichage numérique

2 Témoins
L'indicateur correspondant clignotera ou s'allumera
juste au-dessus du symbole, en fonction de
I'instruction. Lorsqu'un indicateur clignote, appuyez
sur la touche correspondante (marquée du méme
symbole) ou effectuez I'action nécessaire.

s Remuer
% Retourner
*&  KG/Poids
— Niveau de puissanc
skt Cuisson
3 Bouton MINUTERIE/P@ID
4 Touche NIVEAUX BE-PUISSANCE MICRO-ONDES
5 Touche PRQ ANIES AUTOMATIQUE
Appuye ectionner 'un des 12 programmes
autormaliqires.
6 . XRT/QUICK
n\ e/STOP



1=z Avant mise en service

Branchez le cordon d'alimentation. Utilisation de la touche STOP.
1. Laffichage indique: Utilisez la touche STOP pour:

m 1. Effacer une erreur durant la programmation du four.
2. Interrompre momentanément la cuisson.
) o 3. Arréter un programme de cuisson (dans en ce cas,
2. Appuyez sur la touche STOP, I'affichage indique: appuyez deux fois sur cette touche).

STOP [ -

Reglez I'norloge comme suit.

i=>> Regler I'horloge

Il'y a deux modes de réglage : horloge sur 12 heures et horloge sur 24 heure
1. Pour sélectionner I'norloge sur 12 heures, maintenir la touche NIV ALPDERUISSANCE |:

MICRO 0NDES enfoncée pendant 3 secondes. IEEN appar

NIVEAU DE PUISSANCE MICRO- ONDES apres |'étape 1, : ple ci- x1 et maintenir
dessous MEEM apparait 4 I'affichage. §§ pour 3 sec.

Exemple: Pour régler I'horloge en mode 24 heures §

1. Choisir la fonction Choisir I'horloge ~ és heures. Tourner le 3. Appuyer sur la touche
d'horloge. (horloge sur 24 heures. e 0 on rotatif MINUTEUR/POIDS NIVEAU DE PUISSANCE
sur 12 heures) squ'a ce que I'heure correcte MICRO-ONDES passer des

s'affiche (23). heures aux minutes.

|
- O > i »
x1 et maintenir w x1

pour 3 sec.

4. Régler les mi ) ner le bouton 5. Appuyer sur la touche NIVEAU
rotatif Ml 0IDS jusqu'a ce DE PUISSANCE MICRO-ONDES
que le mi cte s'affiche (35). a démarrer I'horloge.

) Vérifier I'affichage
i » é i> m
- + x1

REMARQUES:

1. Vous pouvez tourner le bouton rotatif 3. Sil'alimentation électrique de votre four a micro-
MINUTEUR/POIDS dans le sens des aiguilles d'une ondes est interrompue, |'affichage indiquera par
montre ou dans le sens contraire. intermittence [EEEEEN aprés le retour du courant.

2. Appuyer sur la touche ARRET (STOP) en cas d'erreur Si cela a lieu pendant la cuisson, le programme sera
de programmation. effacé. L'heure sera également effacée.

4. Pour régler I'heure a nouveau, suivre a nouveau
I'exemple ci-dessus.
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Dans le micro-ondes, les ondes sont générées par le
magnéton et font vibrer les molécules d'eau des
aliments.

Verre et verre ceramique

La vaisselle en verre résistant a la chaleur
Pl 4, | est tout & fait adaptée & une utilisation
dans le micro-ondes. Elle permet
/ d'observer le déroulement de la cuisson
de tous les cotés. La vaisselle ne doit pas contenir de
métal (p. ex. cristal au plomb) ou étre recouverte de
métal (p. ex. bord doré, bleu de cobalt).

Ceramique

La céramique convient généralement. Elle doit étre
émaillée, sinon I'humidité peut pénétrer a l'intérieur de
la céramique. L'humidité réchauffe cette matiére et
peut la féler. Si vous n'étes pas slr que votre vaisselle
convient a la cuisson aux micro ondes, veuillez faire le
test décrit.

Porcelaine

métal.

Matieres plastiques et

carton résistant y
aux micro-ondes! édalement étre utilisée.
Respectez les indications du fabricant.

Papier absorbant

Le papier absorbant peut étre utilisé pour absorber
I'humidité qui se dégage lorsqu'on réchauffe
rapidement certains aliments, p. ex. du pain ou des
plats panés. Intercalez le papier entre les aliments et le
plateau tournant. La surface des aliments reste ainsi
croustillante et séche. On évitera les projections de
graisse en recouvrant les aliments gras de papier
absorbant.

74

i/ Que sont les micro-ondes?

La friction qui en résulte dégage de la chaleur qui
déconggéle, réchauffe ou cuit les aliments.

'i] Bien choisir la vaisselle

Film plastique pour micro-ondes

La feuille plastique résistante a la chaleur est idéale
pour recouvrir ou envelopper les aliments. Respectez
les indications du fabricant.

Sachets a roti

es/métalliques car la feuille
ait fondre. Fermez le sachet

Le giq pisseur est un plat a rotir en verre
@ €, spécialement concu pour la cuisine aux
crd-ondes et dont le fond est recouvert d'un alliage
¢tallique qui assure le brunissage des mets. Lorsqu'on
Utilise un plat brunisseur, on prendra soin d'intercaler
un isolant approprié (p. ex. une assiette en porcelaine)
entre le plateau tournant et le plat brunisseur.
Respectez précisément le temps de préchauffage
indiqué par le fabricant. En cas de dépassement de ce
temps de préchauffage, le plateau tournant ou le pied
du plateau pourrait étre détérioré ou le fusible de
I'appareil pourrait disjoncter, mettant I'appareil hors
tension.

Metaux

En regle générale, il ne faut pas utiliser de métaux
étant donné que les micro-ondes ne peuvent pas les
traverser et ne parviennent donc pas jusqu'aux
aliments. Il existe toutefois quelques exceptions : on
peut utiliser d'étroites bandes de feuille d'aluminium
pour recouvrir certaines parties des mets pour éviter
qu'elles décongélent ou cuisent trop rapidement (p. ex.
les ailes d'un poulet). On peut utiliser de petites
brochettes métalliques ou des barquettes en aluminium
(comme ceux contenant les plats cuisinés) mais ils
doivent étre de dimensions réduites par rapport a la
quantité d'aliments.



[i] Bien choisir la vaisselle

Les barquettes en aluminium doivent par exemple étre
au moins aux 2/3 ou aux 3/4 pleins. Il est conseillé de
mettre les mets dans de la vaisselle appropriée a
I'utilisation dans un micro-ondes. Si I'on utilise des plats
en aluminium ou toute autre vaisselle métallique, il faut
respecter un écart minimum d'approximativement 2 cm
entre le plat et les parois du four qui pourraient étre
endommagées par la formation d'étincelles.

Ne pas utiliser de vaisselle recouverte de métal ou
comportant des pieces ou des éléments métalliques
comme p. ex. vis, bords ou poignées.

Reglage des temps

Les temps de décongélation, de réchauffage et de
cuisson sont en général beaucoup plus courts qu'avec
une cuisiniere ou un four conventionnel. Il vaut mieux
régler des temps trop courts que trop longs. Apres la
cuisson, vérifier le degré de cuisson des mets. |l vaut
mieux prolonger la cuisson que trop cuire.

Temperature de depart

Les temps de décongélation, de réchauffag
cuisson indiqués sont fonction de la tempé
aliments. Les aliments surgelés ou sorta

(réfrigérateur : approx ,/ A
approx. 20° C). Pour Jaldced Iat|on on suppose que les
aliments sont a la/temp&rature de surgélation de -18° C.

eCettes sont des valeurs
approximatives qui peuvent varier en fonction de la
température de départ, du poids et de la nature (teneur
en eau et en graisse) des aliments.

Sel, Epices et herbes

Les mets cuits au micro-ondes conservent mieux leur
saveur propre qu'avec les méthodes conventionnelles.
Salez donc tres peu et, en régle générale, seulement
apres la cuisson.

Le sel absorbe les liquides et fait sécher la surface.
Utilisez les épices et les herbes comme vous le faites
d'habitude.

Test d'aptitude pour la vaisselle

Si vous n'étes pas siir que votre vaisselle puisse étre
utilisée avec votre micro-ondes, procédez
au test suivant : mettre l'ustensile dans
I'appareil. Poser un récipient contenant

g \'T..

i|Conseils et techniques

&

> 150 ml d'eau sur ou a coté de l'ustensile.
Faire fonctionner I'appareil a pleine puissance (800 W)
pendant 1 a 2 minutes. Si I'ustensile reste froid ou a
peine tiéde, il convient & une utilisation au micro ondes.
Ne pas faire ce test avec de la vaisselle en matiere
plastique car elle pourrait fondre.

©)

res aliments a forte teneur en eau
ans leur jus ou avec trés peu d'eau, ce
Serve une grande partie de leurs substances
s et de leurs vitamines.

ents apeau

ercer les saucisses, les poulets, les cuisses de poulet,
les pommes de terre en robe des champs, les tomates,
les pommes, les jaunes d'oeuf ou aliments similaires
avec une fourchette ou une pique en bois afin que la
vapeur puisse s'échapper sans faire éclater la peau.

Additio
Les lég
peuv

Ailments gras

Les viandes entrelardées et les couches de graisse
cuisent plus rapidement que la viande maigre. Avant la
cuisson, recouvrez ces parties grasses d'une feuille
d'aluminium ou disposez les aliments avec le cdté gras
vers le bas.

Petites et grandes quantites

Les temps de fonctionnement de votre micro-ondes
sont directement fonction de la quantité d'aliments
que vous voulez décongeler, réchauffer ou cuire. Cela
signifie que les petites portions cuisent plus
rapidement que les grandes. En reégle générale :
Quantite Double = Temps Presque Double

Quantite Deux Fois Inferieure = Moitie Moins de Temps

Recipients creux et plats

Si I'on prend deux récipients de méme contenance, un
creux et un plat, le récipient creux nécessitera un temps
de cuisson plus long. On préférera donc les récipients les
plus plats possibles avec une large ouverture. Utiliser des
récipients a bords hauts seulement pour les aliments qui
risquent de déborder, p. ex. les pates, le riz, le lait, etc.
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Recipients ronds et ovales

Les aliments cuisent plus uniformément dans des
récipients ronds et ovales que dans des récipients
rectangulaires : I'énergie des micro-ondes se concentre
dans les angles et peut y entrainer une cuisson
exagérée.

Couvrir ou non

Un récipient couvert conserve aux aliments leur
humidité et réduit le temps de cuisson. Couvrir le
récipient avec un couvercle, une feuille de plastique
cuisine résistant a la chaleur ou un couvercle spécial.
Ne pas couvrir les mets sur lesquels une crolte doit se
former, comme p. ex. les rotis ou les poulets. La regle
est la suivante : ce que I'on cuit avec un couvercle avec
une cuisiniere conventionnelle doit I'étre aussi au
micro-ondes, ce que I'on cuit sans couvercle avec une
cuisiniére peut I'étre aussi au micro-ondes.

Pieces de forme irreguliere

Les placer avec le coté le plus épais ou le plus compact
vers I'extérieur. Poser les légumes (p. ex. le brocoli) avec
les tiges vers I'extérieur. Les piéces épaisses nécessitent
un temps de cuisson plus long et recevront a I'extérieur
une quantité plus importante de micro-ondes, ce qui

assure une cuisson uniforme.

Faut-il remuer les mets ?

i] Conseils et techniques

Comment disposer les mets ?

Placer plusieurs portions individuelles (ramequins, tasses
ou pommes de terre en robe des champs) en cercle sur
le plateau tournant. Laisser un espace entre les portions
pour permettre aux micro-ondes de pénétrer de tous
cotes dans les aliments.

Retourner

Il faut retourner les pieces de taille moyenne, comme
les hamburgers et les steaks, une fois pendant la cuisson
pour réduire le temps de cuisson. Les grosses pieces,
comme les rotis et les poulets, doivent étre retournée
pour éviter que la face tournée le haut ne recoive
plus d'énergie et ne séche pa

(©)

Temps de repos

Le respect du temps fqrepus€st une des régles
principales de la_quising_aux micro-ondes. Presque tous
les aliments d¢Comgafés, réchauffés ou cuits au micro-

un temps de cuisson de plus de 15 minutes, les
ents prennent une couleur brune qui ne peut
toutefois pas étre comparée avec la couleur brune et la
dorure obtenues par la cuisson conventionnelle. On
peut utiliser des produits de brunissage pour donner
aux mets une appétissante couleur brune. Ces produits
sont généralement des épices ou des condiments. Le
tableau ci-dessous vous donne quelques conseils pour
|'utilisation des produits de brunissage :

METS METHODE

Beurre fondu et paps dre Volailles
Paprika en poudre

Sauce de soja

Sauce Barbecue et sauce Worcestershire,

sauce de roti
Dés de lard fondus ou oignons secs

fromage

potées
Cacao, chocolat rapé, glaces brunes, miel et
marmelade

Soufflés et grapoudre Croltes au

Viandes et volailles

Rotis, boulettes de viande

Pieces roties a cuisson rapide
Soufflés et gratins, toasts, soupes,

Gateaux et desserts

Badigeonner la volaille avec le mélange
de beurre et de paprika en poudre
Saupoudrer de paprika en poudre

Badigeonner de sauce
Badigeonner de sauce

Parsemer de dés de lard ou d'oignons
secs

Saupoudrer ou glacer les gateaux et les
desserts
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[i] Conseils et techniques

Rechauffage

® Retirer les plats cuisinés de leur barquette en
aluminium et les réchauffer dans un plat ou dans
une terrine.

e Enlever le couvercle des récipients hermétiquement
fermés.

® Couvrir les mets avec une feuille de plastique
cuisine résistant a la chaleur, avec une assiette, un
plat ou un couvercle spécial (disponibles dans le
commerce) afin que la surface ne séche pas. Ne pas
couvrir les boissons.

® Dans la mesure du possible, remuer de temps en
temps les quantités importantes pour répartir
uniformément la température.

e Les temps sont indiqués pour des aliments a la
température ambiante de 20° C. Le temps de
réchauffage est légérement supérieur pour les
aliments sortant du réfrigérateur.

e Apres le réchauffage, laisser reposer les plats de 1 a
2 minutes pour laisser la température se répartir
uniformément a l'intérieur des aliments (temps de
repos).

® Toutes les durées indiquées dans ce recueil de
recettes sont des valeurs approximatives qui
peuvent varier en fonction de la température de

départ, du poids, de la teneur en eau et en o-

du degré de cuisson désiré. @

Decongelation

Le micro-ondes est idéal pour déc aliments.
Les temps de décongélation sont/it sala

trouverez quelques conseys\ SONEF
de son emballage et % un plat.

ents

congélation (jusqu'a approx. -40° C) et résistants a la
chaleur (jusqu'a approx. 220° C). Ceci permet d'utiliser
la méme vaisselle pour décongeler, réchauffer et méme
cuire les aliments sans les transvaser.

Couvrir

Avant la décongélation, couvrir les parties fines avec
des bandes de feuille d'aluminium. Pendant la
décongélation, couvrir également les parties déja
légerement décongelées ou chaudes avec des bandes de
feuille d'aluminium. Ceci empéche les parties les plus
fines de trop chauffer alors que les parties plus €paisses
sont encore congelées. Il vaut mieux régler la puissance
du micro-ondes sur une valeur trop faible que sur une
valeur trop forte pour obtenir une décongélation
uniforme. Si le four est réglé sur une puissance trop
élevée, la surface des aliments commencera a cuire alors
que l'intérieur est encore ge

Retourner/rem

Il faut retourner
aliments. Sépare{ &t
possible lesmi¢

une fois presque tous les
oser correctement le plus tot
collent les unes aux autres.

soptdeedvgélées plus uniformément et plus

e t que les grandes quantités. C'est pourquoi il
érable de congeler de petites quantités. De
e maniére, vous avez la possibilité de composer
apidement des menus complets.

Les aliments delicats

Comme la tarte, la créme, le fromage et le pain ne
doivent pas étre décongelés complétement mais
seulement légerement. La décongélation compléte doit
avoir lieu a la température ambiante. On évite ainsi que
les zones extérieures ne commencent a cuire alors que
les zones intérieures sont encore gelées.

Le temps de repos

apreés la décongélation est trés important car la
décongélation se poursuit pendant ce temps. Le
tableau de décongélation indique les temps de repos de
différents aliments. Les aliments épais et compacts
nécessitent un temps de repos plus long que les
aliments plats ou poreux. Si I'aliment n'est pas
suffisamment décongelé, vous pouvez poursuivre la
décongélation ou augmenter en conséquence le temps
de repos. Dans la mesure du possible, cuisinez les
aliments immédiatement aprés la décongélation et ne
pas les recongeler.
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[i] Conseils et techniques

CUISSON DE LEGUMES FRAIS

® Dans la mesure du possible, achetez des légumes de
la méme taille. Ceci est important surtout si vous
voulez cuire les légumes entiers (p.ex. pommes de
terre en robe des champs).

® Lavez les légumes et nettoyez-les avant de peser la
quantité nécessaire a la recette et de les couper en
petits morceaux.

® Assaisonnez comme vous le faites d'habitude mais
ne salez en régle générale qu'apres la cuisson.

® Ajoutez approx. 5 cuillerées a soupe d'eau pour 500
g de légumes, un peu plus pour les légumes riches
en fibres. Les quantités nécessaires figurent dans le
tableau a la page 89.

® On cuira en général les légumes dans une terrine a
couvercle. On peut cuire les légumes a forte teneur
en eau, comme les oignons ou les pommes de terre
en robe des champs, sans addition d'eau en les
enveloppant dans une feuille de plastique cuisine
résistant a la chaleur.

® Remuez ou retournez les légumes a la moitié du
temps de cuisson.

® Apres la cuisson, laissez reposer les légumes approx.
2 minutes pour que la température se répartisse
uniformément (temps de repos).

de départ et de la nature des légumes,

légumes sont frais, plus les temps d
courts. § ;
DECONGELA’; ' ET CUISSON DES

ALIMENTS

Le micro-ondes permet de décongeler et de cuire en
une seule opération les plats surgelés. Le tableau a la
page 88 comporte quelques exemples. Tenez également
compte des remarques sur le "Réchauffage” et la
“Décongélation” des aliments.
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CUISSON DE VIANDES,DE POISSONS ET
DE VOLAILLES

® En achetant la viande, choisissez dans la mesure du
possible des morceaux de taille égale. Vous
obtiendrez ainsi les meilleurs résultats a la cuisson.

® lavez soigneusement la viande, le poisson et la
volaille sous I'eau froide puis les sécher avec du
papier absorbant avant de les préparer de la facon
habituelle.

® Laviande de boeuf doit avoir reposé assez
longtemps et ne pas étre tendineuse.

® Meéme si les morceaux de viange sont de taille
identique, ils peuvent cuired emment. Cela est
di entre autres a la natyre 2 ¥ande, aux

¢ et en liquide ainsi

jande avant la cuisson.

qu'a la températuy€ e
e Lorsque la cuisso

g?nt une couleur brune qui peut
r1'utilisation de produits de

d'utiliser un plat brunisseur ou de saisir
a la poéle et de terminer la cuisson au

Retournez les grosses pieces de viande, de poisson et
de volaille a la moitié du temps de cuisson afin
qu'elles cuisent de facon uniforme de tous les cotés.
e Aprés la cuisson, couvrez le roti d'une feuille
d'aluminium et laissez-le reposer approx. 10 minutes
(temps de repos). Pendant ce temps, la cuisson se
poursuit et le liquide se répartit uniformément dans
la viande. On perdra ainsi moins de jus de viande en
découpant le roti.

Pour les plats cuisinés surgelés du commerce, respectez
les indications de I'emballage qui comporte en général
des temps de cuisson exacts et des conseils pour la
cuisson au micro-ondes.
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[i] Niveaux de puissance du micro-ondes

Vous avez le choix entre 5 niveaux de puissance. 400 W Convient aux aliments denses nécessitant une
Consultez les indications fournies dans le recettes pour cuisson traditionnelle prolongée (les plats de beeuf par
déterminer le niveau de puissance a utiliser. D'une exemple). Ce niveau de puissance est recommandé pour
maniére genérale, nous vous conseillons de procéder obtenir une viande tendre.

comme suit. 240 W Décongélation: utilisez ce niveau de puissance
800 W Pour une cuisson rapide ou pour réchauffer un pour décongeler vos plats de maniere uniforme. ldéal
plat (par ex. soupes, ragolts, conserves, boissons pour faire mijoter le riz, les pates, les boulettes de pate
chaudes, légumes, poisson, etc.). et cuire la créme renversée.

560 W Pour cuire plus longtemps les aliments plus 80 W Pour décongeler délicatement les aliments tels
denses, tels que les rotis, les pains de viande, les plats que les gateaux a la créme ou les patisseries.

sur assiettes et les plats délicats tels que les sauces au

fromage et les gateaux de Savoie. Ce niveau de W = Watt

puissance réduit évitera de faire déborder vos sauces et
assurera une cuisson uniforme de vos aliments (les

cOtés ne seront pas trop cuits).
Pour régler la puissance, appuyez sur la touche de NIVEAU DE PUISSANCE @DESjusqu'é ce que le niveau

désiré soit affiché. Si vous n'appuyez qu'une seule fois sur la touche de NIVE UISSANCE MICRO-ONDES,
BER  serg affiché. Si vous dépassez la puissance que vous désirez utilj (@nuez d'appuyer sur la touche
NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES jusqu'a ce que le niveau ce désiré soit a nouveau affiché.

Si vous ne choisissez aucun niveau de puissance, c'est le nivea qui est automatiquement utilisé.

1=z Fonctionnement @el

Vous pouvez choisir le temps de cuisson 90 min . Temps de cuisson Poids ou volume
L'augmentation du temps de cuisson (décongélat arie de 0-5 minutes 10 secondes
10 secondes a cing minutes. Elle dépend dg’la tetotale de 5-10 minutes 30 secondes
cuisson (décongélation) indiquée dans DLeSTT: 10-30 minutes 1 minute
30-90 minutes 5 minutes
Exemple: Supposons que vous va@l auffer une soupe pendant 2 minutes et 30 secondes a mi-puissance 560 W.
1. Entrer le temps de cuisson en 2. Choisir le niveau de puissance voulu 3. Appuyer une fois sur la
tournant le bouton roigt en appuyant deux fois sur la touche touche START/QUICK
MINUTEUR/POIDS ¥ ns des NIVEAU DE PUISSANCE MICRO- pour démarrer la cuisson.
aiguilles d'une (2min. 30 sec.) ONDES.
START
S\ |
AL »
- ' - T

Vérifiez I'afficheur.

—
s & K& 4 START P & K& g START P & K& g START

REMARQUES :

1. Quand la porte est ouverte pendant le processus de cuisson, le temps de cuisson de I'affichage numérique
s'arréte automatiquement. Le temps de cuisson reprend le compte a rebours quand la porte est fermée et que la
touche START/QUICK est appuyée.

2. Si vous voulez connaitre le niveau de puissance pendant la cuisson, appuyez sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES. Tant que votre doigt est appuyé sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-
ONDES, le niveau de puissance est affiché.

3. Vous pouvez tourner le bouton rotatif MINUTEUR/POIDS dans le sens des aiguilles d'une montre ou en sens inverse.
Si vous tournez le bouton dans le sens inverse, le temps de cuisson diminue par paliers a partir de 90 minutes. 79




1= Autres fonctions pratiques
1. CUISSON A SEQUENCES MULTIPLES

I est possible de saisir un maximum de 3 séquences, comprenant le temps et mode de cuisson normale.

Exemple:
Pour cuire: 5 minutes a la puissance 800 W  (Etape 1)
16 minutes a la puissance 240 W (Etape 2)

ETAPE 1
1. Entrer le temps de cuisson 2. Choisir le niveau de puissance
souhaité en tournant le bouton voulu en appuyant une fois (une
rotatif MINUTEUR/POIDS. fois) sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES.
© @
Wy
— +

ETAPE 2

3. Entrer le temps de cuisson isir le niveau de puissance 5. Appuyer une fois sur la
souhaité en tournant le bouto oulu en appuyant quatre fois touche START/QUICK pour
rotatif MINUTEUR/POIDS, v sur la touche NIVEAU DE démarrer la cuisson.

@ PUISSANCE MICRO-ONDES.
START
» — » QuICK
. b |, ol .
Verifier I'affichage.

P & K g START P L X g START P L X g START

(Le four cuira d'abord pendant 5 minutes a puissance 800 W, puis pendant 16 minutes en 240 W.)
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1= Autres fonctions pratiques
2. FONCTION CUISSON RAPIDE

La touche START/QUICK vous permet d'utiliser les deux fonctions suivantes:

a. Démarrage direct
Vous pouvez commencer directement la cuisson micro-ondes a la puissance 800 W pendant 30 secondes en
appuyant sur la touche START/QUICK.

START
QUICK

R

REMARQUE:
Pour éviter une manipulation abusive par les enfants, la touche START/QUICK peut & tilisée niquement

dans la 3 minutes qui suit I'opération précédente, par exemple, la fermeture de la Rorte)OW’ I'appui sur la touche
STOP.

appuyant de nouveau sur la touche pendant la marche du fou

b. Augmentation du temps de cuisson @
Vous pouvez prolonger le temps de cuisson pendant la cuisson m?; g?multiples de 30 secondes en

la cuisson, appuyer sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES.

= ©
=. &

x1

Tant que votre doigt touche | @“VEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES, le niveau de puissance est affiché.
S

Le four continue le compt bien que l'affichage indique le niveau de puissance.

4.FONCTION UILLAGE DE SECURITE
POUR ETAB POUR ANNULER LA FONCTION
VERROUIL| ; VERROUILLAGE DE SECURITE
1. Appuyez st~ touche STOP et maintenez- 1. Appuyez sur la touche STOP et maintenez-

la enfoncée pendant 3 secondes. la enfoncée pendant 3 secondes.

STOP STOP
x1 pour 3 sec x1 pour 3 sec
Verifier I'affichage: L'affichage indiquera I'heure,

W si la fonction est établie

P & K& 4 START

REMARQUE: Quand la fonction Verrouillage de sécurité est établie vous ne pouvez utiliser aucune touche autre
que la touche STOP.
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I Fonctionnement automatique

Le fonction AUTOMATIQUE calcule automatiquement le 1 = ¥

mode et le temps de cuisson corrects. Vous disposez de 7

programmes de CUISSON AUTOMATIQUE et 5 programmes |: 1
X

de DECONGELATION AUTOMATIQUE. Ce que vous devez
savoir lors de I'utilisation de cette fonction:

1. Appuyez une fois sur la touche PROGRAMMES
AUTOMATIQUE pour faire apparaitre |'affichage suivant. Numéro
Pour choisir le programme voulu, appuyez sur la touche de menu
automatique jusqu'a l'affichage de ce programme. Voir & T 4 saw
pages 83-85 tableau de AUTOMATIQUE.
Pour sélectionner un menu de décongélation, appuyez
sur le touche PROGRAMMES AUTOMATIQUE
automatique 8 fois au moins. Lorsque vous aurez appuyé
sur ce bouton 8 fois, |EENEE s'affichera a I'écran. Vous
pouvez changer le menu automatiquement en
maintenant appuy¢ le touche PROGRAMMES
AUTOMATIQUE.

2. Pour choisir le poids d'aliments, tournez le bouton
MINUTEUR/POIDS jusqu'a I'affichage des paramétres de @@mton rotatif

NUTEUR/POIDS

poids voulus.

¢ Indiquez le poids des aliments seulement. @ START
Ne pas inclure le poids du récipient. § QUICK

La touche AUTOMATIQUE

® Pour un aliment dont le poids est supérieur ou inférieur
aux quantités données dans le tableaux de

AUTOMATIQUF, utI|IS’CZ les programmes manuels. P La touche START/QUICK
obtenir les meilleurs résultats, suivre les tableau

cuisson (p 87 - 89).
3. Pour démarrer la cuisson, appuyez sur la o)%
START/QUICK.

Lorsqu'une action de votre part es 3
exemple retourner les aliments), & {oMRsarréte, les
signaux sonores retentissent et
voyant clignotent sur |'affghagg

Exemple: @
Pour cuire 1,0 kg Ggr servez CUISSON AUTOMATIQUE AC-7.

La température finale varie selon la température
initiale des aliments. Vérifiez que la nourriture est
trés chaude apres cuisson. Si nécessaire, vous
pouvez rallonger le temps de cuisson et changer le
niveau de puissance.

1. Sélectionner le menu nécessaire 2. Entrer le poids en tournant le 3. Appuyer sur la touche
en appuyant sept fois sur la bouton rotatif MINUTEUR/POIDS START/QUICK.
touche PROGRAMMES dans le sens des aiguilles d'une
AUTOMATIQUE. montre.

~ % ? START
B » i » QuICK

_ ¥ s

Vérifier I'affichage.

P & K START P & K& g START
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i) Tableaux de automatique

TOUCHE CUISSON QUANTITE (Incrément)/ PROCEDURE
AUTOMATIQUE UTENSILES
& %5 AC-1 Cuisson 0,1-0,6 kg (100 g) e Ajouter 1 cuillére a soupe d'eau par 100 g et une
Légumes surgelés | (Temp. initiale -18° C) pointe de sel. (Pour les champignons, il n'est pas
: e.g. Choux de Bol et couvercle nécessaire d'ajouter de I'eau).
x1 | Bruxelles, haricots Mettre un couvercle.
verts, petits pois, Quand que le signal sonore retentit, remuer et
jardiniére de couvrir a nouveau.
légumes, brocolis ® Apres cuisson, laisser reposer pendant
% 0 approximativement 2 minutes.
f@ REMARQUE: Si les [égumes surgelés sont compactés,
cuisez-les manuellement.
&= % AC-2 Cuisson 0,1-0,6 kg (100 g) e Coupez les légumes en eaux (cubes, tranches,

Légumes frais

(Temp. initiale 20° C)
Bol et couvercle

rondelles).
Ajouter 1 cuillg

x2 e ::'/
=5 Xr AC-3 Cuisson 0,3 - 1,0 kg* (100 g) \>v erser le contenu dans un plat concu pour la
Plats préparés (Temp. initiale -18° cuisson micro-ondes.
: surgelés Bol et couvercle e Ajouter du liquide si le constructeur le recommande.
x3 [ A remuer e Mettre un couvercle.
e.g. Patés-Bolognese, ® Faire cuire a découvert si le constructeur le
Chilli con carne recommande.
e lorsque le signal sonore retentit, remuer et
X .
g? recouvrir.
: ® Apres cuisson, remuer et laisser reposer pendant
Cv\? approximativement 2 minutes.
= ¥ AC-4 Cuisson \M 0,6 kg (100 g) e Retirer I'emballage du gratin congelé. Si le
=W A
& (Temp. initiale -18° C)

Plat a gratin ovale peu
profond et couvercle ou
original contenant et

contenant ne convient pas pour les fours a micro-
ondes, placer le gratin dans un plat a gratin.
Couvrir de film étirable pour micro-ondes.

Si le contenant convient pour les fours a micro-

couvercle ondes, retirer le couvercle d'origine et couvrir de
film étirable pour micro-ondes.
® Aprés cuisson, laisser reposer pendant
approximativement 5 minutes.
= ¥ AC-5 Cuisson 0,1-0,8 kg (100 g) Pommes de terre bouillies: Peler les pommes de terre
Pommes de terre | (Temp. initiale 20° C) et les couper en morceaux de taille similaire.
: bouillies, Bol et couvercle Pommes de terre en robe des champs: Choisir des
x5 | Pommes de terre pommes de terre de taille similaire et les laver.

en robe des
champs

®

® Placez Pommes de terre bouillies ou Pommes de
terre en robe des champs dans un bol.
Ajouter la 2 CS d'eau par 100 g et un peu de sel.
Recouvrir d'un couvercle
Quand que le signal sonore retentit, remuer et
couvrir a nouveau.

® Apreés cuisson, laisser reposer les pommes de terre
pendant 2 minutes.
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(i) Tableaux de automatique

Décongélation

Plat a tarte au centre du plateau tournant.

TOUCHE CUISSON QUANTITE (Incrément)/ PROCEDURE
AUTOMATIQUE UTENSILES
& %5 AC-6 Cuisson 0,4 - 1,2 kg* (100 g) Voir recettes pour le Filet de Poisson en Sauce a la
: Filet de poisson (Temp. initiale 20° C) pages 85 - 86.
en sauce Plat a gratin et plastique
x6 o~ micro-ondes Poids total tout les ingrédients
=2
= % AC-7 Cuisson 0,5- 1,5 kg* (100 g) Voir recettes pour le Gratin a la page 86.
Gratin (Temp. initiale 20° C)
: ) Plat a gratin et plastique Poids total tout les ingrédients.
X7 | = micro-ondes
YR\
TOUCHE | DECONGELATION | QUANTITE (Incrément)/ OCEDURE
AUTOMATIQUE UTENSILES
= Ad-1 0,2 - 0,8 kg (100 g) Placer | im@r(dans un Plat 4 tarte au
: Décongélation (Temp. initiale -18° C) centr u tournant.
Steaks et Plat a tarte Qu signal sonore retentit, retourner
X8 | Cotelettes (Voir remarque a la page a ts, redisposer et séparer. Protégez les
B 85) s minces et les parties déja chaudes avec
= \ . , -
= < deMpetits morceaux d'aluminium.
Apres décongélation, emballer dans du papier
@ aluminium pour 10 - 15 minutes, jusqu'a
@ compléte décongélation.
&= 5 Ad-2 02-08 k Placez le morceau de viande hachée dans un

Viande hachée

Lorsque que le signal sonore retentit, retournez

(Temp. initiale -18° C)

du plateau tournant.

x9 % rque a la page la viande. Retirez les parties décongelées si
: < 8 possible.
Aprés décongélation, emballer dans du papier
%9 aluminium pour 5 - 10 minutes, jusqu'a
/\@) compléte décongélation.
&5 Ufr 09 - 1,5 kg (100 g) Placez le volaille dans un Plat a tarte au centre
e

x10

=M
DT ion
:%://‘;Q)

&

Plat a tarte
(Voir remarque a la page
85)

Quand le signal sonore retentit, retourner les
aliments, redisposer et protégez les parties
minces et les parties déja chaudes avec de petits
morceaux d'aluminium.

Aprés décongélation, rincage avec de I'eau
froide, couvrir d'une feuille de papier
aluminium et laisser reposer 15 - 30 minutes
jusqu'a compléte décongélation.

Enfin, laver la volaille sous |'eau courante.
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i) Tableaux de automatique

TOUCHE | DECONGELATION | QUANTITE (Incrément)/ PROCEDURE
AUTOMATIQUE UTENSILES
= |Ad-4 0,1- 1,4 kg (100 g) e Retirez I'emballage du gateau.
Décongélation (Temp. initiale -18° C) ® Placez directement sur le plateau tournant ou
Gateau Plat sur un plat au centre du plateau tournant.
xn ® Une fois la décongélation effectuée, coupez le
j;d/)‘ gateau en portions identiques que vous

espacerez et laissez reposer pendant 10 - 30
minutes jusqu'a ce que le gateau soit
uniformément décongelé.

= 57 Ad-5 0,1-1,0kg (100 g) e Poser le pain sur un plat a tarte au centre du
: Décongélation | (Temp. initiale -18° C) plateau tournant. Poyf\_,0kg, poser le pain
Pain Plat a tarte directement sur legtategudtournant

(Ce programme n'est o 3 cNetentit, changer la
recommandé que pour le pain en iti a $ et retirer celles qui sont

tranches.)

g

s disposer sur un grand plat.
pain d'une feuille de papier

REMARQUES: Décongélation Automatique

1. Les steaks et cotelettes doivent étre congelés

2. Congelez la viande hachée en tranches fjn

3. Aprées avoir retourné, protéger les par @xgr
aluminium. g

4. La volaille doit étre cuit immédijateme prés décongélation.

5. Les entremets recouverts de afemeyorettée sont tres sensibles aux micro-ondes. Pour obtenir les meilleurs
résultats, lorsque la créme ence a se ramollir rapidement, il faut sortir immédiatement I'entremets du four
et terminer sa décong empérature ambiante pendant 10 a 30 minutes.

i R@tes pour automatique AC-6 & AC-7

FILET DE POISSON EN SAUCE (AC-6)
Filets de poisson avec sauce piquante

gelées avec de petits morceaux plats de papier

Ingredients Préparation

04kg | 08kg | 12kg 1. Mélanger les ingrédients pour la sauce.

140 g 280 g 420 g |tomates en boite (égouttées) 2. Mettre le filet de poisson dans plat a gratin rond
409 80 g 120 g | mais avec les extrémités fines vers le centre et saupoudrer
49 8g 12 g |sauce au Piment avec sel.

129 244 369 |oignon (haché menu) 3. Etaler la sauce préparée sur le filet de poisson.

Ttsp | 1-2tsp | 2tsp |vinaigre de vin rouge 4. Couvrir avec plastique micro-ondes et cuire au

moustarde, thym, poivre de cayenne CUISSON AUTOMATIQUE AC-6 “Filet de Poisson en

200 g 400 g 600 g |filet de poisson (réfrigérer) S "

| auce”
> 5. Aprés cuisson, laisser reposer pendant

approximativement 2 minutes.
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(i) Recettes pour automatique AC-6 & AC-7

FILET DE POISSON EN SAUCE (AC-6)

Filet de poisson au curry
Ingrédients

Préparation

1. Mettre le filet de poisson dans plat a gratin rond
avec les extrémités fines vers le centre et saupoudrer
avec sel.

2. Etaler la sauce prét a servir et banane sur le filet de
poisson

3. Couvrir avec film alimentaire transparent et cuire au
CUISSON AUTOMATIQUE AC-6 “Filet de Poisson en
Sauce”.

4. Aprés cuisson, laisser reposer pendant
approximativement 2 minut

Préparation @

1. Mélangez|¢s« gkis en branches avec I'oignon.

0,4 kg 0,8 kg 1.2 kg
200 g 400 g 600 g | de filet de poisson
sel
40 g 80g 120 g |banane (en tranche)
160 g 320¢g 480 g |sauce curry (prét a servir)
GRATIN (AC-7)
Gratin d'epinards
Ingrédients
0,5 kg 1,0 kg 1,5 kg
5¢g 109 159 |beurre ou margarine
(beurrer le plat)
150 g 300¢g 450 g |[d'épinards en branches
surgelés (décongeler, égoutter)
159 309 459 |oignon (haché menu)
sel, poivre et muscade
150 g 300 g 450 g | pommes de terre (coupées
en rondelles)
35¢g 7549 110 g |jambon cuit (coupé
50 ¢ 100 g 150 g |créme fraiche
1 2 3 oeufs @
40¢g 759 159 |fromage (r2
paprike ¢n\R0
S\ O\

®

Dc uche d'épinards.

7 Mélanger les oeufs avec la créeme fraiche, assaisonner

avec sel et poivre et verser sur les légumes.

4. Saupoudrer le gratin avec fromage rapé, et paprike en
poudre et cuire au CUISSON AUTOMATIQUE AC-7,
“"Gratin".

5. Apres cuisson, laisser reposer pendant

GRATIN (AC-7)

Gratin de pomm@ et courgettes

Ingrédients
0,5 kg 1,0 kg 1,5 kg
2009 400 g 600 g |pommes de terre bouillies
(coupés en lamelles)
115¢ 230 g 3459 |courgettes (en tranches fines)
759 150 g 2259 |créme fraiche
1 2 3 oeufs
12 1 2 de ail (pressée)
sel, poivre
40 g 80 g 120 g |fromage Gouda (raper)
109 209 30g |graines de tournesol
paprike en poudre
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approximativement 5 - 10 minutes.

Préparation

1. Beurrer le plat. Remplissez-le de lamelles de pomme
de terre et de tranches de courgettes en couches
alternéest.

2. Mélangez les oeufs et la créme fraiche, assaisonnez
avec l'ail pilé, du sel et du poivre et versez le
mélange sur les légumes.

3. Recouvrez-en le gratin avec le fromage Gouda rapé.
4. Enfin, parsemez de graines de tournesol et le paprike
en poudre et cuire au CUISSON AUTOMATIQUE

AC-7, "Gratin".

5. Apres cuisson, laisser reposer pendant

approximativement 5 - 10 minutes.



Tableaux de cuisson
ABREVIATIONS UTILISEES

CC = cuillerée a café kg = kilogramme CS = cuillerée a soupe
g = gramme | = litre ml = millilitre
Min = Minute cm = centimetre MG = matiére grasse

TABLEAU: RECHAUFFAGE DE BOISSONS ET DE METS

Boissons/mets Quant Puissance  Temps Conseils de preparation
g/ml- -Niveau- -Min-K

Café, 1 Tasse 150 800 W env. 1 ne pas couvrir

Lait, 1 Tasse 150 800 W env. 1 ne pas couvrir

Eau, 1 Tasse 150 800 W 1')2-2 ne pas couvrir, porter a ébullition
6 Tasses 900 800 W 10-12 ne pas couvrir, porter g~&bullition
1 Terrine 1000 800 W 1'-13 couvrir, porter a éby

Plat garni 400 800 W 3-6 arroser la sauce d-e3 guvrir,a

(Légumes, Viande et Garnitures) remuer une c@
Potée 200 800 W 1'2-2' COUVFir, ri apres le réchauffage
Consommé 200 800 W 1')-2 couvrir, ri pres le réchauffage
Velouté 200 800 W 1'/-2'[; co g‘ rz}uer apres le réchauffage
Légumes 200 800 W 2-2'/> jQuiené

500 800 W

Garnitures 200 800 W

500 800 W
Viande 1 Tranche* 200 800 W
Filet de Poisson* 200 800 W
2 Saucisses 180
Gateau, 1 portion 100
Aliments pour bébés. 1 pot 190

a entuellement de I'eau, couvrir
emRera la moitié du temps de réchauffage
qrrgSer un peu d'eau, couvrir,

remuer une fois

couvrir, arroser d'un peu de sauce, couvrir
couvrir

percer la peau en plusieurs endroits

poser sur une grille a gateaux

enlever le couvercle, bien remuer apres le
réchauffage et vérifier la température
Faire fondre de la margarine ou du beurre*

Faire fondre du chocolat Q 400 W 2-3 remuer une fois
Dissoudre 6 feuilles de gélatine % 400 W 'l faire tremper dans de I'eau, en extraire I'eau et
mettre dans une tasse, remuer une fois
Gelée a tarte pour '/« de litre de liqui 10 400 W 5-6 mélanger avec du sucre et 250 ml de liquide,
«0 couvrir, bien remuer pendant et apres le réchauffage

%

* température du réfri

TA »CUISSON DE VIANDES, DE POISSONS ET DE VOLAILLES
Viande et vola Quant Puissance Temps Conseils de préparation Repos
-g- -Niveau- -Min- -Min-
Rotis 500 800 W  8-10* assaisoner, poser sur un plat a gratin, 10
(p-ex. pore, 400W  10-12 retourner apres *
veau, agneau) 1000 800 W 19-21* 10
400W  11-14
1500 800 W  33-36" 10
400W  13-17
Rosbif a la point 1000 800W  9-11" assaisoner, poser sur un plat a gratin, 10
400 W 5-7 retourner apres *
Réti viande hachée 1000 800W 16-18 preparer la viande hachée  partir de hachis mélangés (moitié 10
porc/moitié boeuf), la mettre dans un moule a gratin
Filet de poisson 200 800 W 3-4 assaisoner, poser sur un plat, couvrir 3
Poulet 1200 800 W  21-24 assaisoner, poser sur un plat a gratin, retourner a la 3
moitié du temps de cuisso
Cuisses de poulet 200 800 W 3-4 assaisoner, poser sur un plat, couvrir 3
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Tableaux de cuisson

TABLEAU: DECONGELATION D'ALIMENTS

Aliments Quant Puissance Temps Conseils de préparation Repos
-g- -Niveau- -Min- -Min-
Viande a rootir (p.ex. porc, boeuf, 1500 80 W 58-64 poser sur un plat renvers¢, retourner a la 30-90
agneau, veau) 1000 80 W 42-48 moitié du temps de décongélation 30-90
500 80 W 19-23 30-90
Steaks, escalopes, cotelettes, foie 200 80OW 4-5 retourner a la moitié du temps de décongélation 30
Goulasch 500 240 W 8-12 séparer et remuer a la moitié du temps de décongélation 10-15
Saucisses: 8 600 240 W 6-9 poser I'une a coté de l'autre, 5-10
4 300 240 W 4-5 retourner a la moitié du temps de décongélation 5-10
Canard/dinde 1500 80 W 48-52 poser sur un plat renversé 30-90
retourner a la moitié du temps de décongélation
Poulet 1200 80 W 39-43 poser sur un plat renversé, 30-90
retourner a la moitié du temps d€ d ation
1000 80 W 33-37 poser sur un plat renversé, ‘ 30-90
retourner a la moitié du gécongélation
Cuisse de poulet 200 240 W 4-5 retourner a la moitié d pSU€ décongélation 10-15
Poissons en tranches 800 240 W 9-12 retourner a la mojtié diNte de décongélation 10-15
Filets de poisson 400 240 W 7-10 S Qmps de décongélation 5-10
Crabes 300 240 W 6-8 ¢ du temps de décongélation 30
bx décongelés
2 petits pains 80 240 W env. 1 -
Tranches de pain 250 240 W 2-4 hes I'une a coté de I'autre, décongeler Iégérement 5
Pain blanc, 1 miche 750 240 W 6-8 Pa la moitié du temps de décongélation (le coeur reste gelé) 30
Gateau, 1 portion 100-150 80 W 8S2r sur une grille 5
Tarte a la créme, 1 portion 80 W poser sur une grille 10
Tarte entiere, 25 cm diam 80 W poser sur une grille 30-60
Beurre 250 240 décongeler légerement 15
Fruits comme fraises, framboises, 250 2 -5 repartir uniformément, retourner a la moitié 5
cerises, prunes du temps de décongélation
A N
: DECONGELATION D'ALIMENTS
Aliments Temps Addition d'eau  Conseils de préparation Repos
-Min- -EL/ml- -Min-
Filet de poisson 10-12 - couvrir 1-2
1 truite 5-7 - couvrir 1-2
Plat garni 9-1 = couvrir, remuer a la 6 minutes 2
Epinard en branches 6-8 - couvrir, remuer une ou deux fois 2
Brocoli 7-9 3-5EL couvrir, remuer a la moitié du temps 2
Pois 7-9 3-5EL couvrir, remuer a la moitié du temps 2
Chou-rave 7-9 3-5EL couvrir, remuer a la moitié du temps 2
Macédoine de légumes 500 800 W 1n-13 3-5EL couvrir, remuer a la moitié du temps 2
Choux de Bruxelles 300 800 W 7-9 3-5EL couvrir, remuer a la moitié du temps 2
Chou rouge 450 800 W 10-12 3-5EL couvrir, remuer a la moitié du temps 2
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Tableaux de cuisson

TABLEAU: CUISSON DES LEGUMES FRAIS

Légumes Quant Puissance Temps Conseils de préparation Addition d'eau
-g- -Niveau- -Min- -EL/mI-
Epinards en branches 300 800 W 5-7 laver, bien égoutter, couvrir, -
remuer une ou deux fois
Chou-fleur 800 800 W 15-17 entier, couvrir, mettre en morceaux 5-6 CS
500 800 W 10-12 remuer une fois 4-5CS
Brocoli 500 800 W 9-1 couper en lamelles, couvrir, remuer une fois 4-5CS
Champignons 500 800 W 8-10 couvrir, remuer une fois -
Chou chinois 300 800 W 9-1 couper en quatre, couvrir, remuer une fois 4-5CS
Pois 500 800 W 9-1 entiers, envelopper dans un film de plastique pour micro-ondes ~ 4-5 CS
Fenouil 500 800 W 9-1 Couper en morceaux, couvrir, remuer une fois 4-5CS
Oignons 250 800 W 5-7 couper en dés, couvrir, remuer une fois -
Kohlrabi 500 800 W 10-12 couper en dés, couvrir, remuer une fi 50ml
Carottes 500 800 W 10-12 couvrir, remuer une fois 4-5CS
300 800 W 7-9 @ 2-3 CS
Poivron 500 800 W 7-9 couper en rondelles, couvri rer-tne fois 4-5CS
Pommes de terre 500 800 W 9-1 couper en lamelles, couvrir, re e fois,en robe de champs 4-5CS
Poireau 500 800 W 9-11 couper en rondelles, (K emuer une fois 4-5CS
Chou rouge 500 800 W 15-17 tétes entieres, coup r une ou deux fois 50 ml
chou de Bruxelles 500 800 W 9-11 couvrir, remue 50ml
Pommes de terre 500 800 W 9-11 de taille égale, saler légérement, 150 ml
Céleri 500 800 W 9-1 dés, couvrir, remuer une fois 50 ml
Chou blanc 500 800 W 15-17 blamelles, couvrir, remuer une fois 50 ml
Courgette 500 800 W 9—1@ g en rondelles, couvrir, remuer une fois 4-5CS
Recettes %@9
ADAPTATION DE RE suffit a donner du golt aux mets. Le micro-ondes est
CONVENTIONN e CUISSON donc idéal pour cuire des plats a faible teneur en

AUX MICRO-

réduisez les tegip de’ cuisson d'un tiers a la moitié.
Suivez les indications des recettes de ce recueil;

les aliments a forte teneur en liquide comme la viande,
le poisson, les volailles, les [égumes, les fruits, les potées
et les soupes peuvent étre cuits facilement au micro-
ondes. Il faut humecter la surface des aliments a faible
teneur en humidité comme par exemple les plats
cuisinés ;

pour les aliments crus qui doivent étre cuits a I'étuvée,
réduisez I'addition de liquide aux deux tiers de la
quantité indiquée dans la recette originale. Le cas
échéant, rajoutez du liquide pendant la cuisson ;

On peut considérablement réduire I'addition de graisse.
Une faible quantité de beurre, de margarine ou d'huile

matiéres grasses, par exemple dans le cadre d'un
régime.

LA PREPARATION DES RECETTES

* Toutes les recettes de ce recueil sont, a défaut
d'indication contraire, prévues pour quatre
personnes.

® \ous trouverez au début de chaque recette des
recommandations sur la vaisselle a utiliser et sur le
temps de cuisson total.

e A défaut d'indication contraire, les quantités
indiquées sont celles des aliments nettoyés et préts
a cuisiner.

® Les ceufs utilisés pour les recettes ont un poids de 55
g (calibre M).
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Toast au camembert

Temps de cuisson total: env. 11/2-21/2 minutes
Vaisselle: assiette plate

Recettes

Allemagne 1.
. Couper le camembert en tranches et poser les tranches

Ingédients 3
4 tranches de pain de mie (80 g)
2CS de beurre ou de margarine (20 g)
150g  de camembert
4CC de confiture d'airelles rouges (40 g)
poivre de Cayenne
Pays-Bas 1.
Soupe aux champignons de Paris
Temps de cuisson total: env. 13 - 17 minutes 2.
Vaisselle: terrine a couvercle (2 litres)
Ingrédients
200g de champignons de Paris coupés en tranches
1 oignon (50 g) haché menu
300 ml de bouillon de viande @
300 ml de créeme 4
21/2 CS  de farine (25 g)
21/2 CS  de beurre ou de margarine (25 @
sel & poivre %
1 jaune d'ceuf
150g  de créme fraiche

>
&

Faire griller les tranches de pain et les beurrer.

sur le pain grillé.
Disposer la confiture d'airelles rouges au centre du
fromage et saupoudrer les toasts de poivre de Cayenne.

. Poser les toasts sur une assiette plate et les mettre au

four.
11/2-21/2 Mn. =2 800 W

Conseil:
Vous pouvez varier a volonté la composition
des toasts, en utilisant par exemple des
champignons de Paris frais et genfromage
rapé ou du jambon cuit, de et de
I'emmental.

8 - 9-Min
‘4 us les ingrédients en purée au mixer. Ajouter
2 CRO)2

la farine et le beurre et bien mélanger a la soupe
a/pate ainsi obtenue. Saler, poiver, couvrir et cuire.
Remuer a la fin du temps de cuisson.

4-6Mn <1 800W

Mélanger le jaune d'ceuf et la créme fraiche, puis les
mélanger peu a peu a la soupe. Réchauffer sans faire
bouillir.

1-2Mn. <1 800W

Apres la cuisson, laisser reposer la soupe environ 5
minutes.
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Recettes

Suisse

Emince de veau a la zurichoise

Temps de cuisson total: app. 11 - 15 minutes
Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres)

Ingrédients
600 g de filet de veau
1CS de beurre ou de margarine
1 oignon (50 g) haché menu
100 ml  de vin blanc
Liant 4 sauce, foncé, pour app. 1/2 | de sauce
300 ml  de créme
sel & poivre
1CS de persil haché
France

Filets de sole

2 Portions
Temps de cuisson total: 13 - 16 minutes
Vaisselle: 1 plat a gratin avec couvercle (app. 26 cm)

Ingrédients
4009 de filets de sole @
1 citron non traité
2 tomates (150 g)
1CC de beurre/margarine pour graissg
1CS d'huile végétale
1CS de persil haché

sel & poivre %
4 CS de vin blanc (30 ml
2CS de beurre ou de far e(209)
Grece

Agneau braise aux haricots verts

Temps de cuisson total: app. 20 - 24 minutes
Vaisselle: terrine a couvercle (2 litre)

Ingédients
1-2 tomates (100 g)
400g de viande d'agneau désossé
1CC de beurre/margarine pour graisser la terrine
1 oignon (50 g) haché menu
1 gousse d'ail broyée
sel & poivre
sucre
2509 de haricots verts en conserve

. Couper le fillet en bandes de I'¢paisseur d'un doigt.
. Enduire uniformément la terrine de beurre. Mettre
I'oignon et la viande dans la terrine, couvrir et cuire.
Remuer une fois pendant la cuisson.
7-10Mn. =2 800 W
. Ajouter le vin blanc, le liant a sauce et la creme,
remuer, couvrir et continuer la cuisson. Remuer une
fois pendant la cuisson.
4-5Mn. = 800W
Godter I'émincé, remuer encore une fois et laisser
reposer approximativement 5 minutes. Le garnir de

persil.

ilets de sole. Enlever les arétes.
et les tomates en tranches fines.

Y Q1C
udrer le poisson de persil, y disposer les tranches
defomates, saler et poivrer. Recouvrir les tomates avec
es tranches de citron et arroser de vin blanc.
. Parsemer les rondelles de citron de petites noisettes de
beurre, couvrir et cuire.
13-16 Mn. <20 800 W

Conseil:
Cette recette convient également a la perche, au
flétan, a 'ombre, a la plie ou au cabillaud.

. Peler les tomates, enlever la partie dure et les réduire
en purée au mixer.

. Couper la viande d'agneau en gros dés. Beurrer la
terrine, y mettre la viande, I'oignon et la gousse d'ail,
épicer, couvrir et cuire.
9-11Mn < 800W

. Ajouter les haricots et la purée de tomates a la viande,
couvrir et continuer la cuisson.

11 -13Mn. <0 560 W
Aprés la cuisson, laisser I'agneau braisé reposer
approximativement 5 minutes.

Conseil:
Si vous utilisez des haricots frais, il faut les

précuire.
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Recettes

Lasagne au forno

Temps de cuisson total: app. 22 - 26 minutes
Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres)

1 plat a gratin carré avec couvercle
(app.20 x 20 x 6 cm)

Ingrédients
300g de tomates en conserve
50 ¢ de jambon cru coupé en petits dés
1 oignon (50 g) haché menu
1 gousse d'ail broyée
250 g de viande de bceuf hachée
2CS de concentré de tomates (30 g)
sel, poivre, origan, thym, basilic
150 ml  de créme fraiche
100 ml  de lait
50 ¢ de parmesan rapé
1CC d'herbes variées hachées
1CC d'huile d'olive
sel & poivre
noix de muscade
1CC d'huile végétale pour graisser le plat
1259  de lasagnes vertes
1CC de parmesan rapé
1CC de beurre ou de margarine @
France %

Ratatouille speciale

Temps de cuisson total: app,
Vaisselle: terrine a couve
Ingédients

oignon g)-¢
petite aubergine (250 g), coupée en gros dés
courgette (200 g), coupée en gros dés

poivron (200 g), coupés en gros dés

tubercule de fenouil (75 g), coupés en gros dés
poivre

bouquet garni

boite de coeurs d'artichaut (200 g)

sel & poivre

1. Couper les tomates en tranches, les mélanger avec le

jambon, l'oignon, I'ail, la viande de boeuf hachée et le
concentré de tomates, assaisonner, couvrir et cuire a
I'étuveée.

7-9Mn. =1 800W

. Mélanger la créme fraiche, le lait, le parmesan, les

herbes et I'huile et assaisonner.

. Graisser le plat a gratin et disposer au fond un tiers des

lasagnes avec la moitié du hachis et y verser un peu de
sauce. Couvrir avec le second tiers des pates puis le
hachis, un peu de sauce puis le reste des pates. Pour
terminer, napper abondamment les pates de sauce et
saupoudrer de parmesan. Répa/N le beurre en petites
noisettes, couvrir et cuire.
15-17 Mn. <1 5607V

Aprés la cuisson, lais I@
minutes.

Jagnes reposer de 5 a 10

. Mettre I'huile d'olive et la gousse d'ail dans la terrine.

Ajouter les légumes a I'exception des coeurs
d'artichaut, poiver. Ajouter le bouquet garni, couvrir et
cuire en remuant de temps en temps.

19 -21 Mn. <1 800 W

Cing minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les
cceurs d'artichaut et réchauffer.

2. Saler et poivrer. Retirer le bouquet garni avant de servir.

Apres la cuisson laisser la ratatouille reposer
approximativement 2 minutes.

Conseils:

Servir la ratatouille chaude avaec des plats de viande.
Froide, c'est un excellent hors-d'ceuvre.

Un bouquet garni est composé de:

une racine de persil

légumes a potage

une branche de liveche

une branche de thym et quelques feuilles de laurier
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Recettes

Espagne
Pommes de terre farcies

Temps de cuisson total: app. 12 - 16 minutes
Vaisselle: terrine & couvercle (2 litre)
assiette en porcelaine

Ingédients

4 pommes de terre de taille moyenne
(400 g)

100 ml  d'eau

60g de jambon

/2 oignon (25 g) haché menu

75-100 ml de lait

2CS de parmesan rapé (20 g)
sel & poivre

2CS d'emmental rapé (20 g)

Danemark

Gelee de fruits rouges a la sauce a |

vanille

Temps de cuisson total: app. 10 - 13 minutes

Vaisselle: 2 terrines a couvercle (2 litres)
Ingrédients

150 g  de groseilles
1509  de fraises

100g  desucre
50 ml  de jusde ¢
8 feuilles (S

300 ml  de Igi
puI 1/2 gousse de vanille
309 de slrere

159 de fécule

150g  de framboises ;\/
250 ml  de vin blanc :

1. Mettre les pommes de terre dans la terrine, ajouter
I'eau, couvrir et cuire en remuant a la moitié du temps
du cuisson.
8-10Mn. =1 800 W
Laisser les pommes de terre refroidir.

2. Couper les pommes de terre en deux dans le sens de |a
longueur et les évider avec précaution. Couper le
jambon en dés tres fins. Mélanger la chair des pommes
de terre, le jambon, I'oignon, le lait et le parmesan
jusqu'a obtention d'une farce homogene. Saler et
poivrer.

3. Remplir les moitiés de pomme de terre avec la farce, les
saupoudrer d'emmental, legxdisposer sur 'assiette et
cuire.
4-6Mn
Apres la cuisson

;r les fruits, les équeuter et les sécher. En garder
uelques-uns pour la décoration. Réduire le reste des

fruits en purée avec le vin blanc, les verser dans la
terrine, couvrir et réchauffer.

7-9Mn. =0 800W

Incorporer le sucre et le jus de citron.

2. Faire tremper la gélatine approximativement 10
minutes dans I'eau puis I'en retirer et extraire I'eau.
Mélanger la gélatine a la purée de fruits chaude
jusqu'a ce qu'elle soit dissoute. Mettre la gelée au
réfrigérateur jusqu'a ce qu'elle soit ferme.

3. Verser le lait dans une terrine. Quvrir la gousse de
vanille et en gratter la pulpe. Mélanger la pulpe de la
vanille, le sucre et la fécule au lait, couvrir et cuire.
Remuer de temps en temps et aprés la cuisson.
3-4Mn. < 800W

4. Démouler la gelée sur un plat et la garnir avec les
fruits entiers. la servir avec la sauce a la vanille.

Conseil:
Vous pouvez également utiliser des fruits
décongelés.
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i) Entretien et nettoyage

ATTENTION: N'UTILISEZ PAS DE DECAPE FOURS Intérieur du four

VENDUS DANS LE COMMERCE OU DE PRODUITS 1. Pour un nettoyage facile, essuyez les éclaboussures

ABRASIFS OU AGRESSIFS, OU DE PRODUITS QUI et les dépdts a I'aide d'un chiffon doux et mouillé ou

CONTIENNENT DE LA SOUDE CAUSTIQUE, OU DE une éponge apres chaque utilisation et pendant que

TAMPONS ABRASIFS SUR UNE PARTIE le four est encore tiede. Si les taches résistent a un

QUELCONQUE DE VOTRE FOUR A MICRO-ONDES. simple nettoyage, utilisez de I'eau savoneuse puis
essuyez a plusieurs reprises a I'aide d'un chiffon

Extérieur du four mouillé jusqu'a ce que tous les résidus soient

Nettoyez I'extérieur du four au savon doux et a I'eau. ¢liminés.

Rincez pour éliminer I'eau savonneuse et séchez avec 2. Assurez-vous que |'eau savoneuse ou l'eau ne

un chiffon doux. pénétrent pas dans les petits trous des parois. Sinon,

elle risque de causer des dommages au four.
. N'utilisez pas un vaporisateuppour nettoyer
I'intérieur du four.

Tableau de commande 3
Ouvrez la porte avant de le nettoyer pour rendre
inopérante la minuterie du tableau de commande.

Evitez de mouiller abondamment le tableau. Nteau:

a0l tournant et le pied du
attau tournant et le pied du

&/porte des deux cotes, le joint de la porte ainsi que la
@ surface des joints a I'aide d'un chiffon humide.

@@ NOTE: Veillez a ne pas utiliser de décape four.
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Que faire si...

. le four micro-ondes ne fonctionne pas = - le four a micro-ondes ne s'éteint pas ?
correctement ? - lsolez I'appareil de la boite a fusibles.
Vérifiez - Contactez un revendeur ou un réparateur
- que les fusibles de la boite a fusibles n'ont AEG agrée.
as sauté . s .
pas saute, [~ - l'éclairage intérieur ne fonctionne pas ?
- qu'il n'y a pas de coupure de courant.

- Contactez un revendeur ou un réparateur
AEG agréé. L'ampoule de I'éclairage intérieur
peut seulement étre remplacée par un

[ - le mode micro-ondes ne fonctionne pas ? revendeur ou un réparateur AEG agréé.

Verlﬂez

- que la porte est bien fermée,

- que les joints de la porte et leurs surfaces
sont propres,

- que la touche START a été enfoncée

- sil'aliment est\@
= - . la plaque tournante ne fonctionne pas ? tournez- I

Verlﬂez temp 0%
- que le support de la plaque tournante est - ré Ie ¢ puissance de cuisson supérieure.
raccordé correctement a I'entrainement,

- que le plat de cuisson ne dépasse pas de la
plaque tournante,
- que les aliments ne dépassent pas de la @

- Si les fusibles continuent de sauter, faites
appel a un électricien qualifié.

= - les aliments mettent plus longtemps a
chauffer et a cuire qu'auparavant ?
- Réglez un temps ge_cuisson plus long (pour
quantité doubjed teMps presque double) ou
2 froid que d'habitude,
0lrnez-le de temps en

plaque tournante I'empéchant de tourner,
- qu'il n'y a rien dans la cavite située sous la
plaque tournante.

REMARQUE: si vous cuisez les aliments penda eStandard avec seulement 800 W, la puissance du four sera

réduite automatiquement poye€\itet)y surchauffe. (La puissance des micro-ondes sera réduite a 560
W). Apreés une pause de S%inﬁ; la 800 W puissance peut étre rétablie.

ﬁgé WE cuisson Temps standard Puissance réduite
<>‘4V P :
AMigTo-ondes 800 W | 20 minutes Micro-ondes 560 W
\4

Service antie

En cas d'ano @ nctionnement, reportez-vous a la rubrique « En cas d'anomalie de fonctionnement ».
Si malgreé to rifications, une intervention s'avére nécessaire, le vendeur de votre appareil est le premier

habilité & intervenir. A défaut (déménagement de votre part, fermeture du magasin ot vous avez effectué
I'achat,...), veuillez consulter le Centre Contact Consommateurs qui vous communiquera alors I'adresse d'un service
aprés vente. ;
En cas d'intervention sur votre appareil, exigez du service
apres vente les piéces de rechange certifiées Constructeur.

GARANTIE

Conformément a la Législation en vigueur, votre Vendeur est tenu, lors de I'acte d'achat de votre appareil, de vous
communiquer par écrit les conditions de garantie et sa mise en ceuvre appliquées sur celui-ci.

Sous son entiére initiative et responsabilité, votre Vendeur répondra a toutes vos questions concernant I'achat de
votre appareil et les garanties qui y sont attachées. N'hésitez pas a le contacter.

95




96

Si le four ne démarre pas :

Si le four a micro-ondes ne fonctionne pas :

IMPORTANT:

Si un technicien se ¢ *
ci-dessus ou pourrépane
une utilisation ' stallation incorrecte, ce AEG ou pour d'autres informations sur des produits
déplacement serafae

sous garantie.

Service aprés-vente et pieces de rechange (Belgique)

Si I'appareil ne fonctionne pas correctement, Lors de votre appel au service apres-vente, les
effectuez d'abord les vérifications suivantes avant informations suivantes vous seront demandées :
de contacter le service apres-vente local.

1. Votre nom, adresse et code postal

2. Votre numéro de téléphone
Vérifiez si I'appareil est branché correctement. 3. Des détails clairs et concis du défaut
Vérifiez si la prise est correctement enfoncée. 4. Le modele
Le cas échéant, remplacez le fusible de la prise 5. Le numéro de série
(male) par un autre de la méme intensité et vérifiez 6. La date d'achat
si la prise a été cablée correctement.
Vérifiez si l'interrupteur de la prise (femelle) et/ou de Nous vous conseillons d'inscrire ces renseignements
I'interrupteur allant du secteur au four est sur ci-dessous afin de conserver vos données sous la main :
MARCHE.
Vérifiez si la prise (femelle) est sous tension en 'y
branchant un appareil qui fonctionne avec certitude.
Vérifiez si le fusible de la boite a fusibles est intact.

La sécurité enfants peut avoir été programmée.
Vérifiez si les commandes sont réglées correctement.
Vérifiez les réglages/procédures par rapport au mode
d'emploi.

Vérifiez si la porte ferme correctement. (Si des
particules alimentaires ou autres objets sont restés
coincés dans la porte, celle-ci ne fermera pas

hermétiquement et le four a micro-ondes ne
fonctionnera pas.) @ demandée pour tout déplacement effectué

Vérifiez si la touche Start a été enclenchée pendant la garantie.

Pi¢ces de rechange

aprés-vente local AEG. L'adresse dg-c Les pieces de rechange peuvent étre achetées aupres de
dans les pages suivantes de ce D i votre service aprés-vente local.

Service clientele
Pour toute demande générale concernant votre appareil

. .
uf€, méme si 'appareil est AEG, contactez notre Service Clientéle par courrier ou

par téléphone.
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Déclaration de conditions de garantie (Belgique)

Nos appareils sont produits avec le plus grand soin. Malgré
cela, un défaut peut toujours se présenter. Notre service
clientéle se chargera de réparer ceci sur demande, pendant
ou apres la période de garantie. La durée de vie de
I'appareil n'en sera pas pour autant amputée.

La présente déclaration de conditions de garantie est
basée sur la Directive de I'Union Européenne 99/44/CE

et les dispositions du Code Civil. Les droits Iégaux

dont le consommateur dispose au titre de cette
législation ne peuvent Etre altérés par la présente
déclaration de conditions de garantie.

Cette déclaration ne porte pas atteinte aux obligations de
garantie du vendeur envers ['utilisateur final. L'appareil est
garanti dans le cadre et dans le respect des conditions
suivantes :

1. Compte tenu des dispositions stipulées aux
paragraphes 2 a 15, nous remédierons sans frais a
toute défectuosité qui se manifeste au cours de la
période de 24 mois a compter de la date de livraison
de I'appareil au premier consommateur final. Ces
conditions de garantie ne sont pas d'application en cas
d'utilisation a des fins professionnelles ou de fagcon
équivalente.

2. La prestation sous garantie implique que I'appareil est
remis dans I'¢tat qu'il avait avant que la défectuositg
ne survienne. Les composants défectueux sont
remplacés ou réparés. Les composants remplagé
frais deviennent notre propriéte.

3. Afin d'éviter des dommages plus séveres;
défectuosité doit immédiatement étr &eN notre
connaissance.

4. L'application de la garantie est nﬁ' a production

s dofiat avec la date

5. La garantie n'interviepdrapasgsities dommages causés

i e le verre

de I'appareil.

7. L'obligation de garantie perd ses effets lorsque les
défectuosités sont causées par :
® une réaction chimique ou électrochimique

provoquée par I'eau,
® des conditions environnementales anormales en
général,
¢ des conditions de fonctionnement inadaptées,
® un contact avec des produits agressifs.

8. La garantie ne s'applique pas pour les défectuosités,
dues au transport, survenues en dehors de notre
responsabilité. Celles causées par une installation ou
un montage inadéquat, par un manque d'entretien, ou
par le non-respect des indications de montage et
d'utilisation, ne seront pas davantage couvertes par la
garantie.

9. Ne sont pas couvertes par la garantie, les défectuosités
qui proviennent de réparations ou d'interventions
pratiquées par des personnes non qualifiées ou
incompétentes, ou qui ont pour cause |'adjonction
d'accessoires ou de pieces de rechange non d'origine.

10. Les appareils aisément transportables doivent étre
délivrés ou envoyés au service clientele. Les
interventions a domicile ne peuvent s'entrevoir que
pour des appareils volumineux ou pour des appareils
encastrables.

11. Si des appareils sont encastrés, sous-encastrés, fixés ou
suspendus de telle sorte que le retrait et la remise en
place de ceux-ci dans leur niche d'encastrement
prennent plus d'une demi-keure, les frais de prestation

af ces opérations de
@sont a charge de

['utilisateur.
12. Siau cours dd¢ 1§ pgode de garantie, la réparation
cpéte défectuosité n'est pas concluante,

réparations sont jugés

e participation financiére calculée au prorata de la
période d'utilisation écoulée.

13. La réparation sous garantie n'entraine pas de
prolongation de la période normale de garantie, ni le
départ d'un nouveau cycle de garantie.

14. Nous octroyons une garantie de douze mois sur les
réparations, limitée a la méme défectuosité.

15. Hormis les cas ou une responsabilité est imposée
légalement, cette déclaration de conditions de garantie
exclut toute indemnisation de dommages extérieurs a
I'appareil dont le consommateur voudrait faire
prévaloir les droits. Dans le cas d'une responsabilité
reconnue légalement, la compensation n'excédera pas
la valeur d'achat de I'appareil.

Ces conditions de garantie sont valables uniquement pour

des appareils achetés et utilisés en Belgique. Pour les

appareils exportés, |'utilisateur doit d'abord s'assurer qu'ils
satisfont aux conditions techniques (p. ex. : la tension, la
fréquence, les prescriptions d'installation, le type de gaz,
etc.) pour le pays concerné, et qu'ils supportent les
conditions climatiques et environnementales locales. Pour
les appareils achetés a I'étranger, I'utilisateur doit d'abord
s'assurer qu 'ils répondent bien aux qualifications requises
en Belgique. Des adaptations indispensables ou souhaitées
ne sont pas couvertes par la garantie et ne sont pas
possibles dans tous les cas.

Le service clientele se tient a votre disposition, également

apreés expiration de la période de garantie.

Adresse de notre service clientele :
ELECTROLUX HOME PRODUCTS BELGIUM
Bergensesteenweg, 719 - B-1502 LEMBEEK
Tél. 02.3630444
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Fiche technique

Tension d'alimentation 1230V, 50 Hz, monophasé

Fusible/disjoncteur de protection : Minimum 10 A

Consommation électrique: Micro-ondes : 1.2 kW

Puissance: Micro-ondes : 800 W (IEC 60705)

Fréquence des micro-ondes : 2450 MHz

Dimensions extérieures: MC1751E : 492 mm (W) x 370 mm (H) x 316 mm (D)
MC1761E : 592 mm (W) x 370 mm (H) x 316 mm (D)

Dimensions intérieures :285 mm (W) x 202 mm (H) x 298 mm (D) *

Capacité 217 litres *

Plateau tournant 19 272 mm, glass

Poids zenv. 15.5 kg

Eclairage de four 125 W/[240 - 250 V

*

La capacité intérieure est calculée en multipliant la largeur, la profondeur et la haute
La contenance réelle pour les aliments est inférieure a celle-ci.

Ce four est conforme aux exigences des Directives 89/336/EEC @ EEC révisées

par 93/68/EEC.
LES SPECIFICATIONS PEUVENT ETRE CHANGEES SANS ?RS D'AMELIORATIONS

APPORTEES A L'APPAREIL.

Information import

i

= [

=
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Elimination des matéri emballages et des appareils usagés
de facon écologiq

Matériaux d'embal
Les fours a micro-onde
le transport. Se
film plastique ¢

dépendent d'un emballage efficace pour leur protection pendant

yréne expansé) sont un danger pour les enfants.

Risque d'a phyxie,Garder les matériaux d'emballage hors de la portée des enfants.
Tous le gux d'emballages utilisés respectent I'environnement et sont recyclables. Le
carton Wiqué en papier recyclé et les piéces en bois ne sont pas traitées. Les articles en

plastiques sont repérés de la fagon suivante :

«PE» polyéthyléne p. ex. film d'emballage

«PS» polystyréne p. ex. emballage (sans CFC)

«PP» polypropyléne p. ex. sangles d'emballage

La réutilisation des emballages économise les matiéres premiéres et réduit le volume des
déchets. Apportez I'emballage a la déchetterie la plus proche.

Renseignez-vous aupres de votre municipalité pour en savoir plus.

Elimination des appareils usagés

Les appareils usagés doivent étre sécurisés avant leur mise au rebut en enlevant la prise, en
coupant, et en jetant le cable d'alimentation électrique.

L'appareil doit ensuite étre apporté a la déchetterie la plus proche. Demandez a la municipalité
ou a I'administration responsable de la salubrité publique s'il existe dans la région une
déchetterie qui recyclera 'appareil.



[i] Installation

INSTALLATION DE L'APPAREIL

1. Retirez tout I'emballage et contrdlez soigneusement 4. Insérez I'appareil dans I'élément de cuisine

pour détecter les traces de détérioration possibles. lentement et sans forcer, jusqu'a ce que le cadre

2. Ce four est congu pour s'adapter de facon standard avant de I'appareil soit scellé contre I'ouverture
dans un élément de cuisine de 360 mm de haut. avant de I'élément.
Pour I'installation dans un élément de 350 mm de 5. Confirmez que I'appareil est —=
haut : stable et qu'il ne penche .
dévissez et retirez les quatre pieds de la partie pas. Confirmez qu'ily a 5mm

inférieure du four. Il y a 3 pieds longs et un pied bien un jeu de 5 mm entre

court. Remplacez les 3 pieds longs par ceux qui sont la porte de I'élément de

fournis dans le pack d'accessoires. Ne remplacez pas cuisine au-dessus et le haut

le pied court. du cadre de I'appareil (voir illustration).
3. Sivous installez le four a micro-ondes au-dessus 6. jve

d'un four conventionnel (position A) utilisez la

feuille en Mylar fournie.

a. Découpez la
feuille en
Mylar pour
qu'elle 7. 1 est
corresponde a
la largeur
intérieure de
I'appareil.

b. Pelez la
pellicule
protectrice du
ruban adhésif et fixez a
I'arriére de I'étagere de facon a co
le passage de service. (voir illustra

<Pde s'assurer que l'installation de ce
ien conforme aux instructions fournies
anuel et dans les instructions d'installation

@bncant de la cuisiniére ou du four
ventionnel.

N
?355@
r Cheminée ;

Cheminée
Position A Position B r V

Position C

SECURITE D'UTILISATI e Position D

Si vous installez le four a mic dé&s en = —
position B ou C : % IE
e ['élément de cuisip %» au minimum a

500 mm (E) au «plan de travail et il ; A=

ne doit pasetreNstafé €

Feuille en
Mylar

dessus d'u mgre ou plaque de cuisson. — = -

® (et appareil a eté testé et homologué pour
I'utilisation a proximité de cuisinieres a gaz,
électrique et & induction uniquement. Position | Taille du logement | Cheminée Jeu entre élément

o Un espace suffisant doit étre prévu entre la W D H (min) & plafond
cuisiniére et le four a micro-ondes pour A 560 x 550 x 360 50 50
éviter la surchauffe du four a micro-ondes, B+C 460 x 300 x 350 18 50
des éléments de cuisine et des accessoires 460 x 300 x 360 18 50
environnants. 560 x 300 x 350 18 50

® Ne laissez pas la cuisiniére allumée sans 560 x 300 x 360 18 50
casserole pendant |'utilisation du four a D 460 x 500 x 350 40 50
micro-ondes. 460 x 500 x 360 40 50

® Procédez avec soin quand vous utilisez le 560 x 500 x 350 40 50
four a micro-ondes avec la cuisiniére 560 x 500 x 360 40 50

allumee. Mesures en mm
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[i] Installation

RELIER L'APPAREIL A L'ALIMENTATION D'ENERGIE

e La prise électrique doit étre facile d'acces pour que I'appareil puisse étre (A)

débranché rapidement en cas d'urgence.
e La prise ne doit pas se trouver derriere le placard.
e La meilleure position est au-dessus du placard, comme illustré au point (A).

Si le cordon d'alimentation n'est pas branché a I'emplacement (A) il doit étre
retiré du clip de support (voir le point 13, en page 71) et acheminé sous le four.

e Brancher l'appareil 4 une prise de terre et de courant alternatif 230 V/ 50 Hz
correctement installée. Cette prise doit contenir un fusible de =10 ampéres.

e Le cordon d'alimentation ne peut étre remplacé que par un électricien.

e Avant installation, nouer un morceau de ficelle autour du cordon d'alimentation a
pour faciliter le branchement au point (A). @
e Sil'appareil est encastré dans un placard haut, ne PAS écraser le cordon d'aliment@

* Ne pas immerger le cordon ni la prise dans de I'eau ou tout autre liquide.

9%
CONNEXIONS ELECTRIQUES @@

AVERTISSEMENT :
CET APPAREIL DOIT ETRE MIS A LA TERRE
Le fabricant décline toute responsabilité si

cette consigne de sécurité n'est pas respec@

Q

Si la prise dont est doté votre appareil ne ¢
a votre prise murale, vous devez contact, r

revendeur ou réparateur AEG agréé. é@
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Electrolux Home Products France S.A.S. au capital de 67 500 000 € - 552 042 285 RCS SENLIS

AEG
Pour tenir nos engagements, nous écoutons les Consommateurs

Info Conso Electrolux est le lien privilégié entre la marque et ses Consommateurs. Il assure en
permanence une double mission : satisfaire au mieux vos exigences et tirer parti de cette proximité pour
améliorer sans cesse les produits que nous vous proposons.

AVANT LACHAT
Toute une équipe répond avec clarté et précision a vos sollicitations concernant I'éventail de nos gammes

de produits et vous apporte des infos pour vous aider dans votre choix en fonction de vos propres besoins.

APRES L'ACHAT
Exprimez-vous sur la perception que vous avez de nos produits et votr

interrogez aussi nos spécialistes sur l'utilisation et I'entretien de vos
mission prend tout son sens. Ecouter, comprendre, agir : trois temps
de la marque dans le plus grand respect du Consommateur.

tion a l'usage. Mais
I, C’est alors que notre
s pour tenir I'engagement

<

@ A bientot !
Dans le souci d’'une amélioration constante de nos produits, nous nous rés t d’apporter a leurs caractéristiques toutes modifications
decret g

liées a I'évolution techniq E 24.03.78).

\

1SO 9001
VERSION 2000

2 — 60307 SENLIS CEDEX
»’08 90 71 03 44 (0,15 € TTC/mn)

Fax : 0344 62 21 54
(_\/} E-MAIL : info.conso@electrolux.fr

\ Q Permanence téléphonique du lundi au vendredi /

Pour toute question technique :

Centre Contact Consommateurs
BP 20139 — 60307 SENLIS CEDEX

Tél. : 08 92 68 24 33 (0,34 € TTC/mn)

E-MAIL : ehp.consommateur@electrolux.fr
Permanence téléphonique du lundi au vendredi
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E] From the Electrolux Group. The World’s No.1 choice.

The Electrolux group is the world’s largest producer of powered appliances for the kitchen, cleaning and outdoor use.
More than 55 million Electrolux Group products (such as refrigerators, cookers, washing machines, vacuum cleaners,
chain saws and lawn mowers) are sold each year to a value of approx. USD 14 billion in more than 150 countries around
the world.

AEG Hausgerdte GmbH
Postfach 1036
D-90327 Niirnberg Printed on recycled paper-

AEG - putting words into action
http://www.aeg.hausgeraete.de

Printed on paper manufactured with
environmentally sound processes.
TINS-A346URRO /A He who thinks ecologically acts accordingly ...
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