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Service clientele

Nous vous remercions d'avoir acheté un produit Frono. Veuillez lire I'intégralité du manuel d'instructions avant
d'utiliser votre nouvel appareil pour la premiére fois. avant d'utiliser votre nouvel appareil pour la premiere fois. Que
vous soyez un utilisateur occasionnel ou un expert, il vous sera utile de vous familiariser avec les pratiques de
sécurité, les caractéristiques, le fonctionnement et les recommandations d'entretien de votre appareil. avec les
pratiques de sécurité, les caractéristiques, le fonctionnement et les recommandations d'entretien de votre appareil.

Le modeéle et le numéro de série sont indiqués a l'intérieur du produit. Pour les besoins de la garantie, vous aurez
également besoin de la date d'achat.

Informations sur le produit Informations sur les services

Utilisez ces numéros dans toute
correspondance ou appel de
service concernant votre produit.

Numéro de modele :

Sivous avez recu un produit
Numéro de série : endommagé, contactez
immeédiatement Forno.

Pour gagner du temps et de
Date d'achat : Iarggnt, avantfie _
de faire appel a un service
d'entretien, consultez le guide de
Purchase Address And Phone : depannaqe. ! enumere les causes
des problémes mineurs de
fonctionnement que vous pouvez
corriger vous-méme.

E Hle E « Besoin d'une aide rapide ? Il vous suffit de scanner le code qr pour accéder a notre

b formulaire d'assistance rapide.
[ a notre formulaire d'assistance rapide. Nous sommes toujours la pour vous aider a répondre a
E VOS questions ou a vos préoccupations. N'hésitez pas a nous contacter ! »

=i

Services au Canada et aux Etats-Unis

Conservez le manuel d'instructions a portée de main pour répondre a vos questions. Si vous ne comprenez pas
qguelgue chose ou si vous avez besoin de plus d'aide, visitez notre site web pour une assistance rapide. Veuillez nous
fournir vos nom, numéro, adresse, numéro de série du produit qui vous dépanne, votre preuve d'achat et une bréve
description du probléeme. Un représentant du service clientéle vous contactera dés que possible. Toute intervention
sous garantie doit étre autorisée par le service clientele de FORNO. Tous nos prestataires de services agréés sont
soigneusement sélectionnés et rigoureusement formés par nos soins.
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GARANTIE

Ce que couvre cette garantie limitée :

La couverture de garantie fournie par Forno dans cette déclaration s'applique exclusivement a I'appareil
("Produit") vendu au consommateur ("Acheteur") par un revendeur/distributeur/détaillant agréé Forno,
acheté et installé aux Etats-Unis ou au Canada, et qui est toujours resté dans l'original pays d'achat
(Etats-Unis ou Canada). La couverture de la garantie est activée a la date de I'achat au détail original et a
une durée de deux(2) ans.

La couverture de la garantie n'est pas transférable. En cas de remplacement de piéces ou de I'ensemble du
produit, le produit (ou les piéces) de remplacement assumera le reste de la garantie d'origine activée avec
la preuve d’achat d'origine. Cette garantie ne sera pas prolongée en ce qui concerne un tel remplacement.
Forno réparera ou remplacera toute composante/piéce qui tombe en panne ou s'avére défectueuse en
raison de matériaux et/ou de fabrication dans les 2 ans suivant la date de I'achat initial au détail et dans des
conditions d'habitation ordinaire, usage non commercial. La réparation ou le remplacement sera gratuit, y
compris la main-d'ceuvre aux tarifs standard et I'expédition dépenses. L'acheteur est responsable de rendre

le produit raisonnablement accessible pour le service. Service de réparation doit étre effectuée par une
société de service agréée Forno pendant les heures normales de travail.

IMPORTANT

Conservez la preuve d'achat originale pour établir la période de garantie. La responsabilité de Forno pour

toute réclamation de quelque nature que ce soit, avec en ce qui concerne les biens et/ou services fournis,

ne doit en aucun cas dépasser la valeur des biens ou services ou de la partie qui a donné lieu a la

réclamation.

Garantie cosmétique de 30 jours

L'Acheteur doit inspecter le produit au moment de la livraison. Forno garantit que le produit est exempté de

défauts de fabrication dans les matériaux et la fabrication pendant une période de trente (30) jours a compter
de la date de vente au détail d'origine I'achat du Produit.

Cette couverture comprend :

- Taches de peinture
- Ecorchures
- Défauts de finition macroscopiques

La garantie cosmétique ne couvre PAS :

Problémes résultant d'un transport, d'une manipulation et/ou d’'une installation incorrecte (par exemple
: bosses, cassés, déformés ou structures déformés ou composants, composants en verre fissurés ou
autrement endommagés) ;

Légéres variations de couleur sur les composants peints/émaillés ;

Les différences causées par I'éclairage naturel ou artificiel, 'emplacement ou d'autres facteurs analogues ;
Taches/corrosion/décoloration causées par des substances externes et/ou des facteurs environnementaux ;
Colts de main-d'ceuvre, présentoir, plancher, stock B, appareils préts a I'emploi, « tels quels » et
unités de démonstration.

Comment recevoir le service

Pour bénéficier des services de garantie, I'acheteur doit contacter le service d'assistance de Forno afin de
déterminer le probléme et les procédures de service requises. Le « Troubleshooting » avec un représentant
du service a la clientéle sera nécessaire avant d'aller de I'avant avec le service. Numéro de modéle, numéro
de série et date de vente au détail d'origine I'achat sera demandé.
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Exclusions de garantie : Ce qui n'est pas couvert

> L'utilisation du produit dans tout lieu non résidentiel,
application commerciale. Utilisation du Produit pour
autre chose que son but visé.

>Services de réparation fournis par toute personne
autre qu'un Agence de service autorisée Forno.
>Services de dommages ou de réparation pour corriger
les services fournis par des parties non autorisées ou
I'utilisation de pieces non autorisées.

> Installation non conforme codes d'incendie
locaux/état/ville/comté, codes électriques, gaz codes,
codes de plomberie, codes du batiment, lois ou
réglements.

> Défauts ou dommages dus a un stockage inapproprié
du Produit.

> Défauts, dommages ou pieces manquantes sur les
produits vendus hors de I'emballage d'origine ou des
présentoirs. Appels de service ou réparations pour
corriger une erreur l'installation du Produit et/ou des
accessoires associés.

> Remplacement des piéces/appels de service pour se
connecter, convertir ou autrement réparer le cablage
électrique et/ou conduite de gaz afin d'utiliser
correctement le produit.

> Remplacement des pieces/appels de service a fournir
instructions et informations sur l'utilisation du Produit.

> Remplacement des piéces/appels de service pour
corriger les problémes résultant de ['utilisation du
produit d'une maniére autre que ce qui est normal et
habituel pour un usage résidentiel.

>Remplacement des piéces/appels de service en
raison de l'usure et déchirure de composants tels que
joints, boutons, casserole supports, étagéres, paniers a
couverts, boutons, tactiles présentoirs, plateaux en
vitrocéramique rayés ou cassés.

> Remplacement de piéces/appels de service en cas
de manque de/mauvais entretien, y compris, mais
sans s'y limiter : accumulation de résidus, taches,
rayures, décoloration, corrosion.

> Défauts et dommages résultant d'accidents,
altération, mauvaise utilisation, abus ou mauvaise
installation.

> Défauts et dommages résultant du Produit
transport, logistique et manutention. Inspection du
produit doit étre fait au moment de la livraison. Suivant
réception et inspection, le concessionnaire vendeur/la
livraison I'entreprise doit étre informée de tout
probléme découlant de manutention, transport et
logistique.

> Défauts et dommages résultant de forces externes
hors du contréle de Forno, y compris mais non limité
au vent, a la pluie, au sable, aux incendies, aux
inondations, aux coulées de boue, des températures
glaciales, une humidité excessive ou exposition
prolongée a I'humidité, aux surtensions, la foudre, les
défaillances structurelles entourant I'appareil et
d'autres actes de Dieu.

> Produits dont le numéro de série a été
altéré/endommagé. En aucun cas Forno est tenu
responsable des dommages causés a propriété
environnante, y compris les meubles, les armoires,
revétements de sol, panneaux et autres structures
entourant le Produit. Forno n'est pas tenu
responsable des Produit s'il est situé dans une zone
éloignée ou une zone ou les techniciens formés
certifiés ne sont pas raisonnablement disponibles.
L'acheteur doit supporter tout transport et les frais de
livraison du Produit jusqu'au centre de service
autorisé ou les frais de déplacement supplémentaires
d'un technicien certifié.

IL N'EXISTE AUCUNE GARANTIE EXPRESSE AUTRE QUE CELLES ENUMEREES ET DECRITES CI-DESSUS, ET
AUCUNE GARANTIES, EXPRESSES OU IMPLICITES, Y COMPRIS, MAIS SANS S'Y LIMITER, TOUTE GARANTIE
IMPLICITE GARANTIES DE QUALITE MARCHANDE OU D'ADEQUATION A UN USAGE PARTICULIER QUI
S'APPLIQUERONT APRES LES PERIODES DE GARANTIE EXPRESSE INDIQUEES CI-DESSUS, ET AUCUNE
AUTRE GARANTIE EXPRESSE OU GARANTIE DONNEE PAR TOUTE PERSONNE, ENTREPRISE OU SOCIETE
CONCERNANT CE PRODUIT SERA OBLIGATOIRE POUR FORNO. FORNO NE SERA PAS RESPONSABLE DE LA
PERTE DE REVENUS OU DE PROFITS, DEFAUT DE REALISER DES ECONOMIES OU D'AUTRES AVANTAGES,
TEMPS D'ABSENCE DU TRAVAIL, REPAS, PERTE DE NOURRITURE OU BOISSONS, FRAIS DE VOYAGE OU
D'HOTEL, FRAIS DE LOCATION OU D'ACHAT D'APPAREILS, DEPENSES DE REMODELAGE/CONSTRUCTION
SUPERIEURES AUX DOMMAGES DIRECTS INDENIABLES CAUSE EXCLUSIVEMENT PAR FORNO OU TOUT
AUTRE SPECIAL, ACCESSOIRE OU CONSECUTIF LES DOMMAGES CAUSES PAR L'UTILISATION, LA
MAUVAISE UTILISATION OU L'INCAPACITE D'UTILISER CE PRODUIT, INDEPENDAMMENT DU THEORIE
JURIDIQUE SUR LAQUELLE LA RECLAMATION EST BASEE, ET MEME S| FORNO A ETE AVISE DE LA
POSSIBILITE DE TELS DOMMAGES. DE PLUS, LA RECUPERATION DE QUELQUE NATURE QUE CE SOIT
CONTRE FORNO NE SERA PLUS GRANDE D'UN MONTANT QUE LE PRIX D'ACHAT DU PRODUIT VENDU PAR
FORNO ET CAUSANT LE DOMMAGES ALLEGUES. SANS PREJUDICE DE CE QUI PRECEDE, L'ACHETEUR
ASSUME TOUS LES RISQUES ET RESPONSABILITE POUR PERTE, DOMMAGE OU BLESSURE A L'ACHETEUR
ET A LA PROPRIETE DE L'ACHETEUR ET A AUTRES ET LEURS PROPRIETES DECOULANT DE L'UTILISATION,
DE LA MAUVAISE UTILISATION OU DE L'INCAPACITE A UTILISER CE PRODUIT VENDU PAR FORNO QUIN'EST
PAS LE RESULTAT DIRECT D'UNE NEGLIGENCE DE LA PART DE FORNO LA GARANTIE LIMITEE NE
S’ETENDRA A PERSONNE AUTRE QUE L'’ACHETEUR INITIAL DE CE PRODUIT N'EST PAS TRANSFERABLE ET

ENONCE VOTRE RECOURS EXCLUSIF.

FR-4



PRECAUTIONS A PRENDRE
POUR EVITER UNE EVENTUELLE
EXPOSITION A UNE ENERGIE
HYPERFREQUENCE EXCESSIVE

(a) N'essayez pas de faire fonctionner ce four lorsque la porte est ouverte, car cela peut entrainer une
exposition nocive a I'énergie des micro-ondes. |l est important de ne pas neutraliser ou altérer les
verrouillages de sécurité.

(b) Ne placez aucun objet entre la face avant du four et la porte ou ne laissez aucun résidu de
saleté ou de nettoyant s'accumuler sur les surfaces d'étanchéité.

(c) Ne pas utiliser le four s'il est endommagé. Il est particulierement important que la porte du four se
ferme correctement et que la paroi du four ne soit pas endommagée :

(1) PORTE (pliée)
(2) HINGES ET LOQUETS (cassés ou desserrés)
(3) JOINTS DE PORTE ET SURFACES D'ETANCHEITE
(d) Le four ne doit étre réglé ou réparé que par un personnel qualifié.

Spécifications

Modéle FOTR3038-30 / FOTR3038-30BLK / FOTR3038-30WHT
Tension nominale 120VAC 60Hz

Entrée micro-ondes 1500 W

Sortie micro-ondes 900 W

Convection 1450 W
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES EN MATIERE DE
SECURITE

Lors de I'utilisation d'appareils électriques, il convient de respecter les mesures de sécurité de base,
notamment les suivantes :

AVERTISSEMENT - Pour réduire les risques de brilures, d'électrocution, d'incendie, de blessures ou

10.
11.

12.
13.
14.
15.

16.

17.

d'exposition a une énergie micro-ondes excessive :

. Lisez toutes les instructions avant d'utiliser I'appareil.
. Lisez et suivez les "PRECAUTIONS POUR EVITER UNE EXPOSITION POSSIBLE A L'ENERGIE

EXCESSIVE DES MICRO-ONDES". figurant a la page 2.

. Cet appareil doit étre mis a la terre. Ne le branchez que sur une prise de courant correctement

mise a la terre. Voir les "INSTRUCTIONS DE MISE A LA TERRE" a la page 4.
N'installez ou ne placez cet appareil que conformément aux instructions d'installation fournies.

. Certains produits tels que les ceufs entiers et les récipients hermétiques - par , les bocaux en verre

fermés - peuvent exploser et ne doivent pas étre chauffés dans ce four.

. N'utilisez cet appareil que pour l'usage auquel il est destiné, tel qu'il est décrit dans le manuel.

N'utilisez pas de produits chimiques ou de vapeurs corrosives dans cet appareil. Ce type de four est
spécifiquement congu pour chauffer, cuire ou sécher des aliments. Il n'est pas congu pour une
utilisation industrielle ou en laboratoire.

. LE CONTENU CHAUD PEUT PROVOQUER DE GRAVES BRULURES. NE PAS LAISSER LES ENFANTS

UTILISER LE MICRO-ONDES. Soyez prudent lorsque vous retirez des objets chauds.

. N'utilisez pas cet appareil si le cordon ou la fiche est endommagé, s'il ne fonctionne pas

correctement, s'il a été endommagé ou s'il est tombé.

. Cet appareil ne doit étre réparé que par un personnel qualifié. Contactez le

centre de service agréeé le plus proche pour I'examen, la réparation ou le réglage.
Ne pas couvrir ou bloquer les ouvertures de I'appareil.

Ne rangez pas cet appareil a I'extérieur. N'utilisez pas ce produit a proximité de I'eau - par exemple,
prés d'un évier de cuisine, dans un sous-sol humide, prés d'une piscine ou dans un endroit similaire.

Ne pas immerger le cordon ou la fiche dans I'eau.

Tenir le cordon a I'écart de la surface chauffée.

Ne laissez pas le cordon pendre sur le bord d'une table ou d'un comptoir.

Pour nettoyer les surfaces de la porte et du four qui se rejoignent lors de la fermeture de la porte,
utilisez uniquement des savons doux et non abrasifs ou un détergent appliqué a l'aide d'une
éponge ou d'un chiffon doux.

Pour réduire le risque d'incendie dans la cavité du four :

1). Ne pas trop cuire les aliments. Veillez a ce que I'appareil soit bien entretenu lorsque du

papier, du plastique ou d'autres matériaux combustibles sont placés a l'intérieur du four pour
faciliter la cuisson.

2). Retirer les attaches en fil de fer du sac en papier ou en plastique avant de le placer dans le four.
3). Siles matériaux a l'intérieur du four s'enflamment, gardez la porte du four fermée, éteignez le
four et débranchez le cordon d'alimentation, ou coupez I'alimentation au niveau du panneau des
fusibles ou des disjoncteurs. 4). N'utilisez pas la cavité a des fins de stockage. Ne laissez pas de
produits en papier, d'ustensiles de cuisine ou d'aliments dans la cavité lorsqu'elle n'est pas utilisée.
Les liquides, tels que I'eau, le café ou le thé, peuvent étre surchauffés au-dela du point d'ébullition sans

avoir I'air de bouillir. Il n'y a pas toujours de bulles ou d'ébullition visibles lorsque le récipient est retiré du four a
micro-ondes.
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CELA POURRAIT ENTRAINER L'EBULLITION SOUDAINE D'UN LIQUIDE TRES CHAUD LORS DE L'UTILISATION DE
L'APPAREIL.

LE RECIPIENT EST DERANGE OU UN USTENSILE EST INTRODUIT DANS LE LIQUIDE.

Pour réduire le risque de blessures aux personnes :

1) Ne pas surchauffer le liquide.

2) Remuer le liquide avant et a mi-parcours.

3) Ne pas utiliser de récipients a bords droits et a cols étroits.

4) Aprés le chauffage, laissez le récipient reposer dans le four a micro-ondes pendant une courte
période avant de le retirer.

5) Soyez extrémement prudent lorsque vous introduisez une cuillére ou un autre ustensile dans le récipient.

18. Ne pas faire fonctionner d'appareil de chauffage ou de cuisson sous I'appareil.
(Exception : Un four a micro-ondes étudié pour étre utilisé au-dessus d'un autre appareil de chauffage).

19. Ne pas installer I'appareil au-dessus ou a proximité d'une partie d'un appareil de chauffage ou de
cuisson. (Exception : Un four a micro-ondes étudié pour étre utilisé au-dessus d'un autre appareil
de chauffage).

20. Ne pas monter au-dessus d'un évier.
21. posez rien directement sur la surface de I'appareil lorsque celui-ci est en fonctionnement.

22. Nettoyer frequemment les hottes de ventilation - La graisse ne doit pas s'accumuler sur la hotte ou le filtre.

23. Lorsque vous faites flamber des aliments sous la hotte, mettez le ventilateur en marche.

24. Soyez prudent lorsque vous nettoyez le filtre de la hotte. Les produits de nettoyage corrosifs, tels que les
nettoyants pour four a base d'aslye, peuvent endommager le filtre.

25. Convient pour une utilisation au-dessus des appareils de cuisson au gaz et a I'électricité.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS
MISE A LA TERREINSTRUCTIONS

Cet appareil doit étre mis a la terre. En cas de court-circuit électrique, la mise a la terre réduit le risque de choc
électrique en fournissant un fil de fuite pour le courant électrique. Cet appareil est équipé d'un cordon muni d'un fil de
mise a la terre et d'une fiche de mise a la terre. La fiche doit étre branchée dans une prise de courant correctement
installée et mise a la terre.

AVERTISSEMENT - Une mauvaise utilisation de la mise a la terre peut entrainer un risque d'électrocution.

Consultez un électricien ou un technicien qualifié si les instructions de mise a la terre ne sont pas entiérement
comprises ou si vous avez des doutes quant a la mise a la terre de I'appareil.

S'il est nécessaire d'utiliser une rallonge, utilisez uniquement une rallonge a 3 fils avec une fiche a 3 lames reliée a la
terre et une prise a 3 fentes qui accepte la fiche de I'appareil. Le calibre de rallonge doit étre égal ou supérieur au
calibre de l'appareil.

DANGER - Risque de choc électrique
Le fait de toucher certains composants internes peut entrainer des blessures graves, voire mortelles.
Ne démontez pas cet appareil.
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AVERTISSEMENT - Risque de choc électrique
Une mauvaise utilisation de la mise a la terre peut entrainer un choc électrique. Ne pas brancher 'appareil dans une
prise de courant tant qu'il n'est pas correctement installé et mis a la terre.

1. Un cordon d'alimentation court est prévu pour réduire les risques d'enchevétrement ou de
trébuchement sur un cordon plus long.

2. Des cordons plus longs ou des rallonges sont disponibles et peuvent étre utilisés a
condition d'étre utilisés avec précaution.

3. En cas d'utilisation d'un long cordon ou d'une rallonge :

1) La puissance électrique indiquée sur le cordon ou la rallonge doit étre au moins égale a la
puissance électrique de l'appareil.

2) La rallonge doit étre un cordon a trois fils avec mise a la terre.

3) Le cordon le plus long doit étre disposé de maniére a ce quiil ne tombe pas sur le plan de travail
ou la table, ou les enfants pourraient tirer dessus ou trébucher involontairement.

INTERFERENCES RADIO

1. L'utilisation du four a micro-ondes peut provoquer des interférences avec votre radio, votre
télévision ou tout autre équipement similaire.

2. En cas d'interférences, celles-ci peuvent étre réduites ou éliminées en prenant les mesures
suivantes :

1) Nettoyer la porte et la surface d'étanchéité du four

)
2) Réorienter I'antenne de réception de la radio ou de la télévision.
3) Déplacer le four a micro-ondes par rapport au récepteur.
4) Eloigner le four & micro-ondes du récepteur.

)

5) Branchez le four a micro-ondes sur une autre prise afin que le four a micro-ondes et le récepteur
soient sur des circuits différents.

3. Cet équipement génére, utilise et peut émettre des fréquences radio et, s'il n'est pas installé et utilisé
conformément aux instructions, peut causer des interférences nuisibles aux communications radio.
Cependant, il n'existe aucune garantie que des interférences ne se produiront pas dans une installation
particuliere. Si cet équipement provoque des interférences nuisibles a la réception de la radio ou de
la télévision, ce qui peut étre déterminé en éteignant et en allumant I'équipement, l'utilisateur est
encourageé a essayer de corriger les interférences en prenant une ou plusieurs des mesures suivantes

1) Réorienter ou déplacer I'antenne de réception.
2) Augmenter la distance entre I'équipement et le récepteur.

3) Brancher I'appareil sur une prise de courant d'un circuit différent de celui auquel le récepteur
est branché.

4) Consulter le revendeur ou un technicien radio/TV expérimenté pour obtenir de l'aide.)

Cet appareil est conforme a la partie 18 des regles de la FCC.
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UTENSILES

ATTENTION - Risque de blessure corporelle

Les ustensiles fermés hermétiquement peuvent exploser. Les récipients fermés doivent étre ouverts
et les sachets en plastique doivent étre percés avant la cuisson.

Voir les instructions sur les "Matériaux que vous pouvez utiliser dans le four a micro-ondes ou a
éviter dans le four a micro-ondes".

Certains ustensiles non métalliques ne peuvent pas étre utilisés en toute sécurité au micro-ondes.
En cas de doute, vous pouvez tester l'ustensile en question en suivant la procédure ci-dessous.

Test d'ustensiles :

1. Remplissez un récipient adapté aux micro-ondes avec une tasse d'eau froide (250 ml) et
'ustensile en question.

2. Cuire a puissance maximale pendant 1 minute.

3. Touchez l'ustensile avec précaution. Si l'ustensile vide est chaud, ne l'utilisez pas pour la
cuisson au micro-ondes.

4. Ne pas dépasser 1 minute de cuisson.

NETTOYAGE

Veillez a débrancher I'appareil de I'alimentation électrique.

1. Nettoyez la cavité du four aprés utilisation avec un chiffon Iégérement humide.

2. Nettoyez les accessoires avec de |'eau savonneuse comme d'habitude.

3. Le cadre et le joint de |a porte ainsi que les pieces voisines doivent étre nettoyés soigneusement
avec un chiffon humide lorsqu'ils sont sales.

4. N'utilisez pas de produits abrasifs ou de grattoirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte du four, car ils risquent de rayer la surface et d'entrainer I'éclatement de la vitre.

5. Conseil de nettoyage - Pour faciliter le nettoyage des parois de la cavité que les aliments cuits peuvent
toucher : Placer un demi-citron dans un bol, ajouter 300 ml (1/2 pinte) d'eau et chauffer 2 100 % au
micro-ondes pendant 10 minutes. Essuyez le four a I'aide d'un chiffon doux et sec.
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Matériaux utilisables au four a micro-ondes
Ustensiles Remarques

Plat a brunir Suivre les instructions du fabricant®. Le fond du plat a brunir doit se trouver a au moins 5
mm au-dessus du plateau tournant. Une utilisation incorrecte peut entrainer la rupture
du plateau tournant.

Vaisselle Passe au micro-ondes uniquement. Suivre les instructions du fabricant.
Ne pas utiliser de vaisselle fissurée ou ébréchée.

Bocaux en verre Retirez toujours le couvercle. Utiliser uniquement pour chauffer les aliments jusqu'a ce
qu'ils soient tout juste chauds. La plupart des bocaux en verre ne sont pas résistants a
la chaleur et peuvent se briser.

Verrerie Verrerie pour four résistante a la chaleur uniquement. Veillez a ce qu'il n'y ait pas de
garniture métallique. N'utilisez pas de plats fissurés ou ébréchés.

Sacs de cuisson Suivre les instructions du fabricant*. Ne pas fermer avec un lien métallique. Faire des
au four fentes pour permettre a la vapeur de s'échapper.

Assiettes et A utiliser uniquement pour la cuisson/le réchauffage de courte durée. Ne pas laisser
gobelets en le four sans surveillance pendant la cuisson.

papier

Serviettes en A utiliser pour couvrir les aliments afin de les réchauffer et d'absorber les graisses. A
papier utiliser sous surveillance pour une cuisson de courte durée uniguement.

Parchemin A utiliser comme couvercle pour éviter les éclaboussures ou comme enveloppe pour
papier la cuisson a la vapeur.

Matériaux utilisables au four a micro-ondes
Ustensiles Remarques

Plastique Passe au four a micro-ondes uniquement. Suivre les instructions du fabricant*.
L'étiquette doit la mention "Passe au micro-ondes". Certains récipients en plastique
se ramollissent lorsque les aliments qu'ils contiennent deviennent chauds. Les "sacs
a bouillir" et les sacs en plastique fermés hermétiquement doivent fendus, percés
ou ventilés comme indiqué sur I'emballage.

Film plastique Passe au micro-ondes uniquement. A utiliser pour couvrir les aliments
pendant la cuisson afin de conserver I'humidité. Ne pas laisser le film
plastique toucher les aliments.

Thermometres Uniquement pour le micro-ondes (thermometres a viande et a bonbons).

Papier ciré A utiliser comme couverture pour éviter les éclaboussures et conserver I'humidité.

Matériaux a éviter dans le four a micro-ondes

Ustensiles Remarques

Plateau en Peut provoquer des arcs électriques. Transférer les aliments dans un plat

aluminium adapté aux micro-ondes.

Carton alimentaire avec Peut provoquer des arcs électriques. Transférer les aliments dans un plat

poignée en métal adapté aux micro-ondes.

Ustensiles en métal Le métal protége les aliments de I'énergie des micro-ondes. Les garnitures

ou garnis de metal métalliques peuvent provoquer des arcs électriques.

Liens torsadés en Peut provoquer des arcs électriques et un incendie dans le four.

métal

Sacs en papier Peut provoquer un incendie dans le four.

Mousse plastique La mousse plastique peut fondre ou contaminer le liquide qu'elle contient lorsqu'elle
est exposée a des températures élevées.

Bois Le bois se desséche lorsqu'il est utilisé dans le four & micro-ondes et peut se

fendre ou se craqueler.
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NOMS DE PIECES

VUE AVANT a 3

16 Ne pas laisser le support

12

11

dans le four a micro-

ondes, sauf si la cuisson

se fait sur une grille.

VUE DU BAS

AN yd
\ / Arriére

—_

Porte du four a micro-ondes avec fenétre transparente

Charniéres de porte
Couvercle du guide d'ondes : NE PAS ENLEVER.
Arbre du moteur du plateau tournant

A W N

5 Lumiére du four a micro-ondes

[l s'allume lorsque le four @ micro-ondes fonctionne ou
que la porte est ouverte.

6 Supports d'étagéres

7 Verrous de sécurité pour les portes

Le four a micro-ondes ne fonctionne que si la porte est bien
fermée.

8 Poignée

9 Clignotant hi/lo/off

Appuyez sur la touche hi/lo/off de la lumiére une fois pour

la lumiere haute, deux fois pour la lumiére basse et trois
fois pour éteindre la lumiére.

10 Vent hi/lo/off pad

Appuyez sur la touche de ventilation hi/lo/off une fois pour
une vitesse élevée, deux fois pour une vitesse faible et
trois fois pour éteindre le ventilateur.

11 Panneau de commande Auto-Touch

12 Affichage de I'heure : Affichage numérique, 99
minutes, 99 secondes

13 Ouvertures d'aération

14 Etiquette d'évaluation
15 Plateau tournant amovible

Le plateau tournant tourne dans le sens des aiguilles d'une
montre ou dans le sens inverse. Ne l'enlevez que pour le
nettoyer.

16 Support de plateau amovible

Tout d'abord, placez soigneusement le support du plateau
tournant sur I'arbre du moteur au centre de la sole du four a
micro-ondes. Placez I'anneau de support sur la sole du a
micro-ondes. Ensuite, placez le plateau tournant sur le
support du plateau tournant en toute sécurité.

17 Girille pour la cuisson/le réchauffage a 2 niveaux

18 Couvercle de lumiére Porte d'acces au filtre
19 Filtres a graisse



PANNEAU DE
CONTROLE

~

Convection Microwave

Convection Convection
Bake/Roast Defrost +Micro
Auto Auto Melt/
Reheat Cook Soften
Veggies Popcorn Snacks

1—2 —3

100° 200° 250°

4 — Quick — 5 — Start — 6

300° 325° 350°

7 8 9

375° 400° 425°
STOP 0 START

Clear +30 Sec
Clock & Power Timer
Settings Level On-Off

¥ Q

FR-12



Fonctionnement

» Avant d'utiliser votre nouveau four, assurez-vous de lire et de
comprendre entierement ce guide d'utilisation et d'entretien.

* L'horloge peut étre désactivée lorsque le four a micro-ondes est
branché pour la premiere fois et que le bouton STOP/CLEAR
est sélectionné.

Pour réactiver I'horloge, suivez les instructions de I'horloge.

POUR REGLER L'HORLOGE
» Supposons que vous souhaitiez entrer I'heure exacte du jour 10:59

Touchez : L'écran affiche :
1_ CIOCk & - nn:fr-ml-.zn:wiﬂis- _
Settings SO0 ENTER TIME

m-Z 0

, OOG®E 55
3. START t=

+30 Sec
L nNoTE

1. Si vous commencez a saisir une heure incorrecte (par
exemple 2:89), le 8 est un chiffre non valide et ne peut pas
étre saisi. Entrez I'heure correcte.

2. Sivous touchez STOP/CLEAR pendant le réglage de
I'horloge, I'écran affiche la derniére heure réglée ou un écran
vide si aucune heure n'a été réglée.

STOP/CLEAR
Touchez STOP/CLEAR pour :

Effacer en cas d'erreur de programmation.
Annulez le réglage de la minuterie et le signal aprés la cuisson.
Arréter temporairement le four pendant la cuisson.

Remettre I'heure du jour a I'écran.

o M o bh =

Pour annuler un programme en cours de cuisson, appuyez deux
fois sur la touche .

FR-13

Utilisation du rack

La grille permet de cuire ou de réchauffer plusieurs aliments a la fois.
Cependant, pour une cuisson et un réchauffage optimaux, utilisez la
fonction Turntable ON et cuisinez avec AUTO COOKING sans grille.
Lorsque la grille est utilisée, réglez manuellement la durée et le
niveau de puissance. Laissez suffisamment d'espace autour et entre
les plats. Observez attentivement la progression de la cuisson et du
réchauffage. Repositionnez les aliments et inversez-les de

la grille au plateau tournant et/ou les remuer au moins une fois
pendant toute la durée de la cuisson ou du réchauffage. Aprés la
cuisson ou le réchauffage, remuez si possible. L'utilisation d'un
niveau de puissance inférieur permet d'obtenir une meilleure
uniformité de cuisson et de réchauffage.

Eviter :

Rangement de la grille dans le four a micro-ondes lorsqu'elle n'est pas
utilisée

Faire éclater du pop-corn avec la grille du four a micro-ondes.

Utiliser n'importe quel plat a brunir sur la grille.

Utiliser la fonction AUTO COOKING avec la grille.

Cuisson directement sur le support - utiliser des supports pour micro-
ondes les ustensiles de cuisine.

L NoTE

Ne pas ranger la grille dans le four a micro-ondes lorsqu'elle n'est
pas utilisée.

Cuisson rapide

Appuyer sur les touches numériques pour démarrer la cuisson avec
le temps correspondant au niveau de puissance 100 % directement.

Supposons que vous souhaitiez cuire pendant 2 minutes.

Touchez :

L'écran affiche :

PRESS START
o
i

L NoTE

Le message "FOOD"(Aliments) s'affiche si un cycle de cuisson a
démarrage rapide ou START/+30 Sec n'est pas sélectionné dans
les 3 secondes suivant la mise en place des aliments dans le
micro-ondes. Vous devez ouvrir puis

refermez la porte pour effacer "Food" de I'écran. Vous pouvez
appuyer sur START/+30 Sec pendant la cuisson.



CUISSON A TEMPS (TIME COOK)

Cette fonction vous permet de programmer un temps de
cuisson et une puissance spécifiques. Pour de meilleurs
résultats, il existe 11 niveaux de puissance en plus de la
puissance HAUT (100 %).

» Supposons que vous souhaitiez cuire pendant 5
minutes,30 secondes a une puissance de 80 %.

Touchez : L'écran affiche :
Jololo 530
o R [
Power 3 | PHE,Ssjsrj,T
Level * P [
3. START e
+30 Sec COOK

(Compte a rebours de la
minuterie)

L nNoTE

Si vous ne sélectionnez pas de niveau de puissance,
I'appareil cuisinera automatiquement a la puissance
HAUT (100 %).

Régler le niveau de puissance

Onze niveaux de puissance sont préréglés.

L'utilisation de niveaux de puissance inférieurs augmente le temps de
cuisson, ce qui est recommandé pour les aliments tels que le fromage,
le lait et la cuisson lente des viandes. Consulter le livre de cuisine ou les
recettes pour des recommandations spécifiques.

APPUYER SUR LE NIVEAU POURCENTAGE ~ MOTS POUR LES
DE PUISSANCE PLUSIEURS

DE LA NIVEAUX DE
FOIS POUR OBTENIR LA PUISSANCE PUISSANCE
PUISSANCE SOUHAITEE
NIVEAU DE PUISSANCE x 1 100% Haut
NIVEAU DE PUISSANCE x 2 90%
NIVEAU DE PUISSANCE x 3 80%
NIVEAU DE PUISSANCE x 4 70% Moyenne Elevée
NIVEAU DE PUISSANCE x 5 60%
NIVEAU DE PUISSANCE x 6 50% Moyen
NIVEAU DE PUISSANCE x 7 40%
NIVEAU DE PUISSANCE x 8 30% Moyenne Basse/

Dégivrage

NIVEAU DE PUISSANCE x 9 20%
NIVEAU DE PUISSANCE x 10 10% Faible
NIVEAU DE PUISSANCE x 11 0%
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Fonctionnement

CUISSON EN PLUSIEURS ETAPES

(MULTISTAGE COOKING)

Pour obtenir les meilleurs résultats, certaines recettes
nécessitent différents niveaux de puissance au cours d'un cycle
de cuisson. Vous pouvez programmer votre four pour deux
niveaux de puissance pendant le cycle de cuisson.

* Supposons que vous souhaitiez programmer un cycle de
cuisson en deux étapes. La premiere étape est un temps de
cuisson de 3 minutes a 80 % de la puissance de cuisson, puis
un temps de cuisson de 7 minutes a 50 % de la puissance de
cuisson.

Touchez : L'écran affiche :

PRESS START

¥01010 300

Régler un temps de cuisson de
3 minutes pour la premiere

étape.
Power | "“Eﬁ}‘%
2. Level X3 L -a0

. PRESS START
-7
3. @ @ @ -

Pour régler une puissance de
cuisson de 7 minutes pour la
deuxiéme étape.

PRESS START

Power | _IZh
4 Level X6 Pn_ T

GOOK

-
. START 305
. +30 Sec (Compte a rebours de la minuterie)

L nNoTE

Vous pouvez programmer une deuxieme phase de puissance
"0" pour le temps d'attente & l'intérieur du four.



Fonctionnement

CUISSON AUTO (AUTO COOK)

En état d'attente, supposons que vous souhaitiez préparer un petit-

déjeuner surgelé pour 12 Oz. .

Touchez : L'écran affiche :
PRACSS AGAIN TOR OPTIONG' PRESE STAAT
4, Auto SR
Cook i
PACES AGAIN FOR OFTIONS/ PRCSS STAAT
2. Auto COMTON T A I
Cook IV AT s
FRCES ACAIN FOR OFTIONSS PRCSS STAAT
3. Auto orc
Cook -
PRACSS AGAIN MOR OFTIONSS PRCSS ETAAT
4, Auto ikt Y] =y
Cook F I~ u_;: J Blcl'i_ﬁ!\r_ﬁg

Iy
5. START FROZEN oFc

+30 Sec

Tableau de cuisson automatique

ll/l::ll:T
TINIT I 0

COOK

(2 secondes plus tard, compte a rebours)

RECHAUD AUTO (AUTO REHEAT)

Supposons que vous souhaitiez réchauffer une casserole ou des
lasagnes avec la fonction de réchauffage automatique.

Touchez : L'écran affiche :
Auto PRCES AGAIN FOR OPTONE! PRCES STAAT
1. t—: | u‘r
Reheat 1‘ :‘
Auto FRCSS AGAIN FOR DPTIONS/ PACSS START
2. 1771
Reheat Ie
Auto PRACSS AGAIN FOR DPTIONS! PRCES GTART
. [N
Reheat u_r!_JP Iljlul_ ’_
Auto PALCSS AGAIN r"'if‘IT'IDN.a PICEE STAAT
. ) | C
Reheat HEIEIJ I Li‘:

5. START LASSERDLE

+30 Sec (2 secondes plus tard, compte & rebours)

Tableau de réchauffage automatique

ALIMENTAIRE QUANTITE
1-3 tranches
Appuyez une fois sur la touche de
cuisson automatique, puis appuyez
1. Bacon une fois sur "start+30sec", "1-3"

s'affiche, appuyez sur 1-3 pour
choisir la quantité, appuyez sur
"start+30sec" pour démarrer la
cuisson.

2. Diner surgelé

10 oz

3. Riz

1 tasse

Utiliser du riz a grain moyen ou
long. Cuire le riz instantané
selon les instructions

sur I'emballage.

4. Petit-déjeuner 12 0z.
surgelé
5. Pizza surgelée 120z

(Convection avec préchauffage)
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ALIMENTAIRE QUANTITE

Boissons 1 - 3 tasses
Appuyez une fois sur la touche de
réchauffage automatique, puis
appuyez une fois sur "start+30sec", "1-
3 cup" s'affiche, appuyez sur1-3 pour
choisir la quantité, appuyez sur
"start+30sec" pour démarrer la
cuisson.

Pizza 8 Oz

(MW)

Soupe/Sauce 1 tasse

Casserole/ 1050

Lasagne ~ 0z




POPCORN

La touche rapide Popcorn vous permet de faire éclater des sachets
de 3,3, 3,0 et 1,75 onces de mais a éclater pour micro-ondes
emballé dans le commerce. Ne faites éclater qu'un seul paquet a la
fois. Si vous utilisez une machine a pop-corn pour micro-ondes,
suivez les instructions du fabricant.

En état d'attente ou de minuterie, supposons que vous souhaitiez

Fonctionnement

LEGUMES (VEGETABLES)

I'y a 3 options (Pommes de terre, Légumes surgelés, Légumes
frais) sous la catégorie Légumes.
En mode attente ou minuterie, supposons que vous voulez cuire
deux tasses de légumes surgelés.

faire éclater un pop-corn de 3,3 oz. Touchez : L'écran affiche :
1. Veggies HTEES;S;LT
- : 99 ID Lt
Touchez : L'écran affiche :
- e - PRCES AGAIN FOR OPTIONG/ PRLSS STAAT
*RCES ACAIN FOR OF 5/ BE BT f_l_l'_ — 1
1. Popeorn 33 2. Veggies FRESH
o 1
t» E [T
START I o
2. +30 Sec LT PRCSS AGAN T0R DPTIONS! PRESS START
(Compte a rebours de la minuterie) 3. Veggies f_ l_’l_l / l !l'
[ N
' = u EZJ
(| g | 0 o
Appuyer sur la touche 4. START Fl Vi) \llf cCn_e l: a
Montant +30 Sec co0
Popcorn (Compte a rebours de la minuterie)
3.30 oz. une fois
3.00 oz. 2 fois
1,75 oz. 3 fois
Tableau des légumes
ALIMENTS . .
. A QUANTITE PROCEDURE
(Température initiale)

Pommes de terre 1-4 Appuyez une fois sur le pavé des légumes pour choisir la pomme de
terre, puis appuyez une fois sur "start/+30 sec “, appuyez sur les
touches numériques "1-4 “ pour choisir la quantité, appuyez sur
"start/+30 sec » pour démarrer la cuisson.

Légumes frais (5°C) 2 tasses Laver et placer dans la cocotte. Ne pas ajouter d'eau si les légumes

Brocoli viennent d'étre lavés. Couvrir avec un couvercle pour les légumes

Choux de Bruxelles tendres. Utilisez un film plastique pour les légumes tendres et

Choux croquants. Pour les [égumes frais, appuyez deux fois la touche “Vege-

Chou-fleur (en fleur) table”. Aprés la cuisson, remuer si possible. Laisser reposer, couvert,

Chou-fleur (entier) pendant 2 a 5 minutes.

Epinards

Zucchini

Carottes, en tranches Placer dans une casserole. Ajouter 1 a 4 cuilleres a soupe d'eau.

Mais en épi Couvrir d'un couvercle pour les légumes tendres. Utiliser un film

HarlCOtSV@(TS plastique pour les légumes tendres et croquants. Appuyer deux fois

Courge d'hiver sur la touche “Vegetable” pour les légumes frais. Aprés la cuisson,

- endés remuer, si possible. Laisser reposer, couvert, pendant 2 a 5 minutes.

- moitiées

Légumes surgelés 2 tasses Ne pas ajouter d'eau. Couvrez avec un couvercle ou un film plastique.

(-18°C)

Appuyez trois fois sur la touche “Frozen Vegetables” légumes
surgelés. Aprés la cuisson, remuez et laissez reposer a couvert
pendant 3 minutes.
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Fonctionnement

MENU COLLATION (SNACK MENU)

Le menu collation est destiné a la cuisson/au réchauffage d'aliments qui prennent peu de temps!

» En état d'attente, supposons que vous souhaitiez réchauffer des hot-dogs.

Touchez : L'écran affiche : Touchez : L'écran affiche :
1. Snacks X2 HE: _.,-T'BE 3. @ E’

o> START

+30 Sec

-
i

Tableau du menu des snacks

4. START L
+30 Sec COoOK
(Compte a rebours de la minuterie)

C3

ALIMENTS

QUANTITE

PROCEDURE

1. Biscuits aux
péites de chocolat

12 biscuits

Pour réchauffer des biscuits aux pépites de chocolat. Suivez les instructions de
I'emballage pour I'utilisation de I'emballage et/ou du disque croustillant argenté. Appuy-
ez une fois sur la touche Snack pour les biscuits aux pépites de chocolat. Appuyez
ensuite sur START pour préchauffer les aliments a 350°F. A ce moment-la, mettez
I'aliment dans le four, puis appuyez sur START pour commencer la cuisson. Apres la
cuisson, remuez, si possible. Laisser reposer, couvert, pendant 2 a 5 minutes.

2. Saucisses
fumées

1 - 6 pieces

Placer le hot-dog dans le petit pain. Enveloppez chaque hot-dog dans une serviette en
papier ou une serviette de table.
Appuyez deux fois sur la touche Snack pour les hot-dogs. Appuyez sur START pour

confirmer le menu.
Appuyez sur les touches numériques pour choisir les portions. Appuyez sur START
pour démarrer la cuisson.

3. Repas pour
enfants gelés

8.8 0z

Appuyez trois fois sur la touche Snack pour un repas surgelé pour enfants. Utilisez cette
touche pour les plats cuisinés surgelés. Elle donne des résultats satisfaisants pour la
plupart des marques. Vous pouvez en essayer plusieurs et choisir celle que vous
préférez. Retirez le paquet de son emballage extérieur et suivez les instructions de
I'emballage pour le couvrir. Aprés la cuisson, laissez reposer, couvert, pendant 1 a 3
minutes.

4. Repas dans une
tasse

2.39 0z

Appuyez quatre fois sur la touche Snack pour obtenir un repas dans une tasse.

Ce réglage est idéal pour les portions individuelles d'aliments en conserve emballés
dans un petit récipient micro-ondable, généralement de 6 a 8 onces. Retirez le couver-
cle métallique intérieur et replacez le couvercle extérieur micro-ondable. Aprés la
cuisson, remuez les aliments et laissez-les reposer 1 ou 2 minutes.

5. Soupe

1 tasse

Pour réchauffer une soupe. Appuyez cinq fois sur la touche Snack pour la soupe.
Remuez vigoureusement le liquide avant et aprés la cuisson pour éviter les « éruptions
».
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FONDRE / RAMOLLIR (MELT/SOFTEN)

Le four utilise une faible puissance pour faire fondre et
ramollir les aliments. Voir le tableau suivant.

En état d'attente ou de veille, supposons que vous souhaitiez
faire fondre 2 batons de beurre.

Touchez : L'écran affiche :
Melt/ l I l rnff-t‘f‘ﬁ\l%n:ilr‘ﬂ'o‘ii -"SSSS"A-"T
Soften JI'IEI_ ' iR EF.]

CnTZIg - O Ty

2. SE’&RT [l e LS i i N
+ 280

3. @ _ Pnssismm

0 T
= N
MZ) T O QHIiTT I

4 START [ [y O I A Y
+30 Sec (Compte a rebours de la

minuterie)

TABLEAU FONDRE/RAMOLLIR

CATEGORIE MONTANT CLE

BEURRE 1 batonnet
2 batonnets

CHOCOLAT 20z,

4 oz.
8 oz.

o N

CREME GLACEE Pinte
1.5 Quart.

3oz

FROMAGE A LA CREME
8 oz.

© W N =
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CUISSON PAR CONVECTION (CONVECTION COOKING)

Il existe neuf températures de convection : 100°F, 200°F,
250°F, 300°F, 325°F, 350°F, 375°F, 400°F, 425°F.

La cuisson par convection utilise un élément chauffant pour
augmenter la température de l'air a l'intérieur du four. La
température du four peut étre réglée entre 100°F et 425°F. Un
ventilateur fait circuler doucement cet air chauffé dans tout le
four, sur et autour des aliments, ce qui permet d'obtenir des
surfaces dorées et des intérieurs riches et humides.

Comme l'air chauffé est constamment en mouvement et ne
permet pas a une couche d'air plus froid de se former autour
des aliments, certains aliments cuisent plus rapidement
qu'avec une cuisson au four ordinaire.

Pour de meilleurs résultats...

Utilisez toujours la grille ronde pour la cuisson par convection.
Réduisez la température de I'emballage/de la recette de 25°F
pour les produits de boulangerie.

La grille ronde est nécessaire pour une bonne circulation de
I'air et un brunissement uniforme.

Voir la section Conseils pour les ustensiles de cuisine pour
plus d'informations sur les ustensiles de cuisine recom-
mandés.

CONVECTION AVEC PRECHAUFFAGE

e Supposons que vous cuire des aliments pendant 5 minutes a
400°F en utilisant la convection avec préchauffage

Touchez : L'écran affiche :
PRERS ADAIN FOR OPTIONS! PRESS BTART
; oD OT CyTiD T M
4 Convection FPRERERT ENTER TEMP
- Bake/Roast

PRESS START
(NIml]
2. Tt

START OoCaCcoT
3. +30 Sec I JE'iI:F-“_HI
CONVECT
(Le four est préchauffé, il émet un signal.)
4. Lorsque la température préchauffée est (NImin
atteinte. Si aucune action n'est Tt
entreprise dans les 12 secondes, la CONVECT

température préchauffée s'affiche.

5. Ouvrez la porte dans 30 minutes. E‘“JTEF' T,'," ’,’E
c OO0 O S 0o
=4t
CONVECT COOK
PRESS START
7. START 5 Ol
+30 Sec

(Compte a rebours de la minuterie)



Fonctionnement

CONVECTION SANS PRECHAUFFAGE

e Supposons que vous cuire des aliments pendant 5
minutes a 400°En utilisant lgonvectiorsans

préchauffage.

Touchez :

L'écran affiche :

1 Convection
* Bake/Roast

2 Convection
Bake/Roast

3. (8)

4. START

+30 Sec

JOJONQ

s. START

+30 Sec

PRERS ANAIN FOR OFTIONEY PAESA START

oo JCI_IT CMITCO ToMmIC
AREHERT ElGiER TEM
PRCES AGAIN FOA OPTIONS! PRACSS STAAT '—I
v O T
HAKE FOAST
T Tond
[ R g ]
PHESSSTAF!T
1
o0
CriTCD Tz
CIMiCr s
= -mir
=t
CONVECT COOK
PRESS START
- rir
=

(Compte a rebours de la minuterie)
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COMBINAISON

« En état d'attente, supposons que vous souhaitiez faire

cuire des aliments pendant 5 minwgesutilisant la
cuisson combinée.

Touchez : L'écran affiche :
Convection PRESS AGAIN FOR OFTIONS/ PACSS START _
1. : CoviC D00
+Micro [ IKE :rCJ:I F
2. START CiTCI Tz
+30 Sec [y I S g O T [y
ey
JOXOXO, 500
CONVECT COOK
[
4. START 3 -
: +30 Sec (compte a rebours)
% REMARQUES

¢ Consultez la section Conseils pour les ustensiles de
cuisine pour savoir quels sont les ustensiles de
cuisine appropriés pour la cuisson combinée.

o N'utilisez pas d'ustensiles de cuisine en métal pour la

cuisson combinée.
e Pour obtenir les meilleurs résultats en matiére de

rétissage et de brunissement, les rotis entiers doivent

étre cuits dans un plat en verre placé directement sur la

grille du four.

e Pour les aliments trop grands pour entrer dans le four,

vous pouvez retirer la grille ronde et placer le
directement sur le plateau tournant.

plat



CUISSION PAR CONVECTION

CUISSON PAR CONVECTION (CONVECTION COOKING)

e Utiliser la grille ronde pour la cuisson par convection.
¢ |l faut toujours préchauffer le four avant de procéder a une cuisson par convection.

o Evitez d'ouvrir la porte du four pendant la cuisson. Chaque fois que la porte est ouverte, le four perd de la chaleur, ce
qui peut entrainer une cuisson inégale.

Biscuits et pain

TYPE TEMPERATURE TEMPS NOTES
Biscuits 400°F 20-30 minutes Les biscuits réfrigérés en boite prennent 2 a 4 minutes de moins.
Muffins 350°F 15-20 minutes Démouler immédiatement et placer sur une grille de refroidissement.
Pain aux noix ou aux fruits 350°F 55-70 minutes
Pain 350°F 55-65 minutes
Petits pains nature ou sucrés 350°F 40-50 minutes Démouler immédiatement et placer sur une grille de refroidissement.
Gateaux
TYPE TEMPERATURE TEMPS NOTES

Gateau au 350°F 65-75 minutes Apres la cuisson, ouvrez légérement la porte du four et laissez le
fromage gateau au fromage reposer au four pendant 30 minutes.

Gateau au café 350°F 30-40 minutes

Cup cake 350°F 20-30 minutes

Gateau aux fruits 350°F 85-95 minutes

Pain d'épices 350°F 40-45 minutes
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CUISSON COMBINEE
CUISSON COMBINEE

La cuisson combinée permet de brunir et de croustiller les aliments.

TYPE QUANTITE TEMPS NOTES
Steaks hachés 402 16-19 minutes pour deux Placer sur une assiette résistante aux micro-ondes, égoutter la graisse et
retourner & mi-cuisson.
Roti de rumsteck de boeuf 1,0 kg Saignant : 15-20 minutes Placer le c6té gras vers le bas sur la grille basse, assaisonner, couvrer si
nécessaire.
Medium saignant : 21-25 minutes Apres la cuisson, laisser reposer pendant 15 minutes.
Bien fait : 26-30 minutes
Agneau 1,0 kg Saignant : 15-20 minutes Placer le coté gras vers le bas sur une grille basse, badigeonner avec la
oti & inade et lai froidir.
roti, roulé, Medium saignant : 21-25 minutes mar}na © e. aisser r? roidir .
désossé Aprés la cuisson, laisser reposer pendant 15 minutes
Bien fait : 26-30 minutes
Porc . Saignant : 13-17 minutes Placer sur une grille haute, badigeonner de marinade et assaisonner.
2 cotelettes Medium saignant : 18-23 minutes Cuire jusqu'a ce que la viande ne soit plus rose ou que la température
Bien cuit : 24-29 minutes interne atteigne 170°F. Retourner & . Aprés la cuisson, couvrir d'une
feuille d'aluminium et laisser reposer pendant 5 minutes.
Porc Saignant : 15-19 minutes Placer sur une grille haute, badigeonner de marinade et assaisonner.
. ) . Cuire jusqu'a ce que la viande ne soit plus rose ou que la température
4 cotelettes Medium saignant : 20-25 minutes interne atteigne 170°F. Retourner a . Aprés la cuisson, couvrir d'une
Bien cuit : 26-32 minutes feuille d'aluminium et laisser reposer pendant 5 minutes.
Porc

réti de longe, roulé,
désossé

1,0 kg

Saignant : 20-25 minutes
Medium saignant : 26-30 minutes
Bien cuit : 30-35 minutes

Placer le coté gras vers le bas sur une grille basse, assaisonner, blinder
si nécessaire. Apres la cuisson, couvrir d'une feuille d'aluminium et
laisser reposer pendant 15 minutes.

Poitrine de poulet

1lb.

16-26 minutes

Laver et sécher la viande, enlever la peau, placer la partie la plus épaisse
dans la chambre a coucher.

a I'extérieur sur une grille haute.

Portions de poulet
désossées

11b.

13-24 minutes

Placer sur une grille haute, badigeonner de beurre et assaisonner
3elon les besoins. Retourner a . Cuire jusqu'a ce qu'il n'y ait plus
e

La viande doit rester rose plus longtemps et le jus doit étre clair. Aprés
la cuisson, couvrir d'une feuille d'aluminium et laisser reposer pendant 3
a 5 minutes.

Poulet entier

1,3 kg

25-40 minutes

Laver et sécher la volaille, placer la poitrine vers le bas sur une grille

hacea hadinannner Ia valailla aver da I'aan

avec du beurre et assaisonner selon les besoins. Retourner et égoutter a
mi-cuisson. Cuire jusqu'a ce que la viande ait perdu sa teinte rosée et que le
jus soit clair. Apres la cuisson, couvrir d'une feuille d'aluminium et laisser
reposer pendant 10 minutes. La température de la cuisse doit étre d'environ
185°F.
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CONVECTION & COMBINEE

Articles de cuisine Conseils

Cuisson par convection Cuisson combinée

Les moules en métal sont recommandés pour tous les types
de produits de boulangerie, mais surtout lorsque le
brunissement ou la formation de crodtes sont importants.
Les moules en métal de couleur foncée ou terne
conviennent mieux aux pains et aux tartes, car ils
absorbent la chaleur et produisent une crolte plus
croustillante.

Les moules en aluminium brillant sont meilleurs pour les
gateaux, les biscuits ou les muffins, car ils réfléchissent la
chaleur et permettent d'obtenir une crolte légere et tendre.
Les plats a gratin en verre ou en vitrocéramique conviennent
mieux aux recettes a base d'ceufs et de fromage en raison de
la facilité de nettoyage du verre.

Il est recommandé d'utiliser des récipients de cuisson en

verre ou en vitrocéramique. Veillez a ne pas utiliser

d'articles dotés d'une garniture métallique, car cela pourrait
provoquer des arcs électriques (étincelles) avec la paroi ou
I'étagére du four et endommager l'ustensile de cuisson,

I'étagére ou le four.

Les ustensiles de cuisine pour micro-ondes en plastique résistant
a la chaleur (jusqu'a 450°F) peuvent étre utilisés, mais ils ne sont
pas recommandés pour les aliments nécessitant une crodte ou
un brunissement complet, car le plastique est un mauvais
conducteur de chaleur.

ARTICLES DE CUISINE MICRO-ONDES CONVECTION COMBINAISON
Verre résistant a la chaleur, vitrocéramique (Pyrex® , Oui oui Oui

Fire King® , Corning Ware® , etc.)

Métal Non Oui Non

Verre non résistant a la chaleur Non Non Non
Plastiques résistants aux micro-ondes Oui Non Oui

Films et emballages en plastique Oui Non Non
Produits en papier Oui Non Non

Paille, osier et bois Oui Non Non

*N'utilisez que des ustensiles de cuisine pour micro-ondes pouvant étre utilisés sans danger a 450°F.
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DECONGELATION AUTOMATIQUE

UTILISATION DU DECONGELATION AUTOMATIQUE

La fonction de décongélation automatique vous offre la meilleure
méthode de décongélation pour les aliments surgelés. Le guide de
cuisson vous indique la séquence de décongélation recommandée
pour l'aliment que vous décongelez.

Pour plus de commodité, la décongélation automatique
comprend un mécanisme de bip intégré qui vous rappelle de
vérifier, de retourner, de séparer ou de réarranger les aliments
afin d'obtenir les meilleurs résultats de décongélation. Trois
niveaux de décongélation sont prévus :

1. VIANDE (MEAT)
2. VOLAILLE (POULTRY)
3. POISSON (FISH)
Le poids disponible est de 0,1 a 6,0 livres.

En état d'attente ou de temporisation, supposons que vous
souhaitiez décongeler
1,2 Ib de poisson.

Touchez : L'écran affiche :
PRESS ANAIN FOM OFTIONSY PRESS START
1. Defrost MIZIOT
[Ny
PRESS ANAIN FOM OPTIONSS PREBS START
2. Defrost oM o
[ [N ]
3. Defrost PRESS ANAIN FO OFTIONS, PRERS START

FiSH
4. START

-l
+30 Sec =1

5. @ @ PRESS START
et _
=

Pour entrer le poids.

6. START

+30 Ser o F ! SH

COOK

Le temps s'écoule

L REMARQUES

Le four émet un signal sonore pendant le cycle de décongélation. A ce
, ouvrez la porte et retournez, séparez ou réorganisez les aliments.
Retirez les portions décongelées. Remettez les portions congelées
dans le four et touchez START/+30 Sec pour reprendre le cycle de
décongélation.
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Conseils d'utilisation

* Pour obtenir de meilleurs résultats, retirez le poisson, les crustacés, la

viande et les fruits de mer.
la volaille de son emballage d'origine en papier ou en
plastique fermé (papier d'emballage). Sinon, I'emballage
retiendra la vapeur et le jus prés des aliments, ce qui peut
faire cuire la surface extérieure des aliments.

* Pour de meilleurs résultats, roulez votre viande hachée en
boule avant de la congeler. Pendant le cycle de
décongélation, le four a micro-ondes signale qu'il est temps
de retourner la viande. Grattez I'excés de givre sur la viande
hachée.
la viande et poursuivre la décongélation.

* Placez les aliments dans un récipient peu profond ou sur

une grille de rétissage pour micro-ondes afin de récupérer
les gouttes.

Ce tableau présente les sélections de types d'aliments et les
poids que vous pouvez définir pour chaque type. Pour de
meilleurs résultats, desserrez ou enlevez le couvercle des
aliments.

LES POIDS VOUS

TOUCHE Catégorie POUVEZ CHOISIR

(dixiemes de livre)
Dégélation x 1 Viande 0,1a6,0
Dégélation x 2 Volaille 0,1a6,0
Dégeélation x 3 Poisson 0,1a6,0

Tableau de conversion des poids

Vous avez probablement I'habitude de mesurer les aliments
en livres et en onces qui sont des fractions de livre (par
exemple, 4 onces équivalent a 1/4 de livre). Cependant, il
n'en est rien,

pour entrer le poids des aliments dans la fonction de
décongélation automatique, vous devez spécifier les livres et
les dixiemes de livres.

Si le poids indiqué sur I'emballage est exprimé en fractions

de livre, vous pouvez utiliser le tableau suivant pour convertir
poids en décimales.

Poids équivalent

OUNCES POIDS DECIMAL

1.6 10

3.2 20

4.0 .25 Un quart de livre
4.8 30

6.4 40

8.0 .50 Une demi-livre
9.6 60

11.2 70

12.0 .75 Trois quarts de livre
12.8 80

14.4 Q0

16.0 1.0 Une livre

1@_ REMARQUES

Si la valeur est comprise entre deux poids décimaux,
choisissez le poids le plus faible pour obtenir les meilleurs
résultats de décongélation.



DECONGELATION AUTOMATIQUE

Tableau de décongélation automatique

REMARQUE : Les viandes de forme irréguliére et les grosses piéces de viande grasse doivent étre protégées par une feuille
d'aluminium au début de la séquence de décongélation.

Réglages pour la viande

ALIMENTS REGLAGE A LA TONNALITE INSTRUCTIONS SPECIALES

BOEUF

Boeuf haché, en VIANDE Retirer les portions décongelées a l'aide Ne pas décongeler moins d'une demi-livre.

vrac d'une fourchette. Les . Remettre le reste au Congeler en forme de boule.
four.

Boeuf hache, VIANDE Séparer et réorganiser. Ne pas décongeler les galettes de moins de

galettes 2 oz. Appuyer sur le centre lors de la

congélation.

Steak rond VIANDE Retourner. Couvrir les parties chaudes Placer dans un plat allant au micro-
avec du papier d'aluminium. ondes.

Steak de filet VIANDE Retourner. Couvrir les parties chaudes avec Placer dans un plat allant au micro-
du papier d'aluminium. ondes.

Ragoat de boeuf VIANDE Retirer les parties décongelées a l'aide Placer dans un plat allant au micro-
d'une fourchette. Séparer le reste. ondes.

Réti de pot au VIANDE Remettre le reste au four. Placer dans un plat allant au micro-

feu, réti de boeuf ondes.

Roti de cote VIANDE Retourner. Couvrir les parties chaudes avec Placer dans un plat allant au micro-
du papier d'aluminium. ondes.

Rumsteck roulé VIANDE Retourner. Couvrir les parties chaudes avec Placer dans un plat allant au micro-
du papier d'aluminium. ondes.

AGNEAU

Cubes VIANDE Retourner. Couvrir les parties chaudes avec Placer dans un plat allant au micro-

pour du papier d'aluminium. ondes.

ragodt

Cotelettes VIANDE Retirer les portions décongelées a I'aide Placer dans un plat allant au micro-

(1 pouce d'une fourchette. Remettre le reste au four. ondes.

d'épaisseur)

PORC

Cotelettes

(1/2 pouce VIANDE Séparer et réorganiser. Placer dans un plat allant au micro-

d'épaisseur) ondes.

Saucisses VIANDE Séparer et réorganiser. Placer dans un plat allant au micro-

fumées ondes.

Cotes leveées a VIANDE Retourner. Couvrir les parties chaudes avec Placer dans un plat allant au micro-

IaAcampagne . du papier d'aluminium. ondes.

Cotes levées a

la campagne

Saucisses, VIANDE Séparer et réorganiser. Placer dans un plat allant au micro-

chainettes ondes.

Saucisse, VIANDE Retirer les portions décongelées a l'aide Placer dans un plat allant au micro-

en vrac d'une fourchette. Les retourner. Remettre le ondes.
reste au four.

Réoti de VIANDE Retourner. Couvrir les parties chaudes avec Placer dans un plat allant au micro-

longe, du papier d'aluminium. ondes.

désossé
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DECONGELATION AUTOMATIQUE

Tableau de décongélation automatique (suite)

Réglages de la volaille

ALIMENTS REGLAGE A LA TONNALITE INSTRUCTIONS SPECIALES
POULET VOLAILLE | Retourner le coté poitrine vers le bas. Placer le poulet coté poitrine vers le haut
Entier . .
(lusqu'a 6 Ibs) Couvrir les zones chaudes avec du papier dans un plat allant au micro-ondes. Terminer
d'aluminium. la décongélation en l'immergeant dans de
I'eau froide. Retirer les abats lorsque le poulet
est partiellement décongelé.
) ) Séparer les pieces et les réarranger. Placer dans un plat allant au micro-ondes.
Découpée
Retourner. Couvrir les parties chaudes avec du| Terminer la décongélation en la plongeant
papier d'aluminium. dans de l'eau froide.
POULES DE VOLAILLE | Retourner. Couvrir les parties chaudes avec du| Placer dans un plat allant au micro-ondes.
CORNEILLE papier d'aluminium. Terminer la décongélation en immergeant
Entier dans de I'eau froide.
TURQUIE VOLAILLE | Retourner. Couvrir les parties chaudes avec du| Placer dans un plat allant au micro-ondes.
Sein papier d'aluminium. Terminer la décongélation en immergeant

(jusqu'a 6 Ibs)

dans de I'eau froide.

Réglages du poisson

ALIMENTS REGLAGE A LA TONNALITE INSTRUCTIONS SPECIALES

POISSONS

Filets POISSONS| Retourner. Séparer les filets lorsqu'ils sont Placer dans un plat allant au micro-ondes.

partiellement décongelés, si possible. Séparer délicatement les filets sous I'eau
froide.

Steaks POISSONS| Séparer et réorganiser. Placer dans un plat allant au micro-
ondes. Faire couler de I'eau froide pour
terminer la décongélation.

Entier POISSONS| Tourner en rond Placer dans un plat allant au micro-ondes.
Couvrir la téte et la queue avec du papier
d'aluminium ; ne pas laisser le papier
d'aluminium toucher les parois du four a
micro-ondes.

Terminer la décongélation en immergeant le
produit dans de I'eau froide.
I'eau.
FRUIT DE
MER
Viande de crabe POISSONS| Séparer et réorganiser. Placer dans un plat allant au(mlé:;g-
Queues de POISSONS| Retourner et réorganiser. Placer dans un piat allant au mIé:I“O-
homard ondes.
Crevettes POISSONS| Séparer et réorganiser. Placer dans un plat allant auc:?]ié:;(;-
Coquilles Saint- POISSONS| Séparer et réorganiser. Placer dans un plat allant au micro-

Jacques

ondes.
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DECONGELATION AUTOMATIQUE

Conseils de décongélation

¢ En cas de décongélation automatique, le poids a saisir est le
poids net en livres et dixiemes de livres (le poids des
aliments moins le récipient).

¢ Avant de commencer, veillez a retirer toutes les attaches
métalliques qui accompagnent souvent les sacs de
produits surgelés et remplacez-les par des ficelles ou des

élastiques.

¢ Ouvrez les récipients, tels que les cartons, avant de les placer
dans le four.

¢ Toujours fendre ou percer les sachets ou emballages en
plastique.

¢ Siles aliments sont emballés dans du papier d'aluminium,
retirez-le et placez-les dans un récipient approprié.

¢ Découper la peau des aliments dépouillés, tels que les

saucisses.

¢ Pliez les sachets en plastique des aliments pour
assurer une décongélation uniforme.

¢ Sous-estimez toujours le temps de décongélation. Si les
aliments décongelés sont encore glacés au centre,
remettez-les au four a micro-ondes pour les décongeler
davantage.

Décongélation manuel

Si les aliments que vous souhaitez décongeler ne figurent pas dans le
tableau de décongélation ou si leur quantité est supérieure ou
inférieure aux limites indiquées dans la colonne Quantité du tableau
de décongélation, vous devez procéder a une décongélation
manuelle.

Vous pouvez décongeler n'importe quel aliment congelé, qu'il soit cru
ou déja cuit, en utilisant le niveau de puissance de 30 %.

Pour les denrées alimentaires congelées, qu'elles soient crues ou
précuites, la regle du

Le pouce représente environ 4 minutes par livre. Par , 4 minutes de
décongélation pour une livre de sauce spaghetti surgelée.

Arrétez toujours le four périodiquement pour retirer ou séparer les
portions décongelées. Si les aliments ne sont pas décongelés a la fin
du temps de décongélation estimé, programmez le four par
incréments d'une minute au niveau de puissance 30 % jusqu'a
décongélation compléte.

Si vous utilisez des récipients en plastique provenant du congélateur,
ne les décongelez que le temps de les retirer du plastique pour les
placer dans un plat allant au micro-ondes.
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La durée de décongélation varie en fonction de la solidité des
aliments congelés.

La forme de I'emballage influe sur la vitesse de
décongélation des aliments. Les emballages peu profonds
se décongeélent plus rapidement que blocs profonds.

Lorsque les aliments commencent a décongeler,
séparez les morceaux. Les morceaux séparés se
décongelent plus facilement.

Utilisez de petits morceaux de papier d'aluminium pour
protéger les parties des aliments telles que les ailes de
poulet, les extrémités des cuisses, les queues de poisson ou
les zones qui commencent a chauffer. Veillez a ce que le
papier d'aluminium ne touche pas les parois, le dessus ou le
dessous du four. Le papier d'aluminium peut endommager le
revétement du four.

Pour de meilleurs résultats, laissez reposer les aliments apres la
décongélation.

Retourner les aliments pendant la décongélation ou le
temps de repos. Décomposer et retirer les aliments si
nécessaire.



CARACTERISTIQUES PRATIQUES

HORLOGE ET REGLAGES (CLOCK & SETTINGS)

Le four a micro-ondes possé
permettent de personnaliser
dessous présente les différe

Clock & Settings (Horloge et réglages) plusieurs fois pour faire

de des réglages qui vous
son fonctionnement. Le tableau ci-
nts réglages. Touchez la touche

défiler les fonctions de réglage souhaitées.

Appui sur Option
une touche
Horloge et réglages x 1 Horloge (Clock)

Horloge et réglages x 2

Verrouillage des commandes
(Control lock)

Horloge et réglages x 3

Economie d'énergie
(power save)

Horloge et réglages x4

Volume
faible/moyen/haut/arrété
(Sound Low/Med/High/Off)

Horloge et réglages x5

Réglage du filtre (Setting filter)

Horloge et réglages x6

Langue (Language)

Horloge et réglages x7

Poids Ib/kg (Weight Ib/kg)

Horloge et réglages x 8

Démonstration (Demo)

(1). Réglage de I'horloge L'
le micro-ondes est branché

horloge peut étre désactivée lorsque
pour la premiere fois et que la

touche STOP/Clear est sélectionnée.

Pour réactiver I'horloge, suivez les instructions relatives a

I'norloge.

» Supposons que vous souhaitiez régler I'horloge sur 10:59.

Touchez : L'écran affiche :

. CIOCk& PAESS ACAM FOR OFTICHE _
Settings OO ENTER TIME
-C o
2OHOGE 055
(m1-C
3. START '3
+30 Sec

Q REMARQUES:

1. Sivous commencez a saisir une heure incorrecte
(par exemple 2:89), le 8 est un chiffre non valide et
ne peut pas étre saisi. Entrez I'heure correcte.

2. Si vous touchez STOP/Clear pendant le réglage de
I'horloge, I'écran affiche la derniére heure réglée ou un
écran vide si aucune heure n'a été réglée.
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(2).réglage de l'activation/désactivation du verrouillage des commandes
Pour activer le verrouillage des commandes .

Touchez : L'écran affiche :
PAESE AGAM FOR OFTICHS/
_ Clock & =lnln |—|-|er Y
Settings I i iz
2 Clock & PRLES AGAMN FOR OPTIONG PREBS STAAT
N W | T I I o Tt l/
Settings L L
3. START Heure de la journée
© 430Sec LOCK

(si I'neure a été réglée)

Pour désactiver le verrouillage des commandes, I'horloge et les réglages
deux fois

puis touchez START/+30 Sec.

(3) Réglage de l'activation/désactivation de I'économie d'énergie

Pour activer I'économie d'énergie. L'activation de I'économie
d'énergie désactive I'affichage de I'neure de la journée.

Touchez : L'écran affiche :
1 ClOCk & PAESS AGAMN FOR OFTICME/
) H 1 730 —
Settings i '_".I' ] FF‘ A
2 Clock & - FREES :\C\mrnnorﬂaw%m-:-mm
. H ~ W IT I IS
Settings Lo ROL LOCK
3. ClOCk & M1 -'r'nl:d._a.,.r\ulr::onrm"':'i:;_smm
Settings Fl_uu i :‘T ||;1: CC
4. START
+30 Sec 1 I,IO

|
(N}
Pour désactiver I'économie d'énergie, touchez Horloge et
réglages et choisissez ECONOMIE D'ENERGIE, puis touchez
START/+30 Sec.



CARACTERISTIQUES PRATIQUES

(4).Réglage du son faible/médiocre/élevé/arrété (5) REGLAGE DE LA REINITIALISATION DU FILTRE OU DE
¢ Des signaux sonores sont disponibles pour vous guider L'ARRET DU FILTRE
lors du réglage et de I'utilisation de votre four.
¢ Une tonalité de programmation est émise chaque fois
que vous touchez une touche.

* Supposons que vous souhaitiez désactiver la réinitialisation du filtre.

Touchez : L'écran affiche :
MESR ADAIN FON OPFTIONSS PRESS START
 Trois tonalités signalent la fin d'une minuterie de cuisine 1. Sceh‘?tirf 8; =llnl ,1: [ 1Y
compte a rebours. g WL TN e
¢ Trois tonalités signalent la fin d'un cycle de cuisson.
. Supposons que vous souhaitiez désactiver le signal sonore.
CIGCl{ & PRESS ANAIN FOM OFTIONSY PRESS STAAT
2. . l‘ﬁ«lllll ll Iy
= ) Settings L R
Touchez : L'écran affiche :
PRESR ATAIN FON OFTIONSS PRESS START . o
1. Slock & (M CHTED T M 3. Clock & gt
: . [/ / I
ettings [ T O ol I O R I Settings Y = “j WEDE
o Clock &
Settlngs PRESS AMAIM FOf OFTIONSS PRESS STARAT
l':‘!j ,h "'IT,':"" 'l', !l_l'—",l-'/ PRESR ANAIN FON OPTIONSY PRESS START
oh R s Clocka v OLLMEDFF
Settings Fin
Clock & IRIK]
’ settings PRESA AMAIN FOR OFTIONSS PRERS STAAT
I - mCC
J_lbld_ J (AN
CIDC'{ & PMESS ATAIN O QFTIONS, PRESS STAMT
. [ B | T
5. Settings FILTER JE”:SEa
CIOCk & 1/ ' "U” ] I_il f' / PRESR ATAIN FIA OFTIONS, PRERS START
4. Settings v = F l' l_!' ' DJL-F
PRESS ANAIN FOR OPTIONS PRESS STAAT !
(les 3 sélections seront ""BII_‘, Ih '" " "' " "
afficher dans I'ordre chaque 2
Secondes) , I_;I"ES.’;AI'I:,INI"THF‘TES; 'HT%.“"AIT[
/ | \ /| 1 —
NN el s O Ny 6. START ==
+30 Sec Lt
5. START Ty
+30 Sec -1ty
L REMARQUE
Sélectionnez RESET FILTER pour désactiver 'icone "FILTRE" et
réinitialiser le rappel dans 6 mois ; si vous souhaitez désactiver la
notification de I'icone "FILTRE" et ne pas effectuer rappel, sélectionnez
FF FILTRE et TART, .
& REMARQUE O et appuyez sur S /+30 Sec

Lorsque le réglage est terminé, I'heure actuelle s'affiche 2
secondes plus tard. Si I'heure n'est pas réglée, le four revient a
I'état d'attente.
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(6) LANGUE DE REGLAGE ANGLAIS/FRANCAIS (7) Poids de réglage Lb/Kg
* Supposons que vous souhaitiez régler la langue. « Supposons que vous souhaitiez faire basculer le
Touchez - L'écran affiche - poids entre les livres et les kilogrammes.
e Touchez : L'écran affiche :
.g’lo‘fk& (DT ENTED T ME
ettlngs ”_ L“_‘ e v ] 1 CIOCk & PAESS AGAMN FOR OFTICNS/
Settings - T
9 OO ENTER TikE
CIOCk & PRILES AGAIN FOR OFTIONS! PREES START 2 Clock & i TD - K
. [ ; I r 111 I I L
2. Settings Lo RO LK Settings LR L
CIOCk & PRACSE AGAIN FTA OFTIONS! PAESE BTART 3 CIOCk 8( HIESS ACAIN FOR OFTIONS PRESS START
. 1 n [ I H i —
3. Settings F MER SH ,, FF Settings IEIEI ! 1 aC: EIH | at HJ‘F
s, Slock & VT TR s Soks VOLLME OFF
" Settings i e Settings .
~In | N
= Clock & e iy
OC _u.;AG.\rIFJIDr’TI..hS PRLCES ETAAT
5 Settings F L El‘i UFJ;: !
Clock & I"-“IZ—.:.;J\O—\IN TOR OPTIONS! PRESS STAAT
S Settings |L L E }' t':l
6 CIOCk & FRESS AGAIN FOM OFTIGNS! PAESS STANT
- Settings COCNT ) D IHI—I_
Clock & T R S [ T e A O O
- { \
6. Settings Frf:; u‘r_H [ [
7 Clock & PRACSS AGAIN TOR OPTIONSS PRLSE STAAT
- START nfufuTy efu Settings Lb
+30 Sec |l T
s START
Lorsque le réglage est terminé, I'heure actuelle s'affiche 2 +30 Sec K E
secondes plus tard. Si I'heure n'est pas réglée, le four revient a »

I'état d'attente.

L REMARQUE ¥ REmMARQUE

Si I'écran affiche kg, le fait d'appuyer sur la touche

i START/+30 Sec réinitialise les commandes du four a Ibs.
Lorsque vous appuyez sur START/+30 Sec et que le réglage Pour revenir aux kg, il faut appuyer sept fois sur Clock &
précédent était I'anglais, il sera réglé sur le frangais. Si vous Settings, puis sur START/+30 Sec.

souhaitez revenir a I'anglais, vous devez a nouveau appuyer six
fois sur Clock & Settings, puis appuyer sur START/+30 Sec.
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(8).Activation/désactivation du mode démo

» Supposons que vous souhaitiez passer en mode Démo. Lorsque
le mode Démo est activé, les fonctions de programmation
fonctionnent en mode compte a rebours rapide, sans puissance de
cuisson.

Touchez : L'écran affiche :
C|Qc|.( & l_] ’ “":E::-i\vl\ll"“ﬂﬂ"'b_mf T 'l I
1 Settings iciul ENTER T IME
Clock & COMTO
2 Settinas I I R O | A T
3- SCIGL?R & PACSS AGAIN FOR OFTIONS/ PRESE START
[ -
ettings PDH'CHEIHH HJ‘F
Clock & PAESE AGAIN FOR OPTIONS! PRACSS STAAT
4 Settings LI HIME NEF
I
N
5 CIOCk & _.-,_."Ac IN FOR OFTIONS! PAESS STAAT
Settings FilTE F’ EE'
6 gl?t;k & PPCSS AGAIN FOR OFTIONS/ PTICSS STAMT
ettings | I'I‘i—ill — M
9 [ E ILIL—-lgH‘i_I—I
7 CIOCk & Fncsaamrirm:lrmous; PRLES STAAT
Settings l_b /
CI k & F‘N.';iaaunlN I"'PE‘I'TID\I;J IT!CSE’ TAAT
8 ocC m'a; r;
Settings L Ur

9. START

+30 Sec

L REMARQUE

Si vous appuyez sur START/+30 Sec et que le réglage
précédent était OFF, il sera activé. Si vous souhaitez
désactiver le mode démo, vous devez a nouveau appuyer huit
fois sur Horloge & Réglages, puis appuyer sur START/+30
Sec.
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REGLAGE DE LA MINUTERIE DE CUISINE

Votre four a micro-ondes peut étre utilisé comme minuteur de
cuisine. Vous pouvez régler jusqu'a 99 minutes et 99 secondes
La minuterie de cuisine peut étre utilisée lorsque le four a micro-
ondes est en marche.

* Supposons que vous souhaitiez programmer une durée de trois
minutes.

Touchez : L'écran affiche :
™ERTMITIZ Tz
Timer CidoC iz
1 on-Off
01010 L0
TIMER _‘_H_’
3 Timer TR 3.0
On-Off i

*(Compte a rebours de la minuterie)

L REMARQUE

Le compte a rebours de la minuterie ne s'arréte pas méme si la
porte est ouverte. Lorsque la minuterie et la cuisson fonctionnent
toutes les deux, appuyez une fois sur la touche "On-Off" de la
minuterie, I'écran affiche le temps restant ; pour annuler la
minuterie, appuyez une nouvelle fois sur la touche "On-Off" de
la minuterie. Lorsque seule la minuterie fonctionne, appuyez une

fois sur "On-Off" pour annuler la minuterie.
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VENTILATEUR (VENT FAN) LUMIERE (LIGHT)

La touche controle le ventilateur de ventilation a deux La touche contréle I'éclairage de la table de cuisson. Si
vitesses. Si le ventilateur est éteint, la premiére pression sur la I'éclairage est éteint, la premiére pression sur la touche allume
touche Vent permet d'activer le ventilateur en mode HIGH, la I'éclairage, la deuxiéme pression sur I'éclairage faible et la
deuxiéme pression en mode LOW et la troisieme pression en

troisieme pression sur I'éclairage éteint.
mode OFF. . . .
* Supposons que vous souhaitiez faire passer la lumiéere de
- Supposons que vous souhaitiez régler la vitesse du la position OFF & la position HIGH.
ventilateur de ventilation sur BAS a partir de la position
OFF. Touchez : L'écran affiche :
Touchez : L'écran affiche :

'ull_l_l
H_
1 ﬁ

.
: L)

EIE

-:-lj
N N
1D i)

w
)
C3a

I

T

S OFF

L REMARQUE

Si la température de la cuisiniére ou de la table de cuisson
située sous le four devient trop élevée, le ventilateur se met
automatiquement en marche pour protéger le four. Il peut
rester en marche jusqu'a une heure pour refroidir le four.
Dans ce cas, la touche Vent ne désactive pas le ventilateur.
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Dépannage

Vérifiez votre probléme a l'aide du tableau ci-dessous et essayez les solutions pour chaque probleme. Si le four a

micro-ondes ne fonctionne toujours pas correctement, contactez le centre de service agréé le plus proche.

TROUBLE

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION POSSIBLE

Le four ne démarre pas

a. Le cordon électrique du four
n'est pas branché.

b. La porte est ouverte.

c. Une opération erronée est définie.

a. Brancher dans la prise de courant.
b. Fermez la porte et

réessayez.
c. Vérifier les instructions.

Formation d'arcs ou
d'étincelles

a. Des matériaux a éviter dans le
four a micro-ondes ont été
utilisés.

b. Le four fonctionne lorsqu'il est
vide.

c. Les aliments renversés restent
dans la cavité.

a. Utilisez uniquement des
ustensiles de cuisine
adaptés aux micro-
ondes.

b. Ne pas faire fonctionner le four
lorsqu'il est vide.

c. Nettoyer la cavité avec une serviette

humide.

Aliments mal cuits

a. Des matériaux a éviter dans le
four a micro-ondes ont été
utilisés.

b. Les aliments ne sont pas
completement
décongelés.

c. Le temps de cuisson et le
niveau de puissance ne sont
pas adaptés.

d. Les aliments ne sont ni tournés ni
remués.

a. Utilisez uniquement des
ustensiles de cuisine
adaptés aux micro-
ondes.

b. Décongeler complétement les
aliments.

c. Utiliser le temps de cuisson et
le niveau de puissance
corrects.

d. Tourner ou remuer les aliments.

Aliments trop cuits

Le temps de cuisson et le niveau de
puissance ne sont pas adaptés.

Utiliser le temps de cuisson et le
niveau de puissance corrects.

Aliments insuffisamment
cuits

a. Des matériaux a éviter dans le

four a micro-ondes ont été utilisés.

b. Les aliments ne sont pas
compléetement
décongelés.

c. Les orifices de ventilation du
four sont restreints.

d. Le temps de cuisson et le niveau
de puissance ne sont pas
adaptés.

a. Utilisez uniquement des
ustensiles de cuisine
adaptés aux micro-
ondes.

b. Décongeler complétement les
aliments.

c. Vérifier que les orifices de
ventilation du four ne sont pas
obstrués.

d. Utiliser le temps de cuisson et
le niveau de puissance
corrects.

Dégivrage incorrect

a. Des matériaux a éviter dans le

four a micro-ondes ont été utilisés.

b. Le temps de cuisson et le niveau
de puissance ne sont pas
adaptés.

c. Les aliments ne sont ni tournés ni
remues.

a. Utilisez uniquement des
ustensiles de cuisine
adaptés aux micro-
ondes.

b. Utiliser le temps de cuisson et
le niveau de puissance
corrects.

c. Tourner ou remuer les aliments.
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Soutien a la clientéle : Appelez le 1-866-231-8893 ou envoyez un courriel a : info@forno.ca



