


POUR CONGELER

SELECTIONINEZ DES PRODUITS FRAIS ET DE QUALITE, PREPAREZ-LES AVEC SOIN

VIANDES
FRAICHES

VOLAILLES

plumage vidage  emballage

FRUITS @@7

/ @ I lavage

LEGUMES

PLATS _
CUISINES

POISSONS 3

PRODUITS

LAITIERS w@ E

beurre

dans votre réfrigérateur
avant de mettre au congélateur "~~~

LAISSEZ REFROIDIR VOS PRODUITS AVANT DE LES METTRE AU CONGELATEUR

blanchiment

aucune préparation :
congélation directe
par petites portions

CONSERVATION CONSEILLEE EN MOIS

Engénéral... ... 6312
Porc............ . 43 6
Viandehachée ... 33 6
Abats . 2a 3
Saucisses ... ... . .:

Foie de voiaille . .. ] 1
Canard ... . - .
Poulet .. 8al2
Gibier a plumes .
Engénéral ... .. .. 8al2
Melon, mirabelle . - N
Figue ... ... ., 6a 8
Engénéral ... ... 8al2
Asperges, ... ... .- .
Tomates ......... ] 6a 8

Gateaux aux fruits 8 a 12

Viandes, sauces, .- .
Potages, pain .. ... 2a 3
Tartes .. ... .. . .
Patisseries. ... ... 2

Filets . ... .. 6a 8
Tranches .. . . 3a 4
Grosmorceaux ... 2a 3
Poisson gras . ... .. 3

Engénéral .. 2a 3

Crabe, homard . ]
1

Langouste . ... ...

Fromage. ... .. 6a 8
Beurre ........... 3
Créme glacée .. . 2a 3



CONSEILS PRATIQUES

Entretien courant

CARROSERIE
CA ~ e abras;ve Fa;tes bnlter avec un. mge sec Qu une‘peau de chama

|Utilisez une éponge imbibée d'eau savonneuse, jamais de psudr

HUBLOT

Apres une cuisson ayant provoqué des salissures, il est vivement
conseillé de nettoyer la vitre intérieure avec de I'eau savonneuse.

FOUR Nettoyez les parois pour enlever les taches de graisse au moyen
NORMAL d'un chiffon imprégne d'eau savonneuse tres chaude ou d'un produit
~ du commerce non abrasif pour I'émail ou l'inox.
Lors d'un débordement important, I'essuyez si possible avec une
eponge humide ou une brosse douce avant son durcissement.
important

. La porte est chaude pendant le fonctionnement du four, éloignez les jeunes enfants.

. Ne garnissez pas votre four de feuilles en aluminium. Sinon, il en résulterait une
accumulation de chaleur qui influencerait désavantageusement le résultat de la cuisson
et endommagerait I'émail.

Reportez-vous au guide pratique pour l'utilisation de la casserolerie et pour toute information
complémentaire (installation, entretien, utilisation). L

Cet appareil est conforme a larréte du 16 Aolt 1989, relatit a la imitation des perturbations radioglectriques {Directive ' 76.889 modifiée par ia Directive CEE n* 87 308)



TABLEAU DES CUISSONS

PATE FEUILLETEE
PATE SABLEE
PINTADE

PIZZA

PORC (roti)
POULET (rdti)
QUATRE-QUARTS
QUICHE

SABLES

SOUFFLE (fromage)
TARTE AUX FRUITS
TOMATES FARCIES
VEAU (réti)

o FONCTIONS
RECETTES e
FOUR
kkPORTEFE‘EHEé
AGNE AU Sl
Cotelettes - GRILPULSE.
Gigot TRADITIONNEL
Selle - TRADITIONNEL.
BOEUF ~~
Entrecote GRlLF PULSE :
Roti  TRADITIONNEL
CAKE - SOLE PULSEE
CHOUX (pite 2)  TRADITIONNEL
DORADE | TRADIPULSE
DINDE :
GRATIN DAUPHINOIS
LAPIN ROTI
MAQUEREAUX
MERINGUES - sme
PAIN ,'TRADIPULSE |
PATE BRISEE | PULSE

 TRADI PULSE
| TRADITIONNEL

- TRADI PULSE

- SOLE PULSEE

TRADI PULSE |
. SOLE PULSEE
 TRADITIONNEL

- TRADI PULSE
TRADIPULSE

 TRADIPULSE |
- SOLEPULSEE

_TRADITIONNEL
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 OBSERVATONS

Selon épaisseur
Selon grosseur
Selon grosseur

Selon épaisseur
Selon épaisseur

Selon grosseur sur plat
échefrite multi usage
Selon grosseur

Selon grosseur

ISelon quantité

Crille

1+ 30 mn sans chauffage
Selon grosseur sur plat
echefrite multi usage

INon garnie selon moule

Selon garniture
Selon grosseur

Selon grosseur

Selon quantité
Selon moule
Selon grosseur

(1) Temps de cuisson pour 500 grammes.

(*) Utilisez le plat léchefrite multi usage au gradin inférieur pour récupérer les sucs.

- Avant d'enfourner les plats pour les cuissons en traditionnel, préchauffez le four pendant 10 a 15 minutes a la

température choisie sur la position "Préchauffage” ou "Préchauffage pulsé”.

NOTA : Les positions de réglages du thermostat sont données & titre indicatif. Aussi, afin d'éviter une production
anormale de fumées pouvant résulter d'une température excessive de cuisson, il y a lieu d'ajuster cette derniére en

réglant le thermostat sur un chiffre plus faible.

Influence des moules sur les cuissons : Si vous utilisez des moules aluminium avec intérieur anti-adhésif et

extérieur coloré, en fonte émaillé, ou aluminium anodisé, remontez la préparation d'un gradin.
Ces moules sont préconisés pour une cuisson croustillante : (tarte, quiche...).

Selon épaisseur et moule

Sur plat lechefrite multi usage

Sur plat lechefrite multi usage

Sur plat lechefrite mufti usage

Selon épaisseur et moule
Selon épaisseur et moule
Sur plat lechefrite multi usage




POUR CONSERVER

UTIISEZ PLUTOT LA PARTIE INFERIEURE DE VOTRE CONGELATEUR

|3
’ Iutuu: DE
Au moment de I'achat CONSERVATION

vérifiez 'emballage

Transportez vos produits
avec précaution, rangez-les
rapidement.

“Ne rompez pas la chaine du
froid”.

“CONGELATEUR”

Consommez un produit
décongelé dans les 24 h.

Ne recongelez pas une
denrée qui a été décongelée.

POUR DECONGELER

Les légumes et les plats
cuisinés se cuisent sans
décongélation.

Les petits morceaux de
viande ou de volaille peuvent
également étre cuits
directement.

Les piéces plus importantes
ainsi que les poissons et les
fruits doivent étre

décongelés. o
La décongélation de vos produits se 3

fait plus rapidement avec le MICRO- QUELQUES MINUTES
ONDES. lis garderont toute leur -_-_—_—,J> MICRO-ONDES
saveur.

84 X 5115 182 366 01 001 05.86 TOP PRINT savema société anonyme au capital de 80 000 000 F



POUR CONDITIONNER

Emballez soigneusement plastique  aluminium
vos produits pour ‘
une meilleure conservation

aluminium  plastique

Chassez un maximum d’air

Fermez 'emballage

RAPPEL *

Pour les produits destinés a étre
décongelés, réchauffés ou cuits au
micro-ondes, il est conseillé d'utiliser
des récipients ou emballages ne
comportant aucune partie métallique.

bouteilles, bocaux

Identifiez et datez vos produits
pour les retrouver
plus facilement.




