Tout savolr...
...sur le four



Les différents types de fours

Le four multifonction : il se distingue des fours traditionnels par lutilisation
d'une turbine lors de la cuisson. Celle-ci permet de multiplier les modes de

cuisson adaptés a un grand nombre de préparations culinaires :

> La chaleur tournante associe le fonctionnement de la turbine et de la
résistance chauffante placée autour ; lair est ainsi rapidement chauffé pour
assurer des cuissons homogénes. Cela permet notamment la cuisson de

plusieurs plats sur différents niveaux sans mélange d'odeurs, ni de saveurs.

Le saviez-vous ?

> La chaleur tournante permet d'atteindre une température de 200°C dans
l'enceinte en 6 a 8 minutes, contre 20 minutes pour les autres modes de
cuisson. Reésultat : un réel gain de temps sur le préchauffage et la cuisson d'ou
d'importantes économies d'énergie.

> L'air brassé associe l'action de la turbine, seule et des résistances électriques
placées sur la voUte du four et sous la sole de l'enceinte. Ce mode de cuisson
est adapté a la préparation des sables, des pates feuilletées, des soufflés mais
€galement des viandes blanches.

> La convection naturelle permet de réaliser les recettes traditionnelles en

utilisant uniqguement les résistances électriques placées dans les parties
supérieures et inférieures de l'enceinte.

> Le gril utilise la résistance de la voute pour griller les viandes.

> Le tournebroche est destiné a la rotisserie des grosses piéces de viande et les

volailles dans le respect des traditions.



Les différents types de fours

Le four vapeur : concu pour produire de la vapeur douce (pression saturee a
100°C), il se compose d'une enceinte de cuisson a laguelle est associe un
réservoir d'eau d'une contenance de plusieurs litres. Ce procédé « basse
pression » assure de hautes qualités de cuisson.

Le saviez-vous ?

> Le four vapeur autoclave, lui, fonctionne sur le mode de la cocotte minute.
La cuisson des aliments s'effectue sous haute pression et permet d'obtenir
une température dans l'enceinte, supérieure a 100°C.

La plage de températures (101°C a 120°C) est idéale pour préparer tout type
de légumes insensibles a la chaleur, divers poissons ainsi que des
légumineuses. Il permet de gagner jusqua 50 % de temps par rapport a un
four vapeur basse pression.

> Le four traditionnel : c'est le procédé de cuisson le plus éprouvé,
parfaitement adapté aux recettes traditionnelles. Des résistances électriques
sont placées sur la voute et sous la sole de l'enceinte. il permet la cuisson des
plats par convection naturelle. Ce mode autorise la cuisson d'un plat sur un
seul niveau. Certains appareils permettent d'assurer une humidité constante
dans l'enceinte ; on parle alors de convection naturelle etuvée



Les chiffres clés du four

> Parc de 49.1 millions d'appareils présents dans 55.5% des foyers en France
en 2015 (KANTAR TNS)

> 1,176 millions d'appareils vendus en 2017 (GfK).



Un concentré de technologie et d'innovation

En matiere d'ergonomie, le four s'adapte aux différentes configurations des
cuisines et aux différentes envies.

Un appareil bien pensé
> La capacité

= Jout en conservant des dimensions d'encastrement standard, le
volume des fours peut aller jusqu'a 60 litres. Avantages : plus de place
pour plus de préparation.

= En dehors de la dimension standard d'encastrement, il existe des fours
de 90 cm de largeur. Ces fours permettent la cuisson de préparations de
grande taille.

> La double cavité
Lorsqu’une seule cavité est activeée

= e gain de temps et d'énergie peut atteindre jusqu’'a 40% dans la plus
petite cavité ;

= |a température de 200°C est atteinte en seulement 4mn (contre 10mn
en moyenne) !

> L'ouverture du four

= A coté des traditionnelles portes abattantes, l'offre de portes latérales
saffirme. Elle se décline charniere a gauche ou charniére a droite.
L'ouverture a 180°C permet une accessibilite maximale a l'enceinte du
four.

= |e four tiroir trouve, quant a lui, naturellement sa place sous un plan de
travail pour un acces facilité. Le tiroir coulisse sur deux rails robustes pour
permettre d'accéder facilement aux préparations.

= |a porte peut aussi coulisser sous le four pour un acces direct a
l'enceinte et la poignée pivotante suit les mouvements de la main pour
une parfaite maitrise de l'ouverture et de la fermeture de la porte.



Un concentré de technologie et d'innovation

> La visibilité de la cavité

= | a surface vitrée de plus en plus importante des portes offre une par-
faite visibilité de lintérieur de la cavité.

= | a visibilité est encore améliorée grace a un travail sur l'éclairage. Ce-
lui-ci peut étre simple, double, a néeon, ou halogéne.

Un design en adéquation avec les cuisines aujourd’hui

En matiere d'esthétique, loffre saarticule autour de la notion de « Family
Line » : fours, tables de cuisson et hottes se coordonnent pour une parfaite
harmonie. Le choix esthétique permet de s'intégrer parfaitement dans les diffé-
rents styles de cuisine, du plus classique au plus contemporain. Ainsi, a cote
des traditionnels noir et blanc, l'inox est devenu incontournable.

Quels sont les différents programmes de cuisson qui existent ?

Depuis plusieurs années, les fours multifonctions intégrent une électronique
dediee a la maitrise des temperatures souhaitées. Avantages . une qualite de
cuisson optimale et des économies d'énergie.

Cette électronique est eégalement exploitée pour offrir des fonctions de ges-
tion de base tels que la préconisation de températures, l'affichage de données,
la programmation de départs différées...

Déesormais, la technologie permet de proposer des fours intelligents et convi-
viaux. Ainsi, les fours multifonctions sont, pour les débutants comme pour les
chefs, de véritables aides culinaires :

[> en cuisson assistée, le bandeau de commandes préconise la température
en fonction du mode de cuisson sélectionné ;

> de nombreuses recettes peuvent étre préprogrammeées : il suffit de valider
le poids et le four gére tous les parametres de cuisson. Il est aussi possible de
personnaliser ses recettes favorites ;

= en cuisson automatique, le four propose une dizaine de recettes 100%
automatiques. Il suffit d'en sélectionner une et le four géere seul tous les
parametres de cuisson ;

= selon le type d'aliment a cuire, le four indique l'accessoire a utiliser et
la position de gradin la plus appropriée.



Un concentré de technologie et d'innovation

L'écran du bandeau de commandes permet l'affichage des modes de cuis-
son avec des textes en clair. Peuvent également s'afficher des icones ani-

mees permettant de visualiser la fonction de cuisson en cours.
Trucs et astuces de cuisson :

> L'adjonction d'eau pendant la cuisson : il n‘est pas rare que l'on ajoute,
en début ou en cours de cuisson, de l'eau dans le plat pour avoir un maxi-
mum de jus en fin de cuisson. En fait, il est préférable d'ajouter de l'eau en fin
de cuisson. Cette opération de réhydratation et de reconstitution de la sauce

qui accompagne la viande est appelée en cuisine « le deglacage ».

> Le sel : tout comme le déglacage, mieux vaut saler les viandes en fin de
cuisson. Le sel saupoudre en debut de cuisson supprime les elements nutri-
tifs essentiels et facilite la production de salissures. Dans certains cas, comme
la cuisson des volailles par exemples, le sel sera introduit a lintérieur de la vo-

laille avant l'enfournement.



Choisir son four a micro-ondes

Plusieurs critéres sont a prendre en compte lors de l'achat d'un four a micro-
ondes :

> L'ergonomie : la capacité, le systeme d'ouverture de la porte et les formes
intérieurs (parallélépipede ou circulaire) doivent correspondre aux plats utilisés
dans le foyer.

> La capacité de la cavité : de 13 litres a 45 litres selon les modeles, le choix
s'effectue en fonction du nombre de personnes qui constituent le foyer :

- 20 litres : idéal pour les célibataires ou les jeunes couples

- 22 litres : adapté pour les familles de 4 personnes

- 26 litres : pour les repas jusqu’a 6 personnes

- 34 litres et plus : jusqu'a 10 personnes

> La puissance : Elle déterminera la vitesse de chauffe et de décongélation
des aliments. Pour avoir une rapidité et une efficacité satisfaisante, il est
conseillé d'opter pour un four a micro-ondes de 800 Watts minimum. Pour
cuisiner au gril, une puissance de 1000 W est préférable.

> La programmation :
- Mécanique : elle repose sur une minuterie, un sélecteur de puissance et un
sélecteur de fonction.

- Electromécanique : elle allie la simplicité de la programmation meécanique a la
précision d'une minuterie électronique.

- Electronique : c'est la plus précise. Elle propose diverses fonctions comme la
touche mémoire qui est trés pratique pour toutes les cuissons fréquentes
(tasse de café, assiette de légumes, bol de lait...).

Enfin, il est recommandé de prendre en compte les multiples options que
propose le four a micro-ondes, afin que celui-ci réponde au mieux aux
exigences et besoins du consommateur.



Utiliser son four a micro-ondes

Comment bien utiliser son four a micro-ondes ?

> Il est nécessaire d'utiliser de la vaisselle et des récipients spécialement
adaptés au four a micro-ondes qui résistent a la chaleur. Les métaux et les
matieres comme l'inox, 'aluminium, le fer sont a proscrire, de méme que la
faience décorée avec des filets dorés ou les contenants en plastique.

"Il est préférable de régler son four & micro-ondes sur une faible puissance
plutdét qu’'a la puissance maximale, tout en rallongeant le temps de cuisson.
Ceci présente un double intérét : une meilleure homogénéité de la tempéra-
ture de laliment cuit et une réduction des risques de projections durant la

cuisson.

> Il est recommandé de recouvrir les plats avec un film plastique, une cloche
OU un papier cuisine, pour éviter le desséchement et la projection d’aliments
sur les parois du four a micro-ondes, sans toutefois fermer hermétiquement

le récipient.

> Il est important de bien suivre les instructions figurant dans les notices

d'utilisation.



Entretenir son four a micro-ondes

Comment bien entretenir son four a micro-ondes ?

> Nettoyez la cavité et le joint a l'aide d'une lingette humide, légerement imbi-
bée de liquide vaisselle et non une éponge ou des produits abrasifs qui pour-

raient rayer et endommager l'appareil.

> Pour nettoyer le plateau tournant, la méme procédure s'applique. On peut
également le retirer du four et le nettoyer au lave-vaisselle, en respectant les in-

dications de la notice.

> Afin de faciliter le nettoyage courant des parois, portez a ébullition un bol
d'eau pendant quelgues minutes pour créer de la condensation dans la cavité.

Il ne vous reste plus qu’a essuyer les parois avec une lingette.

> Trucs et astuces de cuisson pour éliminer les mauvaises odeurs : mélangez
de l'eau et du jus de citron dans un bol, faites chauffer le mélange a la puis-
sance maximale jusqu'a ce qu'il bout (pendant 10 minutes environ), puis laissez

reposer 5 minutes dans le four. L'odeur aura disparu.



Recyclage

Que fait-on des appareils en fin de vie ?

Il existe trois solutions éco-responsables pour se débarrasser d'un appareil en
fin de vie :

> s’il fonctionne encore, il peut étre donné a un proche ou a une association

telle qu’Envie ou Emmaus pour étre réemployé ;

> il peut également étre rapporté ou repris par le vendeur qui a l'obligation
de le reprendre en cas de rachat d'un appareil neuf ;

> il peut étre apporté dans une déchéterie qui collecte les déchets
d'équipements électriques et électroniques.

Le site www.eco-systemes.fr recense les points de collecte agréés de la
filiere et vous permettra d'identifier la déchéterie la plus proche de chez vous.



Les marques

Les marques de four du Gifam :

ARTHUR MARTIN, ASKO, BEKO, BOSCH, BRANDT, CANDY, ELECTROLUX, FAURE,
GAGGENEAU, GORENJE, GRUNGIG, HOTPOINT, INDESIT, LG, MIELE, NEFF,
ROSIERES, SAMSUNG, SCHNEIDER, SMEG, VIVA, WIRLPOOL.

A propos du GIFAM :

Groupement des marques d'appareils pour la maison, le GIFAM rassemble une
cinquantaine d'entreprises, grands groupes multinationaux et PME, qui
accompagnent le consommateur au quotidien en proposant des produits
innovants en électroménager et confort thermique électrique, sous des marques

de grande notoriété.

O Choisir mieux
Utiliser mieux
Vivre mieux

www.qgifam.fr
Twitter: @GIFAM



http://www.gifam.fr

