Tous les modes
de cuissons réalisables

Notice d'utilisation et livre de recettes

CERAM COOK

Récipient en céramique pour les fours a micro-ondes




RA JU

Récipient en céramigue pour les fours & micro-ondes

Multicuiseur CERAM COOK est un plat-cuiseur nouvelle génération.
Griller, dorer, mijoter, faire bouillir, sauter, cuire a la vapeur, etc...
Toutes les cuissons sont possibles, en quelgues minutes avec votre four a micro-onde.

Gain de temps, moelleux préservé, plus d'éclaboussures ni odeurs.

Multicuiseur CERAM COOK réalise des plats savoureux de la maniére la plus simple.
Il est facile de s'en servir, en toute sécurité, et par tous les membres de la famille.
Le lavage se fait tout aussi facilement.

La grande quantité d'infrarouge lointain est créée par le CERAM COOK qui peut chauffé jusqu'a 530°C.
Il permettra d'enrichir le go(t et la texture des aliments!

Les ondes électromagnétiques du micro onde vont créer une forte chaleur a partir du fond du récipient.
Cette chaleur sera transmit a la fois a I'extérieur et l'intérieur des aliments.

Aucun rajout d'eau ou de matiére grasse n'est nécessaire.
La cuisson peut se faire uniquement a partir des aliments seuls, tout en gardant la saveur et les nutriments de chacun,

afin d'optimiser le régime alimentaire. . .
La cuisson longue de certains aliments sera, avec Céram Cook, raccourcie par rapport a d’habitude, et gardera la saveur

de vos aliments.
Le principe utiliser par Céram Cook est breveté, et permet d'obtenir des plats trés moelleux mais aussi croustillant.

Céram Cook peut étre utilisé aussi bien avec le four a micro ondes, le four traditionnel, sur le gaz, les plaques
électriques, vitocéramiques, halogénes.




CERAM COOK

PRINCIPE DE CUISSON

La cuisson avec Muliticuiseur CERAM COOK se fait par des rayons infra-rouges lointains qui sont
générés par les ondes électromagnétiques du micro-onde.
Contrairement aux autres ustensiles(plastique, verre, faience) qui utilisent les ondes magnétiques du four & micro-onde.

Caractéristiques du Multicuiseur CERAM COOK

- Les plats ne se desséchent pas a la cuisson. - CERAM COOK peut-étre utiliser au four & micro-ondes,
- Les grillades se font rapidement. four traditionnel, gaz, plaque électique,
- On peut faire cuire des coquillages sans probleme. vitrocéramique, halogéne, barbecue.

- On peut cuire des aliments surgelés sans les décongelés.

Cuisiner vos propres créations!

Quand vous désirez réaliser vos plats, vous devez vous rappeler que votre CERAM COOK chauffe trés vite

et a des hautes températures, c'est pourquoi, nous vous conseillons de faire des essais, en utilisant des
temps de cuissons variés, afin de vérifier la cuisson de temps en temps, et arriver au résultat souhaiter.
Rappelez vous que de préchauffer votre CERAM COOK est souvent important pour obtenir un résultat parfait.
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IMPORTANT! A LIRE ATTENTIVEMENT

Avant dutiliser le multicuiseur dans votre four & micro-ondes, veuillez lire les instructions suivantes:

« Vérifiez que votre four a micro ondes a une puissance de 700W minimum pour utiliser votre Céram Cook.

- Le temps de cuisson indiqué dans ce manuel peut-étre ajusté selon la quantité et la température
des aliments, le type de micro-ondes, les années d'utilisation et I'environnement. Donc, veuillez
vérifier les aliments ainsi que leur quantités avant de commencer la cuisson.

« Lors de l'utilisation de Céram Cook, le corps en céramique ainsi que le couvercle en silicone deviennent trés
chaud. Il est important de faire attention, et d’utiliser des gants de protection.

« Tenir hors de la portée des enfants.

Entretien du Multicuiseur

« Céram Cook peut étre nettoyé au lave vaisselle, et peut aller aussi au congélateur.

» Céram Cook est un ustensile composé de céramique, il est fragile contre les chocs.

* Ne pas laisser dans I'eau pendant des heures, ceci fragilise le corps en céramique et peut devenir facilement cassable
* Aprés lavage de votre multicuiseur, veillez a bien le sécher avant de l'utiliser a nouveau.




CERAM COOK

METHODE D'UTILISATION
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EXEMPLE

» Frire avec peu d’huile

» Rotir

P Réaliser parfaitement vos grillades
P Cuir & la vapeur sans eau

» Mijoter comme dans une cocotte minute
P Reéaliser vos patisseries en un temps record

» Pour le pré-chauffage, chauffer CERAM COOK au micro-ondes
avec son couvercle.

» Pour prévenir la sécheresse des aliments, gardez le couvercle
pendant la cuisson.

» Le résultat de cuisson sera modifiée par la puissance du micro-ondes.
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3+2mins
4+3mins

3+2mins
4+2mins

Poisson ’
Ingrédients A Memo
Poisson, sel ou sauce

[ Préparation ]

1. Pré~chauffé Le CERAM COOK avec
son couvercle pendant 4 mins.

2. Poser le poisson dans le plat sans huile,
et puis faire cuire pendant 3 mins.

3. Ajouter le beurre ou la sauce avant de
le servir, selon votre golt.

[ NB] Selon la grosseur de la tranche ou du poisson, ajouter ou réduire 1-2 minutes de cuisson.

Cotes de boauf

Ingrédients i Memo
600grs de cotes de boeuf,

| condiments
[ Préparation ]

1. Pré-chauffé Le CERAM COOK
avec son couvercle pendant 4 mins.

2. Poser les cotes de beeufs dans le plat
avec |a sauce, et puis faire cuir pendant 2 mins.

[ NB ] Selon la grosseur de tranche, ajouter ou réduire 1-2 minutes de cuisson.
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| Pommes de
{ terre au fromage & Memo
Ingrédients

Pommes de terre, fromage,
beurre(ou huile), persil

[ Préparatinrl 1

1. Pre-chauffé Le CERAM COOK avec son
couvercle pendant 2 mins.

p X B8 U T 2. Poser les rondelles de pommes de terre

dans le plat beurré ou huilé, et puis faire

24+34+3mins cuire pendant 3 mins. )
3. Retourner les rondelles, et ajouter le fromage. Faire cuire 3 mins de plus.

Poulet frit

Ingrédients i Memo
Poulet pané, beurre(ou huile)

¢ [Préparation ]
1. Pré-chauffé Le CERAM COOK avec son
— 1 couvercle pendant 4 mins.
. 2. Poser ke poulet pané dans le plat beurré
3+3mins ou huilg, et puis faire cuire

4+3mins pendant 3 mins.
[ NB ] Selon la grosseur de la tranche, ajouter ou réduire 1-2 minutes de cuisson.
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(Euf soufflé

| v Memo
Ingrédients
4 (Eufs, 20 cl d’eau, sel
[ Préparation ]
1. Battre les ceufs en ajoutant du sel et
de |'eau.

2 Verser les ceufs battus dans le plat,
et puis faire cuir pendant 8mins.

[ NB ] Selon votre gout, ajouter des légumes rapés ou des herbes.

Frites ’
Ingrédients N Memo
150grs de frites surgelées,

10cl d’huile

[ Préparation ]

1. Pré~chauffer le CERAM COOK avec 10l
d'huile, et puis faire chauffer avec son

1 couvercle pendant 3 mins.

EEZ LTI 2 Mettre des frites décongelés dans le plat,

3+5mins puis faire cuir pendant 5 mins.
[ NB ] Siles frites ne sont pas décongelées, faites les cuirent avec peu d'huile pendant 5 mins
sans pré-chauffé le plat. Et puis retourner les frites. Faire cuire 2 mins de plus.




nie

_CERAM COOK

3+4mins
3+5mins

Légumes vapeur

Ingrédients
Des légumes de votre choix

[ Préparation ]
Couper les légumes en maorceaux,
et puis faire cuire pendant 6 mins.

[ NB ] Pas besoin d'ajouter de |'eau.

Poulet roti

Ingrédients
500grs de poulet

[ Préparation ]
Placer le poulet dans le CERAM COOK,

1| et puis faire cuire pendant 13 mins.

i Memo

' Memo

[ NB] Ajouter des pommes de terre nouvelles avec des herbes, si vous le souhaitez.
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2+3mins
3+5mins

Escalope de porc pané

iy
L Memo

e pp————

Ingrédients

Escalope de porc panée
surgelée, 10cl d’huile

[ Préparation ]

1. Pré~chauffer le CERAM COOK pendant 3 mins.

2 Mettrelescalope panéde décongelée dans ke plat
avec huile, puis faire cuir pendant Smins.

[NB]
Si l'escalpoe panée n'est pas décongelée, faite la cuire avec un peu d'huile pendant 5 mins sans
pré-chauffé le plat. Et puis retourner l'escalope. Faire cuire 2 mins de plus.

Steak ‘
Ingrédients & Memo

e —r—

" Steak, sel, poivre
= [Préparation ]

1. Pré-chauffer le CERAM COOK pendant
5 mins.
2. Mettre le steak dans le plat, reposer le
couvercle. Laisser le pendant 30 sec.
3. Retoumner votre steak, remettre le couverde
et laisser cuire pendant 30 sec. avant de senr.
[ NB ] Selon la cuisson désirée, laisser |e steak cuir dans le plat plus longtemps avant de servir.
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Cotelettes d'agneau ¢
panées a la creole & Memo
Ingrédients

| 2 cotelettes d'agneav, 1citron vert, 50grs de
mapelumﬁ Qcamupedepapnka,m
CESUJFE e "IE"'Z gmtbes
8 deTabasco.&casoupe E ile d'arachide,
persil, sel, poivre.
[ Préparation ]
1. Presser le jus des ditrons. Vierserde dans un bol, ajouter 4 cuilleres & soupe d'huile et le Tabasco. Saler et poivrer et mélanger.
2. Mettre Ies cotelettes dans un plat creux et arroser-les de jus de citron aromatisé. Laisser mariner
Theure au frais en arrosant réguliérement les cotelettes de marinade,
3.Verser la chapelure dans une assiette. Ajouter le paprika et le piment. Mélanger. Egoutter les citelettes

puis passer-les dans la chapelure afin gu'elles en soient entiérement recouvertes.
CERAM COOK pendant 4mins. 5. Placer les cotelettes dans le plat, et faire cuire 3mins de chaque céité.

Coquillage(Moule) vapeur

Ingrédients

500grs coquillage(ou Moule),

| 1 cuillere a soupe d'ail émincé.
sel, poivre

44+2+2mins
44+3+3mins

L Memo

[ Préparation ]

Verser tous les ingrédients dans le
CERAM COOK, et puis cuire pendant
6 mins.
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Porc vapeur ’
Ingrédients ¥ memo
400grs de porc, champingon,

sel, poivre, herbe

i [ Préparation ]
13mins 1. Placer le porc dans le CERAM COOK,
15mins et puis faire cuir pendant 10mins.
2. Ajouter champingon et herbe, faire cuir pendant Smins,

Tournedos . £
sauce au poivre ¥ Memo

Ingrédients

2 tournedos dans le filet de 100grs

chacun environ, 75grs de créme

fraiche nature, ou de Saint-Mdoret,

500grs de petites pommes de terre

a chair ferme(charlotte, roseval), 4cl de vin blanc sec, 1 c. & soupe de moutarde forte, 2 branches
de persil, 1 c. a café de poivre mignonnette(poivre non concassé), sel, poivre moulu.

8+1+1mins

[Pr;ra‘ ration ]

. 1. Eplucher les pommes de terre, puis faites les cuireent dans le CERAM COOK pendant 10 mins.

L SR B[ Fl 2. Saler et poivrer les tournedos et d r les dans le CERAM COOK. Faire cuire 1 min de chaque coté.

3. Ajouter le poivre mignonnette, le vin blanc sec, la créme fraiche et la moutarde, puis laisser cuire 2 mins de plus.
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3+3mins
3+4mins

BAR au four

Ingrédients ol Memo
Poisson, sel ou sauce

[ Préparation ]

1. Pré-chauffé Le CERAM COOK avec
son couvercle pendant 4 mins.

2. Poser le poisson dans le plat sans huile,
et puis faire cuire pendant 3 mins.

3. Ajouter le beurre ou la sauce avant de
le servir, selon votre godt.

Saucisses/
margret grillées & Memo

Ingrédients

il 2 saucisses, 2 margrets,

1/2 oignon.

[ Préparation ]
1. Pré-chauffer le CERAM COOK pendant
3 mins.
2. Placer les ingrédients dans le CERAM COOK, puis faire cuir 4 mins de plus.
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9 Crevettes

Ingrédients ¥ memo
4-5 grosses crevettes, gros sel

| [ Préparation ]

1. Pré-chauffer le CERAM COOK.

2. Mettre du gros sel dans le fond de
CERAM COOK, poser les crevettes
dessus.

2+2mins
EER 111 L3 3. Faire cuire pendant 3 mins.

Confiture/compote

Ingrédients q Memo
2 pommes, 340grs de sucre.

[ Préparation ]

1. Mixer les pommes, et mélanger avec
le sucre.

2.Verser le mélange dans le CERAM COOK,
faire cuire pendant 15 mins sans le couverde.

[NB]
Pour faire de la compote, faire cuire pendant 9 mins. D'autres fruits peuvent étre utiliser a la place de la pomme.
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7

it
2+8mins
2+9mins

Pomme farcie

.
Ingrédients ‘ . ¥ Memo
1 pomme granny smith, 2 c. a
café de cassonade, 1 pincée de
cannelle, 1 c. a soupe de raisin
sec, 1 ¢. a soupe de noix ou noix
de pécan hachées.

[ Préparation ]
1. Couper un chapeau sur la pomme.
2.0terle trogn-:}n et les pépins. Farcir
lintérieur de la pomme avec le mélange du sucre, de la cannelle, des raisins secs et des noix hachées.
3. Placer la pomme, puis laisser cuire pendant 7 mins.

Quatre-quarts

-
Ingrédients N Memo

B —————
2 ceufs, 80grs de farine a gateau,
1/3 c. a cafe de levure chimique,
100grs de beurre sans sel, 100grs
de sucre, sel, vanille en extraits.

[ Préparation ]
1. Fouetter ke sucre avec ke beurre et ajouter
I'ceuf, la farine, et la vanille en extraits.
2 Pré-chaufferle CERAM COOK pendant 2 mins.
3. Mettre une feuille de papier cuisson dans le CERAM COOK, verser la pite. 4. Faire cuire pendant 9 mins.
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| INFORMATIONS DU PRODUIT |

B NOM : CERAM COOK
B MATERIAUX : CERAMIQUE, SILICONE

W TAILLE : INTERIEUR @ 18.5CM
EXTERIEUR @ 24,3CM
HAUTEUR 12,5CM

B IMPORTATEUR :
SARL LJ IMPORT-EXPORT

13, AVENUE THEODORE DE BANVILLE
03000 MOULINS

FABRIQUE EN COREE DU SUD
Récipient en céramique pour les fours a micro-ondes




