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Ref. KBN624/

ATTENTION : ' .
@ La porte est chaude pendant le fonctionnement du four : élongnez ies 1eunes enfan'
porte froide est disponible en option. Elle permet d‘évxter les ques de brulure
contactez votre distributeur.
& Ne garnissez pas votre four de feuilles en aluminium. Smon, ilen résultera t une a umulatlon de chaleur qu:
influencerait désavantageusement le résultat de la cuisson et endommagerait fema
@ Par mesure de sécurité, aprés usage; n'omettez pas de fermer le robinet d
distribué ou le robinet de la bouteille de gaz butane,

r leur sécurité, une
us d'infofm'ationsr

IMPORTANT

m ande generat du ,ga’z

SERVICE APRES-VENTE :

Pour tout probléme nécessitant une intervention du service aprés-vente, la communication du type et du
numero de série de votre appareil sera nécessaire. Vous trouverez ces informations sur la plaque
signalétique située dans le coffre de ['appareil. Recopiez-les dés maintenant dans le cadre ci-dessous.
Recopiez-les dés maintenant dans le cadre ci-dessous.

Lors d'une intervention, demandez a votre distributeur que seules des piéces détachées d'origine soient
utilisées.
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Plague électrique arriere gauche Mijotron @
2000:W = diametre 180 mm

Brileur semi-rapide

Vovant de mise sous tension du four

Vovant de thermostat du four

MHALITERIE:
¥

i Brandt

Manetie de thermostat du four

Sélecteur des fonctions du four

Minuteur coupe-courant!

ALLUMAGE ELECTRONKIUE

Brileur semi-rapide

Braleur dltra-rapide

Voyant de mise sous tension
de la plague

Manette du brileur avant droit
Allumage électronique des brileurs

Manette du brileur arriére droit
Manette de la plague arrigre gauche

Manette du brileur avant gauche

BRULEURS DE TABLE

Chague briileur est contrdlé par un robinet & verrouillage de sécurité dont 'ouverture s'effectue
en poussant puis en tournant la manette dans le sens . Le réglage vers un débit plus
réduit s'effectue entre le symbole . et le symbole » , le point @ correspondant & la fermeture
du robinet. Pour l'allumage des brileurs, appuyez sur le bouton d'allumage électronique, avec
la manette du brlleur en débit maximum (grande flamme) puis relachez.

PLAQUE ELECTRIQUE

A la premiére utilisation, laissez chauffer la plaque a vide, a l'allure maximale, pendant 3
minutes pour durcir le revétement.

La plaque arriere gauche (Mijotron) est équipée d'un régulateur de chaleur, supprimant les
brusques écarts de température, qui permet les cuissons les plus délicates.
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PATISSERIES TOURNEBROCHE

Températures approximatives selon la position affichée en fonction "Traditionnel".
Ces températures peuvent varier de quelques degrés selon la fonction choisie.

75°C

2
100°C

3
120°C

4
145°C

170°C

5 6

190°C

7 8 9
215°C

235°C | 260°C | 285°C

10




TABLEAU DES CUISSONS avec plat unigue

RECETTES OBSERVATIONS
AGNEAU .

Cételettes GRILMOYEN | 3

Gigot TRADITIONNEL 2

Selle TRADITIONNEL 2
BOEUF - . ; .

Entrecote - GRIL FORT 9 6ag 3 Grille convexe 61 (3)

Reti TRADITIONNEL 89 15 2 .
CAKE . SOLE 5 50 460 1 Selon epaisseur et moule
CHOUX (pate &) TRADITIONNEL 87 35445 2 Selon grosselr
DORADE TRADITIONNEL 78 35 2 Selon grosseur
DINDE TRADITIONNEL 7-8 25230 1) 2 .

GRATIN DAUPHINGIS TRADITIONNEL 5 402450 2 Selon q&aﬂ’iiié ‘

LAPIN ROTI TRADITIONNEL 67 % 2 -
MAQUEREAUX  GRIL MOYEN 8 20 3 Grille convexe et (3]
MERINGUES BLANCHES _SOLER) 1 60 3 Plus 30 min. sans chaufiage
MERINGUES BLONDES . SOLE@) 2 50 3 Plus 30 min. sans chauffage
PAIN TRADITIONNEL 7-8 20430 2 Selon épaisseur

PAIN DE MIE TRADITIONNEL 78 20430 2 Selon la quantité de pate.
PATE BRISEE THADITIONNEL 8-9 15 2 Pate brisée non garmie

PATE FEUILLETEE TRADIT&ONNEL : 8-9 10a15 2 Pate feullletée non garmie
PATE SABLEE (tarte) TRADITIONNEL 67 30435 2 Selon gariure

PINTADE TRADITIONNEL 67 % 2 -

PIZZA TRADITIONNEL 7-8 30435 2 Selon moule

PORC {roti) TRADITIONNEL 67 40 1) 2 .

POULET (r61) TRADITIONNEL 67 % (1) 2 -

POULET(TB) GRIL MOYEN 8 25 1) BROCHE  |Sans prechauffage
QUATRE-QUARTS - S0LE 5 402450 2 Selon épaisseur et moule

UICHE LORRAINE S0LE 7-8 25430 2 Selon épalsseur stmoule
SABLES TRADITIONNEL 5 15 3 Plat lschefrite mult-Usages
SOUFFLE (fromage) _ SOLE 5 30435 2 Selon guantité
TARTE AUX FRUITS _ TRADITIONNEL 89 20225 1 ‘

TOMATES FARCIES TRADITIONNEL 87 40445 2
VEAU (1Ot} IRADITIONNEL 6-7 40 1) 2 Selon épaisseur

(1) Temps de cuisson pour 500 grammes.

(2) Pour les meringues, préchauffer position "SOLE".

(3) Plat lechefrite multi-usages au gradin inférieur.

(") Avant d'enfourner les plats, préchauffer le four pendant 10 & 15 minutes sur la position
"PRECHAUFFAGE".

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

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

Votre cuisiniére est équipée des éléments suivants :
- 1 grille cambrée
- 1 plat lechefrite multi-usages

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



CARACTERISTIQUES

N
<
o

Propane
G 31
37 mbar

Gaz naturel
G 25
25 mbar

‘Gaz naturel

Alr propané
 Air butané

BRULEURS SEMI-RAPIDES
Repére marqué sur l'injecteur
Débit calorifique/PCS (kW)
Débit horaire (g/h)

Débit horaire a 15°C sous 760 mm Hg (Yh) |

BRULEUR ULTRA RAPIDE AVANT DROIT
Rapére marqué sur linjecteur

Débit calorifique/PCS (kW)

Débit horaire (g/h)

Débit horaire & 15°C sous 760 mm Hg (I/h)

250
3,5

430

DEBIT MAXIMUM
-g/h
- ih

537 526 .
703 818 1032

Consommation du four (norme NF) - Montée a2 200°C : 0,45 kWh
pour un volume utile de 58 | - Maintien 1h a 200°C : 0,65 kWh

ELECTRICITE

PLAQUE - Arriere gauche : 2000 W

MINUTERIE

Elle permet d'obtenir l'arrét automatique du four aprés le temps de cuisson affiche. Pour
I'utiliser, mettez sa manette sur la position correspondant au temps désiré (en minutes). Si le
temps de cuisson prévu est inférieur a 30 minutes, armez la minuterie sur 30 et revenez
ensuite en arriére jusqu'a la graduation désirée.

Sj on ne désire pas utiliser la minuterie, mettez la manetie en position de fonctionnement
manuel en placant le symbole M en face du repere sur le bandeau.

Les descriptions et caractéristiques figurant sur ce document sont données 4 titre dinformation et non d'engagement. En effet, soucieux de la
qualité de nos produits, nous nous réservons le droit d'effectuer sans préavis toute modification ou amélioration. Tous droits de reproduction,
adaptation et d'exécution réserves pour tous pays.

Cet appareil est conforme a FATété du 16 aolit 1989, relatif a la limitation des perturbations radioélectriques (Directive n® 76.889 modifide par la
Directive CEE n® 76.308).



