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XII - ADAPTATION AU CHANGEMENT DE GAZ 
 

Tous les GRILLOIRS PAR CONTACTS sont réglés en usine au gaz butane 28 mbar (G 30) et au gaz propane 

37 mbar (G 31). Veillez à utiliser un détendeur à sécurité (à réarmement) conformément aux exigences du 

pays de destination de l’appareil, ainsi qu’un tuyau flexible métallique à embouts mécanique NF D 36125 

(durée illimité) ou un tuyau flexible caoutchouc armé à embout mécanique NF D 36112 (durée de 10 ans) 

comme indiqué au paragraphe "Raccordement". 

Les GRILLOIRS PAR CONTACTS, du fait de leur catégorie I3+, peuvent fonctionner indifféremment au 

butane 28 mbar ou au propane 37 mbar sans réglage. Il est cependant nécessaire de vérifier que le détendeur à 

sécurité est bien un détendeur approprié à la nature du gaz. 

Bouteille non fournie. 

 

Annexe 1 : Appareil monté sur son chariot  

 

 

Plancha  3  feux 

 

Annexe 3 : Dimensions d'encastrement (en mm) 
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Avant l’utilisation de l’appareil consulter la notice. 

NOTICE D’EMPLOI ET D’ENTRETIEN 



I - PRESENTATION DU GRILLOIR PAR CONTACT "PLANCHA" 
 

Vous venez d'acquérir le grilloir par contact "Le Marquier". 

Le grilloir par contact est le Gril idéal pour terrasse, jardin liant convivialité, cuisine naturelle, saine pour la réalisation 
de vos grillades les plus diverses (sans graisse): poissons; crustacés; viandes; volailles; gibiers; ... 

Chaque brûleur est commandé par un robinet surmonté d’une manette permettant le réglage de la puissance. 
 

 
II - CONDITIONS REGLEMENTAIRES D’INSTALLATION ET D’ENTRETIEN 

 

Cet appareil n’est pas raccordé à un dispositif d’évacuation des produits de la combustion. Il doit être installé et 

raccordé conformément aux règles d’installation en vigueur dans le pays pour lequel il a été installé 

  

ATTENTION: des parties accessibles peuvent être très chaudes. Eloigner les jeunes enfants. 
- Appareil à utiliser uniquement à l’extérieur des locaux. 
- Ne pas déplacer l’appareil lors de son fonctionnement. 
- Fermer le robinet du récipient de gaz après usage. 
- Toute modification de l’appareil peut se révéler dangereuse. 
- Avant tout nettoyage attendre que l’appareil soit froid. 
- Ne pas utiliser de détendeur réglable. 
- Vous devez impérativement poser votre bouteille à gaz sur les supports prévus à cet effet pour une utilisation 
sur son chariot (voir annexe 1). 

- Nous préconisons les bouteilles de 6 et 13 Kg butane ou propane du commerce, en utilisant le bon détendeur à 
sécurité. 

- Attention: l'utilisation d'une bouteille de propane à l'intérieur des bâtiments est interdite. 
- Les parties protégées par le fabricant ne doivent pas être manipulées par l’utilisateur. 
- Utiliser des gants protecteurs lors de manœuvre des éléments particulièrement chauds 
 
 

III - POUR VOTRE SECURITE 
 

N’entreposez pas et n’utilisez pas d’essence ou autres liquides ou vapeurs inflammables à proximité de l’appareil. 

En cas d’odeur de gaz fermer le robinet de la bouteille de gaz. 

 
 

IV - LIEU D’UTILISATION 
 

Cet appareil doit être utilisé en plein air, uniquement sur son chariot ou sur support kit pierres réfractaires. 

Aucun matériau combustible ne doit se trouver autour de l’appareil. 

 
 

V - BOUTEILLE A GAZ - RACCORDEMENT 
 

Le plancha doit être raccordé à une source de gaz à partir du raccord situé sur le côté de l’appareil près des manettes de 

commande et la bouteille positionnée sur les crochets et maintenue par la chaînette. 

Pour gaz butane: Utiliser un détendeur fixe normalisé 28 mbar. 

Pour le gaz propane: Utiliser un détendeur fixe normalisé 37 mbar. 

Le raccordement de l’appareil à la bouteille de gaz (Butane ou Propane) s’effectue par tuyau flexible métallique à 

embouts mécanique NF D 36125 (durée illimité) ou un tuyau flexible caoutchouc armé à embout mécanique NF D 

36112 (durée de 10 ans) d’une longueur maximum de 2 mètres. Le tuyau flexible métallique ou flexible caoutchouc doit 

être visible sur toute sa longueur (de l’appareil à la bouteille) et facilement accessible. 

L’étanchéité au niveau du raccord doit être vérifiée à l’aide d’une solution moussante après ouverture de la bouteille. 

L’absence totale de bulle sur le raccord indique une bonne étanchéité. 

DANGER: Ne jamais présenter une flamme pour vérification de l’étanchéité. 
                    Lors d’un changement de bouteille, effectuer cette manipulation loin de toutes flammes 
                    En cas de fuite de gaz, l’alimentation en gaz de l’appareil doit être couper par le robinet de la                                                                                                     

       bouteille. 
 

 

VI - AVANT LA MISE EN MARCHE 
 

S’assurer: 

- Qu’il n’y a pas de fuites 

- Que le tuyau flexible métallique ou flexible caoutchouc ne soit pas en contact avec des parties de l’appareil pouvant 

devenir chaudes. 
 

 
 

VII - ALLUMAGE DU GRILLOIR PAR CONTACT "PLANCHA" 
 

- Chaque brûleur est commandé par un robinet avec manette de manoeuvre et d'un allumeur piezo (voir annexe 2). La 

manette de manoeuvre comporte une forme en rond qui sert à indiquer l'état du robinet. 

a) - Ouvrir la bouteille de butane ou propane, appuyer sur le bouton de réarmement du détendeur fixe. 

b) Votre appareil est doté d’un robinet à verrouillage en position fermé (point de repère clairement signalé par 

un flèche dirigée vers le bas) assurant une parfaite sécurité. 

c) Appuyer sur la manette et faites la tourner vers le symbole rond. Puis actionner l’allumeur piézo, un déclic se 

produit et l’étincelle provoque l’allumage du brûleur. 

d) .Régler ensuite à volonté la longueur de la flamme en tournant progressivement vers les symboles ronds. Pour 

l’extinction, ramener la manette vers la droite sur le symbole de fermeture (flèche pointe en bas). 
 

VIII - UTILISATION 
 

REMARQUE: Lors de la première utilisation, il est conseillé de faire fonctionner votre plancha à vide pendant 10 

Minutes. Il est possible durant quelques instants qu’une légère odeur se dégage de votre appareil. 

- Régler l’inclinaison de la plaque grâce au 2 vis se trouvant sous la plaque sur la barre horizontale du fond. 
- Avant toute cuisson, préchauffer l’appareil environ 10 minutes sur la position plein débit (grande flamme). 

- Aucun matériau combustible ne doit être situé dans un rayon de 0,50 m environ autour de votre appareil. En cas d’une 

utilisation sans chariot, celui-ci devra être placé sur des matériaux réfractaires (voir annexe 3) la longueur du tuyau 

souple normalisé NF ne doit pas dépasser 1,50 m. 

- Pour toute utilisation le chariot devra être posé sur un sol parfaitement horizontal. 

- Vous pouvez récupérer les jus de la cuisson de vos aliments en positionnant un pot au-dessous de la goulotte prévue à 

cet effet. 

- Le couvercle sert à maintenir les aliments au chaud une fois cuits avec le gaz coupé, et à fermé la plancha pour une 

meilleure esthétique une fois le repas terminé 

- Vous pouvez régler l’inclinaison de la plaque grâce aux 2 grosses vis situées sur la barre latérale sous la plaque. 

 
 

IX - NETTOYAGE ET ENTRETIEN 
 

Pour nettoyer votre plaque, laisser là sur le châssis de la plancha. Faites tiédir la plaque, frotter la avec une boule de 

laine d’inox (comme pour les fonds de casseroles) préalablement trempée dans de l’eau, renouveler l’opération jusqu’à 

ce que la plaque soit impeccable, puis essuyer la toujours très soigneusement. 

Lorsque vous ne vous servez plus de votre grilloir par contact, rangez-le dans un endroit sec ou recouvrez-le afin 

d’empêcher les poussières et l'humidité de se déposer sur les brûleurs. IL NE DOIT EN AUCUN CAS ETRE 
STOCKE AUX INTEMPERIES SOUS PEINE d’OXYDATION.  
Vérifier régulièrement le bon état du tuyau flexible métallique à embouts mécanique NF D 36125 (durée illimité) ou un 

tuyau flexible caoutchouc armé à embout mécanique NF D 36112 (durée de 10 ans). Vérifier la date en d’utilisation 

d’un tuyau flexible en caoutchouc armé qui a une durée de vie de 10 ans). 

Ne pas tordre le tuyau flexibles gaz et le tenir éloigner de toutes parties pouvant être chaudes. Il nécessite un minimum 

de précautions et d’entretien pour remplir convenablement son rôle. 

Chaque appareil est contrôlé à tous les stades de fabrication. 

Dans le cas où des anomalies seraient relevées, il est nécessaire de bien s’assurer que les prescriptions de la notice ont 

été scrupuleusement respectées. En particulier, que le détendeur à sécurité utilisé est bien celui prévu en fonction de 

votre bouteille à gaz. 

Un non respect des règles d’utilisation peut entraîner une détérioration de votre appareil. 

 
 

XI – CARACTERISTIQUES 
 

INJECTEURS  ET DEBITS 

Appareils 

Puissance 

nominale 

(En W) 

Débit 

réduit Max. 

(En W) 

Butane   28 mbar  (G30) 

Propane 37 mbar  (G31) 
1312  

Rep. injecteur 
Débit en 

g/h 

Débit 

Max. g/h 

Plancha 

3 Brûleurs 

(5,25 kW) 

1er     brûleur 1750 1300 70 127 

382 
5110 

 
2eme brûleur 1750 1300 70 127 

3eme brûleur 1750 1300 70 127 



I - PRESENTATION DU GRILLOIR PAR CONTACT "PLANCHA" 
 

Vous venez d'acquérir le grilloir par contact "Le Marquier". 

Le grilloir par contact est le Gril idéal pour terrasse, jardin liant convivialité, cuisine naturelle, saine pour la réalisation 
de vos grillades les plus diverses (sans graisse): poissons; crustacés; viandes; volailles; gibiers; ... 

Chaque brûleur est commandé par un robinet surmonté d’une manette permettant le réglage de la puissance. 
 

 
II - CONDITIONS REGLEMENTAIRES D’INSTALLATION ET D’ENTRETIEN 

 

Cet appareil n’est pas raccordé à un dispositif d’évacuation des produits de la combustion. Il doit être installé et 

raccordé conformément aux règles d’installation en vigueur dans le pays pour lequel il a été installé 

  

ATTENTION: des parties accessibles peuvent être très chaudes. Eloigner les jeunes enfants. 
- Appareil à utiliser uniquement à l’extérieur des locaux. 
- Ne pas déplacer l’appareil lors de son fonctionnement. 
- Fermer le robinet du récipient de gaz après usage. 
- Toute modification de l’appareil peut se révéler dangereuse. 
- Avant tout nettoyage attendre que l’appareil soit froid. 
- Ne pas utiliser de détendeur réglable. 
- Vous devez impérativement poser votre bouteille à gaz sur les supports prévus à cet effet pour une utilisation 
sur son chariot (voir annexe 1). 

- Nous préconisons les bouteilles de 6 et 13 Kg butane ou propane du commerce, en utilisant le bon détendeur à 
sécurité. 

- Attention: l'utilisation d'une bouteille de propane à l'intérieur des bâtiments est interdite. 
- Les parties protégées par le fabricant ne doivent pas être manipulées par l’utilisateur. 
- Utiliser des gants protecteurs lors de manœuvre des éléments particulièrement chauds 
 
 

III - POUR VOTRE SECURITE 
 

N’entreposez pas et n’utilisez pas d’essence ou autres liquides ou vapeurs inflammables à proximité de l’appareil. 

En cas d’odeur de gaz fermer le robinet de la bouteille de gaz. 

 
 

IV - LIEU D’UTILISATION 
 

Cet appareil doit être utilisé en plein air, uniquement sur son chariot ou sur support kit pierres réfractaires. 

Aucun matériau combustible ne doit se trouver autour de l’appareil. 

 
 

V - BOUTEILLE A GAZ - RACCORDEMENT 
 

Le plancha doit être raccordé à une source de gaz à partir du raccord situé sur le côté de l’appareil près des manettes de 

commande et la bouteille positionnée sur les crochets et maintenue par la chaînette. 

Pour gaz butane: Utiliser un détendeur fixe normalisé 28 mbar. 

Pour le gaz propane: Utiliser un détendeur fixe normalisé 37 mbar. 

Le raccordement de l’appareil à la bouteille de gaz (Butane ou Propane) s’effectue par tuyau flexible métallique à 

embouts mécanique NF D 36125 (durée illimité) ou un tuyau flexible caoutchouc armé à embout mécanique NF D 

36112 (durée de 10 ans) d’une longueur maximum de 2 mètres. Le tuyau flexible métallique ou flexible caoutchouc doit 

être visible sur toute sa longueur (de l’appareil à la bouteille) et facilement accessible. 

L’étanchéité au niveau du raccord doit être vérifiée à l’aide d’une solution moussante après ouverture de la bouteille. 

L’absence totale de bulle sur le raccord indique une bonne étanchéité. 

DANGER: Ne jamais présenter une flamme pour vérification de l’étanchéité. 
                    Lors d’un changement de bouteille, effectuer cette manipulation loin de toutes flammes 
                    En cas de fuite de gaz, l’alimentation en gaz de l’appareil doit être couper par le robinet de la                                                                                                     

       bouteille. 
 

 

VI - AVANT LA MISE EN MARCHE 
 

S’assurer: 

- Qu’il n’y a pas de fuites 

- Que le tuyau flexible métallique ou flexible caoutchouc ne soit pas en contact avec des parties de l’appareil pouvant 

devenir chaudes. 
 

 
 

VII - ALLUMAGE DU GRILLOIR PAR CONTACT "PLANCHA" 
 

- Chaque brûleur est commandé par un robinet avec manette de manoeuvre et d'un allumeur piezo (voir annexe 2). La 

manette de manoeuvre comporte une forme en rond qui sert à indiquer l'état du robinet. 

a) - Ouvrir la bouteille de butane ou propane, appuyer sur le bouton de réarmement du détendeur fixe. 

b) Votre appareil est doté d’un robinet à verrouillage en position fermé (point de repère clairement signalé par 

un flèche dirigée vers le bas) assurant une parfaite sécurité. 

c) Appuyer sur la manette et faites la tourner vers le symbole rond. Puis actionner l’allumeur piézo, un déclic se 

produit et l’étincelle provoque l’allumage du brûleur. 

d) .Régler ensuite à volonté la longueur de la flamme en tournant progressivement vers les symboles ronds. Pour 

l’extinction, ramener la manette vers la droite sur le symbole de fermeture (flèche pointe en bas). 
 

VIII - UTILISATION 
 

REMARQUE: Lors de la première utilisation, il est conseillé de faire fonctionner votre plancha à vide pendant 10 

Minutes. Il est possible durant quelques instants qu’une légère odeur se dégage de votre appareil. 

- Régler l’inclinaison de la plaque grâce au 2 vis se trouvant sous la plaque sur la barre horizontale du fond. 
- Avant toute cuisson, préchauffer l’appareil environ 10 minutes sur la position plein débit (grande flamme). 

- Aucun matériau combustible ne doit être situé dans un rayon de 0,50 m environ autour de votre appareil. En cas d’une 

utilisation sans chariot, celui-ci devra être placé sur des matériaux réfractaires (voir annexe 3) la longueur du tuyau 

souple normalisé NF ne doit pas dépasser 1,50 m. 

- Pour toute utilisation le chariot devra être posé sur un sol parfaitement horizontal. 

- Vous pouvez récupérer les jus de la cuisson de vos aliments en positionnant un pot au-dessous de la goulotte prévue à 

cet effet. 

- Le couvercle sert à maintenir les aliments au chaud une fois cuits avec le gaz coupé, et à fermé la plancha pour une 

meilleure esthétique une fois le repas terminé 

- Vous pouvez régler l’inclinaison de la plaque grâce aux 2 grosses vis situées sur la barre latérale sous la plaque. 

 
 

IX - NETTOYAGE ET ENTRETIEN 
 

Pour nettoyer votre plaque, laisser là sur le châssis de la plancha. Faites tiédir la plaque, frotter la avec une boule de 

laine d’inox (comme pour les fonds de casseroles) préalablement trempée dans de l’eau, renouveler l’opération jusqu’à 

ce que la plaque soit impeccable, puis essuyer la toujours très soigneusement. 

Lorsque vous ne vous servez plus de votre grilloir par contact, rangez-le dans un endroit sec ou recouvrez-le afin 

d’empêcher les poussières et l'humidité de se déposer sur les brûleurs. IL NE DOIT EN AUCUN CAS ETRE 
STOCKE AUX INTEMPERIES SOUS PEINE d’OXYDATION.  
Vérifier régulièrement le bon état du tuyau flexible métallique à embouts mécanique NF D 36125 (durée illimité) ou un 

tuyau flexible caoutchouc armé à embout mécanique NF D 36112 (durée de 10 ans). Vérifier la date en d’utilisation 

d’un tuyau flexible en caoutchouc armé qui a une durée de vie de 10 ans). 

Ne pas tordre le tuyau flexibles gaz et le tenir éloigner de toutes parties pouvant être chaudes. Il nécessite un minimum 

de précautions et d’entretien pour remplir convenablement son rôle. 

Chaque appareil est contrôlé à tous les stades de fabrication. 

Dans le cas où des anomalies seraient relevées, il est nécessaire de bien s’assurer que les prescriptions de la notice ont 

été scrupuleusement respectées. En particulier, que le détendeur à sécurité utilisé est bien celui prévu en fonction de 

votre bouteille à gaz. 

Un non respect des règles d’utilisation peut entraîner une détérioration de votre appareil. 

 
 

XI – CARACTERISTIQUES 
 

INJECTEURS  ET DEBITS 

Appareils 

Puissance 

nominale 

(En W) 

Débit 

réduit Max. 

(En W) 

Butane   28 mbar  (G30) 

Propane 37 mbar  (G31) 
1312  

Rep. injecteur 
Débit en 

g/h 

Débit 

Max. g/h 

Plancha 

3 Brûleurs 

(5,25 kW) 

1er     brûleur 1750 1300 70 127 

382 
5110 

 
2eme brûleur 1750 1300 70 127 

3eme brûleur 1750 1300 70 127 



XII - ADAPTATION AU CHANGEMENT DE GAZ 
 

Tous les GRILLOIRS PAR CONTACTS sont réglés en usine au gaz butane 28 mbar (G 30) et au gaz propane 

37 mbar (G 31). Veillez à utiliser un détendeur à sécurité (à réarmement) conformément aux exigences du 

pays de destination de l’appareil, ainsi qu’un tuyau flexible métallique à embouts mécanique NF D 36125 

(durée illimité) ou un tuyau flexible caoutchouc armé à embout mécanique NF D 36112 (durée de 10 ans) 

comme indiqué au paragraphe "Raccordement". 

Les GRILLOIRS PAR CONTACTS, du fait de leur catégorie I3+, peuvent fonctionner indifféremment au 

butane 28 mbar ou au propane 37 mbar sans réglage. Il est cependant nécessaire de vérifier que le détendeur à 

sécurité est bien un détendeur approprié à la nature du gaz. 

Bouteille non fournie. 

 

Annexe 1 : Appareil monté sur son chariot  
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Annexe 3 : Dimensions d'encastrement (en mm) 
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Avant l’utilisation de l’appareil consulter la notice. 

NOTICE D’EMPLOI ET D’ENTRETIEN 
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	2. Modifier le réglage de base au moyen de la touche @ ou A.
	3. Confirmer au moyen de la touche 0.

	4. A la fin, appuyer sur la touche 0 pendant 4 secondes env.
	Arrêt automatique
	Autonettoyage
	Recommandations importantes
	: Risque de brûlure !
	Risque de brûlure !

	: Risque d'incendie !

	Avant l'autonettoyage
	: Risque d'incendie !
	Nettoyage des accessoires avec l'autonettoyage
	: Risque de préjudice sérieux pour la santé ! !


	Réglage
	1. Régler le sélecteur des fonctions sur Autonettoyage q.



	2. Régler la puissance de nettoyage au moyen du thermostat.
	L'autonettoyage est terminé
	Modifier la puissance de nettoyage
	Annuler l'autonettoyage
	Différer l'heure de la fin
	Après l'autonettoyage
	Entretien et nettoyage
	Remarques

	■ Les légères variations de couleur apparaissant sur la façade du four sont dues aux différents matériaux tels que le verre, le plastique et le métal.
	■ Des ombres sur la vitre de la porte, qui ressemblent à des stries, sont des reflets de lumière de la lampe du four.
	Nettoyants
	Retirer le chariot sortant
	Enlever le recouvrement de la porte
	1. Ouvrir le chariot sortant.



	2. Dévisser le recouvrement sur le chariot sortant. A cet effet, dévisser les vis à gauche et à droite (fig. A). Tenir la vitre extérieure avec une main.La vitre bascule facilement vers l'avant.
	3. Enlever le recouvrement (fig. B).
	Veillez à ne pas fermer le chariot sortant tant que le recouvrement est enlevé. La vitre extérieure peut être endommagée.

	4. Reposer le recouvrement et le fixer.
	5. Fermer le chariot sortant.
	Dépose et pose des vitres de la porte
	Dépose
	1. Retirer le chariot sortant.
	2. Dévisser le recouvrement en haut du chariot sortant. A cet effet, dévisser les vis à gauche et à droite (fig. A).



	3. Retirer le rail métallique du côté droit (fig. B).
	4. Dévisser la vis sur le côté droit (fig. C).

	5. Tenir les vitres à gauche et à droite, les incliner légèrement vers l'avant et les retirer vers le haut (fig. D). Les poser sur un chiffon, la poignée vers le bas. La vitre intérieure avec les crochets reste sur le chariot sortant.
	6. Dévisser les ressorts de fixation à droite et à gauche (fig. E). Enlever la vitre et ôter les pattes pour le nettoyage.
	7. Retirer la vitre inférieure.
	Pose
	1. Engager la vitre inférieure vers l'arrière en l'inclinant (fig. A).
	2. Engager la vitre supérieure (fig. B).
	3. Monter les ressorts de fixation à droite et à gauche sur la vitre supérieure de telle façon que les ressorts se trouvent au- dessus du trou de vissage. Revisser les deux ressorts (fig. C).


	4. Réintroduire les vitres dans la fixation au chariot sortant. Pour cela, poser la vitre en bas et l'appuyer en haut.
	5. Revisser la vis droite, jusqu'à ce qu'elle soit à fleur (fig. D). Ne pas la serrer.
	6. Réintroduire le rail métallique, le crochet vers l'intérieur (fig. E).

	7. Poser le recouvrement et le visser. Si le recouvrement ne peut pas être vissé, vérifier si les vitres reposent correctement dans la fixation.
	8. Afin que la vitre de la porte soit de nouveau à une distance égale à gauche et à droite, ajuster au moyen de la vis et visser légèrement à droite ou à gauche (fig. F).
	9. Fermer le chariot sortant.
	Pannes et dépannage
	Tableau de dérangements
	Messages d'erreur
	: Risque de choc électrique !


	Changer la lampe du four au plafond
	: Risque de choc électrique !
	1. Etaler un torchon à vaisselle dans le four froid, afin d'éviter des dégâts.




	2. Enlever le cache en verre. Pour ce faire, pousser les languettes métalliques vers l'arrière avec le pouce (fig. A).
	3. Dévisser l'ampoule et la remplacer par un modèle identique (fig. B).

	4. Remettre en place le cache en verre. Ce faisant, l'insérer d'un côté et l'appuyer fermement de l'autre côté. Le verre s'encliquete.
	5. Enlever le torchon et armer le fusible.
	Cache en verre
	Service après-vente
	Numéro E et numéro FD
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements


	Energie et environnement
	Mode de cuisson Chaleur tournante eco
	Remarques


	■ Placez les mets dans le compartiment de cuisson froid et vide. Ce n'est qu'ainsi que l'optimisation énergétique est efficace.
	Tableau
	Economiser de l'énergie
	Elimination écologique
	Testés pour vous dans notre laboratoire
	Remarques


	■ Les durées indiquées dans les tableaux sont indicatives. Elles dépendent de la qualité et de la nature de l'aliment.
	Gâteaux et pâtisseries
	Cuire sur un niveau
	Cuisson sur plusieurs niveaux
	Moules
	Tableaux

	Conseils pour la pâtisserie
	Viande, volaille, poisson, gratin et toast
	Récipient
	Rôtissage
	Grillades
	Viande

	Conseils pour les rôtis et grillades
	Cuisson simultanée de plusieurs plats
	Plats cuisinés
	Mets spéciaux
	1. Porter 1 litre de lait (3,5 % de m.g) à ébullition et laisser refroidir à 40 °C.



	2. Délayer 150 g de yaourt (à la température du réfrigérateur) dans le lait.
	3. En remplir des tasses ou des petits pots Twist-Off, couvrir de film alimentaire
	4. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.
	5. Placer ensuite les tasses ou bien les pots sur le fond du compartiment de cuisson et préparer comme indiqué.
	1. Préparer la pâte à la levure du boulanger comme d'habitude, la placer dans un récipient en céramique résistant à la chaleur et couvrir.

	2. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.
	3. Eteindre le four et placer la pâte dans le compartiment de cuisson pour la laisser lever.
	Décongélation
	Remarque

	Déshydratation
	Mise en conserve
	Attention !
	Préparation
	1. Remplir les bocaux, mais pas trop.



	2. Essuyer les bords des bocaux, ils doivent être propres.
	3. Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur chaque bocal.
	4. Fermer les bocaux avec des agrafes.
	Réglage
	1. Enfournez la lèchefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de sorte qu'ils ne se touchent pas.


	2. Verser ½ l d'eau chaude (env. 80 °C) dans la lèchefrite.
	3. Fermer la porte du four.
	4. Régler Chaleur de sole $.
	5. Régler la température sur 170 à 180 °C.
	Mise en conserve
	Sortir les bocaux
	Attention !
	L'acrylamide dans certains aliments
	Plats tests
	Cuisson de pain et de pâtisseries
	Remarque

	Grillades
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