Guide d’utilisation

C'est bon de pouvoir compter sur

Brandt

Cuisinieres
références KM*6346/%*




Cher Monsieur, Chére Madame

Vous venez d’acquérir une de nos cuisiniére Brandt et nous vous remercions de nous avoir choisis.
Toutes nos cuisinieres sont congues pour vivre avec vous de nombreuses années et vous donner entiére satisfaction.
L’agrément d’utilisation, [’esthétique et la fiabilité de nos produits sont nos priorités.
Aujourd’hui, plus que jamais, quels que soient vos exigences et vos goiits, avec Brandt vous avez trouvé I’équipement
électroménager qui vous simplifie et embellit la vie de tous les jours, pour de longues années.
L’intérét que vous nous témoignez est notre plus grande motivation. Pour vous Brandt doit persister a étre synonyme de
qualité, d’économie et de performance. Pour cette raison nous voulons rester proches de vous et privilégier le dialogue.
Nous tenir a votre écoute, vous informer, et vous conseiller : ¢’est la raison d’étre de notre service consommateurs.
Nous vous remercions de votre confiance.
Notre récompense sera votre satisfaction qui justifiera pleinement notre signature :
“C’est bon de pouvoir compter sur Brandt”

La Marque Brandt
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Pour allumer un bruleur, tournez la manette correspondante vers la position Grande Flamme. Actionnez le bouton d'allumage
¢électronique. Maintenez appuyé jusqu’a I'allumage du braleur.

Caractéristiques gaz

Appareil destiné 2 étre utilisé en : Butane Propane [Gaz naturel | Gaz naturel|Air propané .
FR. cat I 1c2E+3+ G 30 G3 G20 G 25 Air butané REPERAGE DES INJECTEURS
29 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar G 130
8 mbar GAz BUTANE /
BRULEUR RAPIDE PROPANE
Repere marqué sur l'injecteur 74 74 DR A | 121 210
Débit nominal/PCS (kW) 2.3 2.3 2.4 2.4 2.3 )
Débit reduit/PCS (kW) 0,990 0,990 0,900 Ariere O
Débit horaire (g/h) 167 164
Débit horaire a 15°C sous 1013 mbar {I/h) 229 266 322
N BRULEUR AUXILIAIRE
Repere marqué sur l'injecteur 50 50 71 7 122 Avant
P |Ocbit nominal/PCS (kW) 1 1 1 1 0.85 v
Débit réduit/PCS (kW) 0.430 0,450 0,400
(@] Deébit horaire (g/h) 73 71 G
Débit horaire & 15°C sous 1013 mbar (i/h) 95 11 119 AZ NATUREL
BRULEUR ULTRA-RAPIDE .
Repére marqueé sur 'injecteur 93 93 143 143 335 Arrere O @
Débit nominal/PCS (kW) 3.45 3,45 3.5 35 3.3
Débit reduit/PCS (kW) 0,990 0,990 0,900
Débit horaire (g/h) 251 246
Débit horaire a 15°C sous 1013 mbar (i/h) 333 388 462
A \
Debit calorifique/PCS (kW) 6.75 6.75 6.9 5,9 6.45 e @
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Comiment utiliser votre four ?

L'heure (affichage de Oh00 & 23h59)

c'd

-+

PROGRAMMATIO DUREE DE CUISSON

Duree de cuisson Heure de fin de cuisson

A la premiére mise sous tension, I'afficheur clignote & 12h00, le réglage de I'heure est possible par 'appui
sur les touches "DUREE DE CUISSON" + ou ~.

Appuyez 3 fois sur la touche "PROGRAMMATION".

L'affichage de I'heure clignote pour vous indiguer que le réglage est alors
possible.

Pour le réglage, appuyez sur la touche "DUREE DE CUISSON" + ou = .

- : +
PROGRAMMATION: DUREE SON

Apres avoir reglé I'heure de votre choix, appuyer sur la touche "PRO-
GRAMMATION". Seul le "H" continue de clignoter.

PROGI ON DUREE - DE ' CUISSON

ota : Pendant la mise a I'heure, le four ne peut pas chauffer.




Corminent utiliser votre four ?

Le programmateur ne doit afficher que I'heure ; celle-ci ne doit pas clignoter.

Choisissez le mode de cuisson
Tournez le sélecteur de fonctions sur la position de votre choix.

@ Exemple : position [_] " TRADITIONNEL".

Choisissez la température de cuisson
Tournez le thermostat (sélecteur de température) sur la température recommandée par
votre recette.

@ Exemple : repeére de température 200°C..

Apreés ces actions, le four chauffe, le voyant de thermostat s'allume.
Nota : TOUTES LES CUISSONS SE FONT PORTE FERMEE

Aprés un cycle de cuisson, la turbine de refroidissement continue de fonctionner pendant un certain temps, afin de
garantir une bonne fiabilité du four.

Choisissez le mode de cuisson.
Tournez le sélecteur de fonctions sur la position de votre choix
® Dans cet exemple : position l:l "TRADITIONNEL",

Choisissez la température de cuisson.

Tournez le thermostat (sélecteur de température) sur la température recommandée par
votre recette.
@ Dans cet exemple : 200°C.

Choisissez le temps de cuisson.

Appuyer une fois sur la touche "PROGRAMMATION".
La durée de cuisson clignote & OHOO pour indiguer que le réglage est alors possible.
Au premier appui sur "DUREE DE CUISSON" +, le clignotement s'arréte.

Appuyer sur les touches "DUREE DE CUISSON" + ou = pour régler le ternps souhaité.

® Exemple : 25 mn de cuisson
Le décomptage de la durée se fait immediatement apres le relachement des touches
"DUREE DE CUISSON" + ou ="

L'heure de fin de cuisson s'affiche automatiqguement.
® Dans cet exemple : fin de cuisson & 12h45.

Aprés ces actions, le voyant de thermostat s'allume.

Nota : |l est possible de modifier 2 tout moment la durée de cuisson en effec-
tuant I'opération décrite ci-dessus.




Cornrment utiliser votre four ?

En fin de cuisson, une série de bips sonores est émise durant 3 minutes, avec répé-
tition toutes les 10 minutes.

tha/: : le mot "Fin" peut apparaitre 2 la place de I'heure de fin de cuisson (selon
le type d'appareil).

L'arrét définitif des bips sonores se fait en appuyant sur la touche "PROGRAMMA-
TION". Dans cette position, votre four se remet a chauffer.

Pour arréter la chauffe :
Remettre les sélecteurs de température (thermostat) et de fonctions sur arrét.

Ajustez la température et régler le mode de cuisson .

® Exemple : position [_] " TRADITIONNEL".
repere de température 200°C.

Appuyez une fois sur la touche "PROGRAMMATION™.
La durée de cuisson clignote a OHOO.
Au premier appui sur "DUREE DE CUISSON" +, le clignotement s'arréte.

Appuyer sur les touches "DUREE DE CUISSON" + ou = pour régler le temps souhaité.

® Exemple : 25 mn de cuisson
Le decomptage de la durée se fait immeédiatement apres le relachement des touches
"DUREE DE CUISSON" + ou = -

Appuyez une deuxiéme fois sur la touche "PROGRAMMATION".
L'heure de fin clignote pour vous indiquer que son réglage est alors possible.

Ajustez I'heure de fin souhaitée en appuyant sur les touches "DUREE DE
CUISSON" + ou = .

Au premier appui sur les touches "DUREE DE CUISSON", le clignotement s'arréte.
@ Exemple ci-contre : fin de cuisson souhaitée 3 13h00.

Apres ces actions, le départ de la chauffe est différé pour que la cuisson soit finie a
13h00.

i0 0O

=
PROGRAMMATION DUREE - DE CUISSON.




Cornrment utiliser votire four ?

R

1300

oo 1300

En fin de cuisson, une série de bips sonores est émise durant 3 minutes, avec repe-
tition toutes les 10 minutes.

Nota : le mot "Fin" peut apparaitre & la place de I'heure de fin de cuisson (selon
le type d’appareil)..

L'arrét définitif des bips sonores se fait en appuyant sur la touche "PROGRAMMA-
TION". Dans cette position, votre four se remet & chauffer.

e
TION DUREE . DE .. CLISSON

Pour arréter la chauffe :
Remettre les sélecteurs de température (thermostat) et de fonctions sur arrét.

- - o

eure et celle-ci ne doit pas clignoter.

ne doit afficher que I'h

Le programmateur

Pour bénéficier de la quantité de chaleur déja emmagasinée dans le four, et économi-
ser de I'énergie électrique, débutez une pyrolyse apres une cuisson.- ;O : O O
e

PROGRAMMATION: DUREE: . DE - CUISSON:

Pour realiser une pyrolyse, il suffit de positionner votre sélecteur de fonctions sur la position [£]
“Pyrolyse”. La durée d'indisponibilité du four est de 2h30 (cette durée n'est pas modifiable).

® Au cours du cycle de pyrolyse, le voyant de pyrolyse s'allume pour vous indiquer que la porte est
verrouillée. Le verrouillage de la porte n'est effectif qu’a une température d’environ 280°C, soit
environ 20 minutes apres le départ du cycle.

@ Au cours du cycle de pyrolyse, le voyant de thermostat du four s'allume par intermittence.

@ En fin de cycle de pyrolyse, le voyant de pyrolyse s'éteint et votre four est a nouveau disponible B &
lorsque le refroidissement atteint environ 275°C.

Ramenez le sélecteur de fonctions sur ARRET.

REMARQUE : Le cycle de pyrolyse sera encore plus économique s'il est programmé aux "heures creuses" éven-
tuellement prévues au contrat EDF.

Suivez les instructions décrites dans le paragraphe «1- FAIRE UNE PYROLYSE
IMMEDIATE>, puis appuyez sur la touche «PROGRAMMATION»> et réglez la durée
{touche + ou - «<DUREE DE CUISSON») a 2h30.

Appuyez une deuxiéme fois sur la touche «PROGRAMMATION> et réglez I'heure de ’O ’ O Q
fin souhaitée (touche + ou = «DUREE DE CUISSON»). Exemple 22h00. PROGRAMMATION OUREE_DF. CUISSON
® Dans cet exemple, 22h00 est ['heure de fin de pyrolyse choisie.




Modes de cuisson du four

Votre four est équipé d’un préchauffage automatique. Cette fonction vous permet d'introduire les mets 2
cuire au début de la chauffe, sans attendre que le four ait atteint la température de réglage.
Ce préchauffage automatique n'existe pas dans les fonctions gril et gril pulsé.

TRADITIONNEL PULSE

| DECONGELATION

- La cuisson s'effectue par les élements supérieur et inférieur (non visible) auxquels vient s'ajouter I'hélice
de brassage d'air pour assurer |'uniformité de la cuisson.

- Montée rapide en température : les préparations peuvent étre introduites directement dans le four froid.

- Les températures préconiseées sont plus basses que dans les modes de cuisson n'utilisant pas I'hélice de
brassage.

- Moins de graisses braiées.Moins de projections, moins de risque de fumeées.

- Limite les pertes de poids des aliments. Les légumes fragiles (tomates farcies) ne seront pas écrases,
eéclatés, le gratin dauphinois sera moelleux et coloré.

GRIL PULSE

- La cuisson s'effectue par I'élément supérieur, auquel vient s’ajouter I'hélice de brassage d'air, pour assurer
la bonne répartition de la couleur.

- Possibilite d'y rotir une grosse piece de viande (poulet, canard...) posée sur la grille ; la retourner une fois en
cours de cuisson. Insérer le plat lechefrite multi-usages au 1% gradin pour y recueillir le jus de cuisson.

SOLE PULSEE ———

= La cuisson s'effectue par le dessous, I'hélice brassant I'air pour assurer I'uniformité de la couleur, de la
cuisson, et du dorage du mets.

- Sélection de cuisson recommandée pour pizzas, quiches, tartes aux fruits juteux, brioches, cakes... Les
pates détrempées seront parfaitement cuites dessous. Les pates levées (brioches...), les pates poussées
(cakes...), les soufflés ne seront pas bloqués par la formation d'une crotte.

- Selecteur adapté pour les cuissons sur 2 niveaux de plats identiques ou différents cuisant a la méme
température ; les saveurs de chacun se trouvant respectées.

« Vous pouvez décongeler dans votre four avec apport limité de chaleur, I'hélice brassant I'air accélere les
échanges de température.

- Ce mode convient particulierement aux aliments fragiles destinés a étre consommes crus (fraises, fram-
boises...).

« Vous pouvez augmenter la température pour décongeler des aliments destings a étre cuits immeédiatement
aprés décongélation (viandes...). Procéder avec précaution pour éviter un début de cuisson en surface.

Les viandes seront placées sur une grille, 2° gradin, pour ne pas étre en contact avec le jus de décongélation,
le plat lechefrite muiti-usages au 1* gradin.

TRADITIONNEL

- La cuisson s'effectue par le dessous et le dessus sans apport d’air pulsé.

- Vous y cuirez parfaitement au bain-marie dans le plat lechefrite, les oeufs au lait, les flans, cremes caramel,
cremes bralées qui seront passées quelques instants sous le gril, aprés les avoir été saupoudrées de casson-
nade.

- Aprés un préchauffage, vous y cuirez les rotis de viandes rouges, les plats de légumes tels que gratins dau-
phinois, tomates farcies, poissons, volailles et tartes.

GRIL

- Sélection adaptée pour griller :

- Effectuez un préchauffage de 5 min. avec la grille dans le four puis posez les grillades sur celle-ci au gradin
adéquat (selon épaisseur).

+ Positionnez le plat lechefrite au 1* gradin. R
Vous pouvez y verser un verre d'eau ; cette astuce présente I'avantage de réduire les fumées et les odeurs, ———
particulierement lors des cuissons de grillades, de saucisses... —0

- ldéal pour les toasts, le pain. E—

S



Modes de cuisson du four

« Les cuissons sur 2 niveaux se font sélecteur sur position SOLE PULSEE.

« ENFOURNER LES PLATS APRES AVOIR LAISSE PRECHAUFFER LE FOUR A LA TEMPERATURE DE CUISSON.

< |l est possible de cuire des mets identiques ou différents cuisant a la méme température. Si les plats a cuire ne demandent pas la
méme position de thermostat , réglez le thermostat sur la moyenne des positions conseillées dans le Guide de Cuisson.

Exemple :

Tarte seule : thermostat 205° C roti de beeuf ! thermostat 230° C  donc en simultané . entre 210°

« Attention si la cuisson est programmee, le temps doit étre le méme pour les 2 mets.

Cet220°C

. EXEMPLES DE CUISSONS SUR 2 NIVEAUX

RECETTES £ DE TEMPERATURE | Temps - GRADINS
QUICHES I 205>°C 30 a 35 min Tet3d Tt
TARTES AUX POMMES l . 205°C 40 min Tet3d :
GRATIN DAUPHINOIS .k .....iiiiiciieeenennsevecesveressfoeeeenne e 45 min 3
+ . 200°C ey
ROTI DE PORC ....}ousivecsisncssiivincsncsivcncsnsbovecncagm 70 min 1
Perits GATEAUX 165° C - 8a10min ———
..J. . i i
ACCESSOIRES : votre appareil est équipé d'un plat lechefrite muiti-usages et de deux grilles plates.
Guide de cuisson
TOUTES LES CUISSONS S'EFFECTUENT PORTE FERMEE.
SELECTEUR DE POSITION
RECETTES GRADIN ACCESSOIRES TEMPS OBSERVATIONS
CUISSON THERMOSTAT
ENTREES .
LEGUMES :
Pizza % = SOLE PULSEE 220°C - 230°C PLAT LECHEFRITE 18-20 MmN SELON GARNITURE
SOUFFLE FROMAGE =] SOLE PULSEE 180°C 1= MOULE SUR GRILLE 35-40 MIN SELON QUANTITE
QUICHE LORRAINE SOLE PULSEE 205°C 1 MOULE SUR GRILLE 30-35 MIN
GRATIN DAUPHINCIS e | RADITIONNEL PULSE 200°C - 180°C 1e PLAT SUR GRILLE 45-50 MIN SELON QUANTITE - REDUIRE APRES 30 MIN
TOMATES FARCIES 4| TRADITIONNEL PULSE 200°C 1« PLAT SUR GRILLE 40-45 miN
TOMATES PROVENCALES TRADITIONNEL PULSE 230°C 2¢ PLAT SUR GRILLE 20 MIN
POISSONS a
DoraADE =) TRADITIONNEL PULSE 180°C 1« PLAT SUR GRILLE 25-30 MIN SELON GROSSEUR
MAQUEREAUX % E] GRIL 275°C 3c0u 4 POSES SUR GRILLE 6-7 MIN PAR FACE | LECHEFRITE 17 GRADIN-PRECHAUFFEZ 5 MIN
VIANDES G
COTES D'AGNEAU % GRIL 275°C 4 VIANDE SUR GRILLE 5-6 MIN PAR FACE | LECHEFRITE 1 GRADIN
PoutLeT GRIL PULSE 205°C - 210°C 1 VIANDE SUR GRILLE 20-25MIN/S00G | LECHEFRITE DESSOUS SANS PRECHAUFFAGE
Gicot GRIL PULSE 190°C 1e VIANDE SUR GRILLE 15-20 MIN/500G | LECHEFRITE DESSOUS
ROTI DE BOEUF #* [z] TRADITIONNEL 230°C 1 PLAT SUR GRILLE 15 MiN/5006 PRECHAUFFAGE 275°C
ROTI o€ PORC/VEAU TRADITIONNEL PULSE 200°C 1 PLAT SUR GRILLE 35-40 MIN/500G
Poutet 4| TRADITIONNEL PULSE 200°C 1 PLAT SUR GRILLE 25 MIN/500G
PINTADE/LAPIN TRADITIONNEL PULSE 200°C 1 PLAT SUR GRILLE 20-25 miN/5006
PATISSERIES
BRIOCHE #* SOLE PULSEE 165°C T MOULE SUR GRILLE 35-40 MIN
Cake SOLE PULSEE 165°C 1 MOULE SUR GRILLE 50-60 MIN
QUATRE-QUARTS ===)  SOLE PULSEE 165°C 1 MOULE SUR GRILLE 45-50 MIN
TARTE FRUITS JUTEUX = SOLE PULSEE 205°C 1 MOULE SUR GRILLE 35-40 MIN MOULE DIAMETRE 28 CM
CHoux * SOLE PULSEE 200°C 2° PLAT LECHEFRITE 30 MiIN
OEUFS AU LAIT SOLE PULSEE 165°C 1 PLAT LECHEFRITE 20 MIN 6 RAMEQUINS AU BAIN-MARIE
TARTE POMMES X | Sote puLsee 205°C 1 MOULE SUR GRILLE 35-40 MIN MOULE DIAMETRE 28 CM
PATE FEUILLETEE % == TRADITIONNEL PULSE 230°C 2° PLAT LECHEFRITE 15-20 MIN
SABLES # D TRADITIONNEL 165°C 2° PLAT LECHEFRITE 15-18 MIN
Volume utile : 52

= |l est préférable d’enfourner a four chaud

EQUIVALENCE : POSITION THERMOST




onseils et astuces

P A?u SSERIES

La pate feutlletée se fait toupurs cmre sur une piaque humxde non gralssée en s‘évaporant I'eau favorise le gonﬂement dela pate.
Choix des moules en patlssene

| Les moules en aluminium ou autres alliages léc ers sont les moins chers mans ont vite tendance ase déformer Les moules en tole noire ab~
sorbent bien la chaleur qui se transmet directement a a pate assurant une bonne qualité de cuisson. Les moules recouverts de matiére anti-
,adhésnve permettent un démoulage et un nettoyage faciles, une cuisson reguliere et une belle couleur de gateaux Le verre 2 feu est mauvais
conducteur de la chaleur mais i permet de suivre les différents stades de la cuisson. La céramrque et la porcelaine ne sont pas non plus de
bons conducteurs de chaleur mais ils comlennent parfaatement aux cwssons lentes.

Astuces' e démoulage Les mouies douvent étre beurrés avant de recevoir ia pate ; les mettre ensuite au réfrxgérateur Ie beurre dur-
cit et ne se mélangera pasala pate. Le papier sulfurisé beurré sert 2 recouvrir les parois et le fond des moules lisses ; le démoulage ne
posera pas de probleme. Démouler toujours le gateau 2 chaud et le poser sur une grille. a patnssene pour qu'it refroidisse.

Conseils : Une température trop élevée forme une crolte qui empéche le gateau de monter et l'intérieur cuit mal. Ne pas ouvrir la porte
du four lors des cuissons fragiles : choux, soufflés...Si vous devez ajouter de la levure chimique 2 une pate, faites le toujours en fin
d’ opératran, sinont elle perd ses propnétés Ne !a mettez pas non pius avec le sel car t'dég ide ies quahtés de ceile-c;.

St en cours de cuisson, le four fu ~ . . ~ ’

- Verifier que vous étes sur la posrtion consetllée dans vatre hvret d uti satlon a ia bonne h eur de grad:n, ala banne température

- Vénf‘er que votre fou ' n est pa pamcuherement sale et ne nécess:te pas un nettayage, '




Conseils et astuces
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Conseils et astuces
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Service aprés-vente

Les éventuelles interventions sur votre appareil doivent étre effectuées par un professionnel qualifi¢ dépositaire de la marque.
Lors de votre appel, mentionnez la référence complete de votre appareil (modele, type, numéro de série).
Ces renseignements figurent sur la plaque signalétique.

PIECES D'ORIGINE : lors d'une intervention d'entretien, demandez |'utilisation exclusive de n @
PIECES DETACHEES CERTIFIEES D'ORIGINE. T

Relations consomrnateurs

BRANDT c’est aussi le minitel...
3615*

... pour en savoir plus sur tous les produits de la marque :
Brandt

informations, conseils, les points de vente, les spécialistes aprés-vente.
... pour communiquer :

d'impression du document

nous sommes a I'écoute de toutes vos remarques, suggestions, propositions auxquelles nous vous répondrons
personneliement.

‘1,29 F TTC la minute
tarif en vigueur 3 la date

Vous pouvez aussi nous écrire : SteRVICE CONSOMMATEURS BRANDT - BP 9526 - 95069 CERGY PONTOISE CEDEX

ou nous téléphoner au :

06 16 01

!
|
|
Service Consommateurs BRANDT l
= tarif en vigueur a la date d'impression du document. ,

|

Ces cuisiniére ont été congues pour étre utilisées par des particuliers dans un lieu d'habitation.
Veuillez consulter ce guide avant d'installer et d'utiliser votre cuisiniere.
Dans le souci d'une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit d'apporter toutes modifications de leurs
caractéristiques liées a I'évolution technique.
ﬁ Les cuissons doivent étre réalisées sous votre surveillance
Ces cuisinigres sont destinées exclusivement a la cuisson des boissons et denrées alimentaires.
A lire Ces produits ne contiennent aucun composant  base d'amiante.

xS Lo

Modus Media International - tel 02 38 49 42 00

9961-3754- 09/00



