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Vous venez d'acqueérir une de nos cuisinieres Brandt et nous vous remercions de nous avoir choisis.
Toutes nos cuisiniéres sont congues pour vivre avec vous de nombreuses années et vous donner entiére satisfac-
tion. L'agrément d utilisation, I'esthétique et la fiabilité de nos produits sont nos priorites.
Aujourd’hui, plus que jamais, quels que soient vos exigences et vos gouts, avec Brandt vous avez trouve l'équipe-
ment eélectromenager 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 synony-
me de qualité, d’economie et de performance. Pour cette raison nous voulons rester proches de vous et privilegier
le dialogue.
Nous tenir & votre écoute, vous informer, et vous conseiller : c'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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® Ces cuisiniéres ont été concues pour étre utilisées par des particuliers dans un lieu d'habitation.
(e} Veuillez consulter cette notice et le guide d'utilisation joint avant d’installer et d'utiliser votre cuisiniére.
»} Dans le souci d'une amelioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit d'apporter toutes modifications de leurs
g caractéristiques lices a I'évolution technique.
ﬁ Ces cuisinieres sont destinées exclusivement a la cuisson des boissons et denrées alimentaires.
A lire Les cuissons doivent étre réalisées sous votre surveillance

Ces produits ne contiennent aucun composant a base d'amiante.



Pour l'utilisateur
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ALLUMAGE DES BRULEURS GAZ

Chaque braleur est contralé par un robinet a verrouillage de
securite dont I'ouverture s'effectue en poussant puis tour-

nant la manette dans le sens ¥ . Le réglage vers un debit
plus réduit s'effectue entre le symbole Grande Flamme et le
symbole Petite Flamme, le point @ correspondant a la ferme-
ture du robinet.

- Allumage électronique

Tournez la manette du bruleur vers la position Grande
Flamme. Actionnez le bouton d’allumage électronique
(appuyez et relachez).

En cas de panne de courant, il est toujours possible d'allu-
mer la flamme en approchant une allumette du brdleur, tout
en maintenant la manette du robinet correspondant ouverte
en débit maximum.
Pour obtenir un allumage correct de vos brdleurs, nous vous
conseillons :
® de veiller régulierement au parfait état de propreté des bou-
gles et au bon positionnement des éléments qui composent
les braleurs ;

Lorsque votre préparation arrive a ébullition, il est inutile de
la faisser bouillir a gros bouillons ; les aliments ne cuisent pas
plus vite. lls cuiront mieux sur un feux doux qui maintient une
legére ébullition.

Reglez la couronne de flammes de facon que celles-ci ne
débordent pas du récipient. Vos récipients doivent étre suffi-
samment larges pour que la flamme s'étale sur le fond sans
deborder sur les parois, sinon vous risquez de détériorer la
poignée du récipient poseé dessus.

Ne pas laisser fonctionner un brleur gaz avec un récipient vide.

N'employez pas de récipients avec un fond bombé, concave ou
convexe, ou d'un diametre inférieur a 12 cm en débit reduit.

MIJOTAGE

|| Manette du braleur avant droit
IManette du braleur avant gauche

{ Manette du braleur arriere gauche

DO Ot
@ @ @ / ot | Manette du brifeur arriere droit
A

[ {

& de vous assurer, avant allumage, de la bonne mise en place
des tétes de bruleurs et des chapeaux ;

® de poser vos récipients sur la grille avant d'allumer avec le
bouton poussoir .

It est recommandé de ne pas utiliser I'allumage électronigue si
les braleurs ne sont pas tous en place.

UTILISATION DES BRULEURS GAZ

La table de travail de votre cuisiniere, appelée aussi plaque
d'atre, est équipée de quatre bruleurs de tailles et de débits
qui peuvent étre différents. Pour tirer le meilleur parti de leurs
differentes puissances :

B Utilisez les braleurs les plus puissants (grands diametres) pour
porter a ebullition, pour saisir les viandes, et généralement, tous
les aliments qui doivent se colorer ou cuire rapidement.

B Utilisez les braleurs les moins puissants {petits diametres)
pour les mijotages et les sauces.

Nota :
Les flammes du braleur sont plus petites au niveau des doigts

de grille pour protéger I'email de la grille.

Nous recommandons I'emploi des récipients suivants :

PETIT BRULEUR
{SEMI-RAPIDE)

BRULEUR MOYEN
(RAPIDE)

GRAND BRULEUR
(GRAND-RAPIDE)

Récipients de
18 cm de
diametre et plus

Récipients de
24 cm de
diametre et plus

Recipients de
28 cm de
diameétre et plus

® En cas de mijotage en débit reduit, ces dimensions peu-
vent etre ramences respectivement 8 12, 14, et 16 cm.

Certains appareils sont equipés d'une grile support amo-
vible pour petite casserole. Celle-ci peut étre utilisee sur tous
les foyers gaz de I'appareil.

® Ne pas utifiser de diffuseurs, de grille-pain, de grilloirs a

viandes en acier et des faitouts avec des pieds reposant ou
effleurant le dessus verre.




Pour |'utilisateur

Grilloir

Tournebroche

Bruleur de sole

Une seule manette de thermostat controle le fonctionnement soit du four, soit du grilloir.

Le four de votre cuisiniere est équipé d'un dispositif de
sécurité de flamme permettant de couper automatique-
ment I'arrivée du gaz en cas d’extinction accidentelie de la
flamme. Lors de I'allumage de votre four, ce dispositif neces-
site de suivre les instructions suivantes :

ALLUMAGE DE LA SOLE GAZ
(braleur inférieur du four)

@ Ouvrez le robinet du gaz alimentant votre cuisiniére.

@ tnfoncez et tournez la manette du four vers la gauche jus-
qu’en position maxi.

@ Maintenez la manette du four enfoncee.

@ Actionnez le bouton d'allumage électronique (appuyez et
relachez).

@ Des l'apparition de la flamme, continuez a maintenir la
manette du four enfoncée pendant 5 a 10 secondes, le
temps que la sécurité soit activée. Relachez la manette et
verifiez que le braleur reste allume.

Evitez de fermer violemment la porte de la cuisiniere, vous
risqueriez d'eteindre les flammes lorsque votre four fonc-
tionne en allure réduite.

® Réglez la manette du four sur la position de cuisson desiree,

ALLUMAGE DU GRILLOIR GAZ
(braleur supérieur du four)

® Enfoncez et tournez la manette du four vers la droite jus-
qu’a la position grilloir.
@ Maintenez la manette enfoncée.

@ Actionnez le bouton d'allumage électronique (appuyez et rela-
chez).

@ Des 'apparition de la flamme, continuez a maintenir la
manette du four enfoncée pendant 5 a 10 secondes, le
temps que la sécurité soit activée. Relachez la manette et
verifiez que le brileur reste allume.

REMARQUE

Si au bout de 10 secondes, la flamme n'est pas apparue, ouvrez la
porte du four et attendez au moins une minute avant toute nouvel-
le tentative d'allumage du bruleur.

Une utilisation intensive et prolongée de 'appareil peut nécessiter
une aeration supplémentaire, par exemple en ouvrant une fenétre,
ou une aération plus efficace, par exemple en augmentant la puis-
sance de la ventilation mécanigue si elle existe.

PREMIERE UTILISATION :

Avant d'utiliser votre four pour la premiere fois, laissez-le
chauffer & vide, porte fermeée, pendant 15 minutes environ
sur la position maxi. La laine minérale qui entoure la cavite-
du four peut degager, au début, une odeur particuliere due a
sa composition. De méme, vous constaterez peut-etre un
dégagement de fumee a la premiére chauffe du four.

RECOMMANDATIONS :

@ Assurez-vous que votre porte de four est bien fermée ; ceci afin
que le joint d'étanchéité remplisse correctement sa fonction.

@ Ne garnissez pas votre four de feuilles en aluminium. Sinon, il en
résulterait une accumulation de chaleur qui influencerait désavan-
tageusement le résultat de la cuisson et du rotissage et endom-
magerait 'émail.

@ En fonctionnement, ne laissez pas la porte du four ouverte plus
de 3 minutes afin d'éviter une température trop élevée des
manettes .

® La porte est chaude pendant le fonctionnement. Eloignez les
jeunes enfants.




Pour l'utilisateur

GRILLE PLATE (quantite 1)
La grille plate peut étre utilisée pour supporter

B tous les plats et moules contenant des aliments a cuire ou a gratiner,
& les grillades.

PLAT LECHEFRITE MULTI-USAGES (quantite 1)

Il sert de plat a gateaux et dispose d'un rebord incling.

Il s'utilise pour la cuisson de patisseries telles que choux a la
creme, meringues, madeleines, pates feuilletées. .Inséré dans les
gradins sous la grille, il recueille les jus et les graisses des grillades.
I peut aussi étre utilisé & demi rempli d’eau pour des cuissons au
bain-marie.

Evitez de mettre dans la lechefrite des rotis ou des viandes car
vous aurez automatiquement d'importantes projections sur
les parois du four.

Ne jamais poser ce plat directement sur la sole, sauf en position GRIL.

TOURNEBROCHE (quantite 1)

La cuisson au tournebroche est trés pratique et permet d'obtenir,
en particulier, des viandes savoureuses et régulierement cuites.
Pour 'utiliser :

® engagez le berceau de la broche au 3e gradin a partir du bas ;
@® enfilez une des fourchettes sur la broche ; embrochez la
piece a rotir ; enfilez la deuxieme fourchette ; centrez et serrez
en vissant les deux fourchettes ;

@ placez la broche sur son berceau ;

® poussez legérement pour engager la pointe de la broche
dans le carré d'entrainement situé au fond du four ;

@® disposez le plat lechefrite multi-usages au gradin inférieur
pour recueillir les jus de cuisson

Berceau

Broche

Fourchette

L'entretien de votre table de cuisson est facilit¢ si vous I'ef-
fectuez avant son refroidissement complet. Cependant, ne
nettoyez jamais votre appareil pendant son fonctionnement.
Mettez a zéro toutes les commandes.

LES DEFAUTS D'ASPECT QUI N'ENTRAINENT PAS UN NON FONCTION-
NEMENT OU UNE INAPTITUDE A L'USAGE N'ENTRENT PAS DANS LE
CADRE DE LA GARANTIE.

PRECAUTIONS DANS LE CAS OU UNE FELURE OU UNE FISSURE DEVIENDRAIT VISIBLE
Ne rangez pas, dans le coffre a casserolerie de votre cuisinie- SUR LE DESSUS VERRE, DEBRANCHEZ IMMEDIATEMENT L'APPAREIL DE

re, vos produits d'ENTRETIEN OU INFLAMMABLES. SON ALIMENTATION ET CONTACTEZ LE SERVICE APRES-VENTE.

COMMENT PROCEDER ? 3 PRODUITS/ACCESSOIRES

A UTILISER

GRILLES ET SUPPORTS BRULEURS |

Les supports bruleurs et les grilles sont en tole emaillee.
® Utilisez une creme a récurer douce. Creme a récurer douce.
BROLEUR GAZ :

L'injecteur gaz se trouve au centre du braleur en forme de pot.
Veillez a ne pas I'obstruer lors du nettoyage, ce qui perturbe-
rait les performances de votre table. ‘

® Utilisez de I'eau additionnée d’un nettoyant ménager liquide. - 'Eponge sanitaire.

® Dans le cas de taches persistantes, utilisez une creme non:
abrasive, puis rincez a I'eau claire. Essuyez soigneusement
les chapeaux de bruleurs avant de réutiliser votre table de
cuisson. £n cas d'obstruction des fentes des braleurs ou
d'encrassement des bougies d'allumage, nettoyez-les a I'ai-
de d'une petite brosse a poils durs.

Petite brosse a poils durs

3% EXEMPLES DE PRODUITS SPECIAUX VERRE VITROCERAMIQUE
Cera-clen
Jex vitroceramique
Cera Fix, WK-TOP (livré avec grattoir)
Impéca, Buhler
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FOUR A EMAIL CATALYTIQUE (AUTODEGRAISSANT)

Comment fonctionne votre four autodégraissant :

Ce four, a nettoyage continu, est constitu¢ de 3 parois
recouvertes d'un émail spécial microporeux qui lui confere
ses qualités autodégraissantes. Dés leur apparition, les
souillures s'étalent et se diffusent largement sur la face de
contact microporeuse. Elles se trouvent oxydeées sur les
deux faces et disparaissent progressivement. L'email
autodeégraissant est surtout adapte aux corps gras, mais pas
du tout aux sucres ; c'est pourquoi la sole, plus sujette aux
débordements de sucre, n'est pas revétue.

Conseils :

B Nous vous recommandons fortement :

@ de ne pas gratter ces parois avec une brosse métallique,
des instruments pointus ou tranchants ;

@ de ne pas essayer de les nettoyer avec des produits a
recurer.

B Le four ne doit pas dégager de fumeée. La cause principa-
le de la fumée est une température de cuisson trop elevée
d'ou éclaboussures. Dans ce cas, réduire la puissance du
four.

PIEDS REGLABLES

Votre appareil possede des pieds reglables a l'avant, qui per-
mettent d'obtenir une assise correcte quel que soit le sol, par
vissage ou dévissage.

REMPLACEMENT DE LA LAMPE DE FOUR

ATTENTION : debranchez l'appareil avant toute
intervention

La lampe est accessible a l'arriere de I'appareil. Elle est du
type sphérique diametre 45 mm, culot £ 14 a vis, puissance
40 W .
Pour retirer la fampe, il est nécessaire de demonter le capot
arriere.

B Lors de la cuisson de grillades, des projections grasses
importantes ont lieu sur les parois dont la température n'est
pas toujours suffisante pour que leur élimination s'effectue
completement pendant la cuisson. Dans ce cas, apres cuis-
son, prolongez le chauffage du four pendant 20 a 30
minutes, a puissance maxi. S'il reste des traces, elles s'atte-
nueront lors des cuissons suivantes et I'on évite ainsi la pro-
duction excessive de fumee.

B Dans ces conditions de nettoyage, la porte est plus chau-
de qu'en usage normal ; éloignez les jeunes enfants.

IMPORTANT : Quel que soit le type de four, n'entreposez
jamais de produits inflammables (chiffons, papiers, pro-
duits d'entretien, notices etc.) dans le coffre a casserole-
rie de votre cuisiniere ; vous risqueriez de provoquer un
incendie dont nous ne saurions, en aucun cas, étre tenus
pour responsables.

LAMPE DE FOUR

ee
°




Pour ["utilisateur

PREPARATIONS TEMPS BRULEUR

SOUPES BoulLLONS RAND: RAPIDE.

PoTaGEs EPAIS RapiDe 1 Pour régler au mieux votre temps de
POISSONS gg}i’g‘:ou’“""’ cuisson, n'hésitez pas a passer le réci-
SAUCES HOLLANDAISE, BEARNAISE SEMI-RAPIDE | pient d'un braleur & 'autre {par

BECHAMEL, AURORE SEMI-RAPIDE | exemple : du braleur grand rapide au
LEGUMES ENDIVES, EPINARDS

brileur semi-rapide : blanquette, 0ss0-
bucco..))

PETITS POIS CUISINES
TOMATES PROVENCALES
POMMES DE TERRE RISSOLEES
PATES

VIANDES Sreack

BLANQUETTE, OSS0-BUCCO
ESCALOPE A LA POELE
TOURNEDOS (GRIL FONTE)

Pour les grillades nécessitant une forte
température, choisissez le brileur
grand rapide.

Pour les sauces délicates et le réchauf-

FRITURE FRITES
BEIGNETS . . 1 fage de plats cuisinés, utilisez le bruleur
DESSERTS Riz Au LaiT 25 mnUTES . | SEMI-RAPIDE semi-rapide.
COMPOTES DE FRUITS , . U SEVISRAPIDE
CREPES 34 mvuTES | IGRAND RAPIDE

'SEMI-RAPIDE
SEMI-RAPIDE

CREME ANGLAISE

10 mwuTES

CONSEILS :

Nous vous conseillons d'utiliser des poéles en aluminium, ainsi que des récipients a fond plat, stable, supportant la chaleur,
dont la dimension du fond sera légerement supérieure a celle du braleur de maniére a permettre une parfaite conduction de
la chaleur pour assurer une cuisson homogéne.

Astuces : dés que I'eau bout, réduisez I'allure du braleur ; vous limiterez les risques de débordements.

Mettez un couvercle sur le récipient : c’est une économie de temps donc d‘énergie.

RECETYTES POSITION TEMPS DE CUISSON GRADIN A OBSERVATIONS

THERMOSTAT (EN MINUTES) PARTIR DU BAS

ENTREES - LEGUMES
Quiche lorraine 6 40 a 45 1 TOUTES LES CUISSONS S’EF-
Gratin dauphinois 3ou4 45 & 60 2 Selon quantité <
Pizza 7 154 25 3 Sur plaque a patisserie FECTUENT PORTE FERMEE.
Souffié au fromage 3 354545 2 Selon gquantite
Tomates farcies 6 40 & 45 2
POISSONS
Dorade 5 35440 2 Selon grosseur GRADUATION. | TEMPERATURE
Maquereaux grillés GRILLOR [ 20 3 @ MANETTE ‘“‘PPR‘?‘(':‘;MTWE
VIANDES -
Cotelette d'agneau GRILLOIR [ Bas 3 @) e ARRET
Dinde 7 puis 5 30 {1} Tou? Position thermostat 7 pendant 1 150

_ 1/4 du temps de cuisson prévu 2 160
Entrecote de boeuf GRILLOIR [_] 6a8 3 2) 3 175
Gigot 7 WWats (1 Tou?2
Lapin roti 6 25 ) 2 4 190
Pintade 6 25430 (1) 2 5 205
Poulet roti 5 25 (1) Tou? Selon grosseur 6 225
Poulet tournebroche GRILLOIR [j 25 (1) BROCHE (2) 7 240
Roti de boeuf 9 10415 (M) 2
Roti de porc 5006 40 (1 2 8 260
Roti de veau 6 40 )] 2 9 275
PATISSERIES 10 285
Cake 3-4 50 a 60 2 Selon épaisseur et moule
Pate a choux 5 454 50 3 Selon grosseur
Meringues 1 40 4 50 3 Sur plague & patisserie

plus 30 min. sans chauffage

Pate brisee 6ou7 15420 2 Pate brisee non garnie
Pate feuilletee 7ou8 10215 2 Pate non garnie
Pate sablee (tarte) 4oub 35 a 40 2 Selon garniture creme ou fruits
Quatre-quarts Joud 40 a4 50 2 Selon epaisseur et moule
Sables 3 15 a18 3 Sur plague a patisserie
Tarte aux fruits 7 25435 1ou? Selon moule Volume utilisable : 56 litres.

(1) Temps de cuisson pour 500 grammes.,

(2) Plat lechefrite au gradin n°1.

NOTA 1l faut ajouter au temps de cuisson indiqué, une durée de préchauffage de 10 & 15 minutes sur la position de THERMOSTAT 10.

® Pour les meringues, ne prechauffez que 5 minutes a thermostat 1.

@ Pour les sablés, préchauffez 10 minutes a thermostat 3.

Influence des moules sur les cuissons : Si vous utilisez des moules aluminium avec intérieur anti-adhérent et extérieur coloré, en fonte émaille,
ou aluminium anodisé, remontez la préparation d'un gradin.Ces moules sont préconisés pour une cuisson croustillante (tarte, quiche...).




Pour l'installateur

Ces cuisiniéres ont été congues pour étre utilisées par des parti-
culiers dans un batiment d'habitation.

Avan, l'installation, assurez-vous que les conditions de distri-
bution locale (nature du gaz et pression) et le réglage de 'ap-
pareil sont compatibles.

Les conditions de réglage de cet appareil sont inscrites sur
I"étiquette collée dans la sous-porte.

La combustion du gaz est possible grace a I'oxygéne de l'air.
Il est donc nécessaire que cet air soit renouvelé en perma-
nence et que les produits de la combustion soient évacués (un
debit d'air de 2 m’/h par kW de puissance est nécessaire).

Cet appareil n'est pas raccordeé a un dispositif d'évacuation
des produits de la combustion. It doit etre instalié et rac-
cordé conformément aux régles d'installation en vigueur et
une attention particuliére sera accordée aux dispositions en
matiére de ventilation.

En France, les textes concernés sont les arrétés du
02/08/1977 et du 24/03/1982 complétes par la norme DTU-
P 45204 (= DTU 61.1) du CSTB «Installation gaz», {(Norme
NFC 15.100 (regles d'installation électrique basse tension).
Les échauffements produits par son fonctionnement classent
cette cuisiniere :

- entype X selon norme électrique EN 60.335.2.6 (incorporable),
- en classe 1 (non incorporable)

ou en classe 2 - sous-classe 1 (incorporable), selon norme gaz EN 30.1.

RACCORDEMENT GAZ :

Le raccordement gaz s'effectue a I'arriere de l'appareil, de
facon gue le tuyau ne soit jamais en contact avec |'arrie-
re de l'appareil, qu’il ne se trouve pas dans un endroit sus-
ceptible d’étre encombré et qu'il ne puisse pas étre en

contact avec une partie mobile.

Quel que soit le type ou la classe de la cuisiniere et qu'il soit
gaz, mixte ou électrique, les parois (arriere et adjacentes)
doivent étre en matiére résistante a la chaleur ou revétues
d'une telle matiere.

Les tubes souples ou tuyaux flexibles doivent étre visi-
tables sur toute la longueur , remplacés avant leur date
limite d'utilisation (marquée sur le tuyau), et avoir une
longueur de 2 m maximum .

Le raccordement au moyen d’un tuyau flexible monté sur un
about est interdit :

- si I'échauffement provoqué sur le raccordement par I'envi-
ronnement est supeérieur a 30°K.

- si l'installation gaz est neuve ou modifiée {changement du
robinet d'alimentation).

INSTALLATION D'UN APPAREIL NON INCORPORABLE ENTRE DEUX MEUBLES

3

850 mm 750 mm
L (mini) {mini}
4

Cote de profondeur d’encastrement : 610 mm.
Vous devez impérativement respecter la cote de 30 mm
entre le mur et I'appareil couvercle fermé.

L'INSTALLATION EST NORMALEMENT RESERVEE AUX INSTALLATEURS ET TECHNICIENS QUALIFIES.

L'APPAREIL EST LIVRE PRE-REGLE EN GAZ NATUREL.
1. APPAREILS INCORPORABLES (entre 2 meubles)

1.1. POUR LES GAZ DISTRIBUES PAR UNE CANALISATION (GAZ NATU~-
REL OU AIR PROPANE/BUTANE SELON MODELE) , LE RACCORDEMENT
S'EFFECTUE :

@ soit par tuyau flexible avec embouts mécaniques filetés
(fig. 1).
@ soit par un raccord rigide (tuyauterie en cuivre).

1.2. POUR LE BUTANE-PROPANE DISTRIBUE PAR BOUTEILLE OU
RESERVOIR, LE RACCORDEMENT S'EFFECTUE :

@ soit par tuyau flexible avec embouts mecaniques filetés
(fig. 1).

@ soit par un raccord rigide (tuyauterie en cuivre).

@ soit, dans le cas d’'une installation existante, par
tube souple d'un diametre intérieur de 6 mm (fig.2)
monté sur un about approprié équipé de colliers de ser-
rage a ses deux extremites.

=

\

Fig. 1

2. APPAREILS NON INCORPORABLES

2.1. POUR LES GAZ DISTRIBUES PAR UNE CANALISATION (GAZ NATU-
REL OU AIR PROPANE/BUTANE SELON MODELE) , LE RACCORDE-
MENT S'EFFECTUE

@ soit par tuyau flexible avec embouts mécaniques filetés
(fig. 1).

@ soit par un raccord rigide (tuyauterie en cuivre).

@ soit, dans le cas d'une installation existante, par
tube souple d'un diamétre intérieur de 15 mm (fig.2)
monte sur un about approprié équipé de colliers de ser-
rage a ses deux extrémités.

2.2. POUR LE BUTANE-PROPANE DISTRIBUE PAR BOUTEILLE OU
RESERVOIR, LE RACCORDEMENT S'EFFECTUE :
@ Voir paragraphe 1.2 et fig. 2.

2

o
\ Collier (non fourni)

Tube souple

Fig. 2

En cas d'utilisation d'abouts selon recommandations ci-dessus, vous pouvez vous les procurer auprés du SAV constructeur
SAVEMA (coordonnées obtenues aupres du Service Consommateurs de la marque).




Pour l'installateur

CETTE CUSINIERE EST LIVREE PRE-REGLEE POUR LE GAZ NATUREL. sont dans la pochette contenant la notice.

. . ® En France, cette cuisiniére est également adaptable a l'air
Pour tout changement de gaz, vous devez Impérativement propané/butané. Le sachet d'adaptation est fourni, sur
effectuer les trois opérations suivantes : demande, par votre Service Apres-Vente.
1. ADAPTER LE RACCORDEMENT GAZ Lors de la commande du sachet d’adaptation, précisez
2. CHANGER LES INJECTEURS bien le type de cuisiniere.
3. REGLER LES RALENTIS SUR LES ROBINETS. @ A chaque changement de gaz, cochez le nouveau réglage
@ | es injecteurs nécessaires a I'adaptation au butane/propane sur I'étiquette située dans la pochette.

1. ADAPTATION DU RACCORDEMENT GAZ
Reportez-vous aux paragraphes 1 et 2 de la page précedente.
2. CHANGEMENT DES INJECTEURS

Débranchez le cable électrique {selon modele) de la cuisiniére avant toute intervention.

PASSAGE DU GAZ NATUREL EN GAZ BUTANE/PROPANE PASSAGE DU GAZ BUTANE/PROPANE A UN AUTRE GAZ

Détendeur GAZ NATUREL Détendeur

GAZ NATUREL |

COMPTEUR COMPTEUR

propane

propane

Téte de Chapeau
2.1. CHANGEMENT DES INJECTEURS DU DESSUS  prgieur de
braleur
Changez les injecteurs en proceédant comme suit njecteur
Avec clé a angle : gaz
naturel

@ Retirez les grilles, les chapeaux et les tétes de tous les
braleurs (fig.1).

@ Deévissez a I'aide de la clé fournie les injecteurs situes
dans le fond de chaque pot et otez-les (fig.3).

@ Montez a la place les injecteurs fournis dans la pochet-
te, conformément au tableau des caractéristiques gaz |
pour cela :

= Vissez-les d'abord manuellement jusqu'au blocage de
l'injecteur.

Thermocouple Support Bougie d'al-
(selon modele) braleur lumage
= Engagez a fond la clé sur 'injecteur.

=> Tracez une ligne sur la plaque d'atre a l'aide d'un crayon
de papier a I'endroit indiqué fig.4.

Clé

=> Tournez la clé dans le sens des aiguilles d'une montre
jusqu’a ce que la ligne apparaisse de l'autre cote de la clé
(fig.5).

® Remettez en place les tétes et les chapeaux de briteur
ainsi que les grilles.

@ Conservez les injecteurs échangés pour gaz naturel en
les remettant dans la pochette.

Injecteur_ Clé a angle Plaque d'atre

Pot




Pour l'installateur

2.2. CHANGEMENT DES INJECTEURS DE FOUR ET GRILLOIR :

Changez les injecteurs en procédant comme suit

@ Enlevez le capot arriere en dévissant les vis de maintien.

@ Dcclipez I'attache métallique située a la base de chague

braleur (sole et grilloir (selon modele)).
@ Retirez I'injecteur qui coiffe le tube.

@ Verifiez que le joint est bien en place sur le tube alumi-
nium, sinon retirez-ie de l'injecteur sans I'abimer et en-

gagez-ie sur le tube.

@ Coiffez le tube du nouvel injecteur en s'assurant que son

repere correspond au tableau des caractéristiques gaz .
@ Replacez le tube et clipez I'attache métallique.
@ Revissez le capot arriere.

Injecteur

Joint

Attache métallique

3. REGLAGE DU RALENTI DES ROBINETS DES BRULEURS TABLE ET FOUR

1. PASSAGE DU GAZ NATUREL EN GAZ
BUTANE/PROPANE

Reéglez les robinets en procédant comme suit :
@ Retirez les manettes.

@ Avec un petit tournevis a lame, vissez a fond dans le sens
des aiguilles d'une montre, la vis de débit réduit en laiton
de chaqgue robinet (voir fig.1 pour les appareils sans gril
¢électrique et fig.2 pour les appareils avec gril électrique).

@ Remontez les manettes.

2. PASSAGE DU GAZ BUTANE/PROPANE A
UN AUTRE GAZ

Réglez les robinets en procédant comme suit :
@ Allumez le braleur en débit maximum (grande flamme) ou
position 10 ou 285° selon modeéle.

@ Retirez la manette.

® Dévissez d'environ un tour la vis de deébit reduit en laiton
dans le sens inverse des aiguilles d'une montre (voir fig.1).

@ Remettez la manette.

@ Tournez la manette dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre jusqu’en butée.

@ Vcrifiez que vous obtenez bien une petite flamme stable
dans chaque trou du braleur. Si nécessaire, ajustez le re-
glage de la vis de débit réduit.

@ Procedez de la méme facon pour chaque bruleur,

@®Remontez les manettes et exécutez plusieurs
manceuvres de passage du plein débit au débit reduit
pour vérifier si le réglage est correct.

reduit

CAS PARTICULIER DES APPAREILS AVEC THERMOSTAT DE FOUR

Pour s’assurer du réglage correct du deébit réduit, il est
necessaire d'attendre une regulation du thermostat en posi-
tion mini.

Cette régulation se caractérise par une diminution de Ia lon-
gueur des flammes sur le bruleur inférieur (sole).

TRES IMPORTANT : Pour un réglage correct de votre appa-
reil, respectez fidélement les points suivants :

B Allumez le four, thermostat a la position 10.

B Attendez 15 minutes (indispensable pour ta mise en régi-
me du thermostat), porte fermee.

B Ramenez lentement le thermostat a la position 1 :
@ siles flammes s'éteignent, devissez un peu plus la vis.
® si les flammes restent longues, plus de 2 a 3 mm,
revissez progressivement la vis, jusqu'a i'obtention de
plus petites flammes stables sans extinction.

Nota : aprés réglage, la flamme ne doit pas s'éteindre a la
suite de la fermeture de la porte du four. Evitez nean-
moins la fermeture trop brutale de la porte du four, et vérifiez
par le trou d'allumage la présence de la flamme.

Vis de débit



Pour l'installateur

Appareil desting 4 étre utilisé en : Butane Propane |Gaz naturel |Gaz naturel Air propane
FR. cat Il 1cC2E+3+ G 30 G 31 G 20 G 25 Air butané REPERAGE DES INJECTEURS

29 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar G 130

8 mbar

BRULEUR RAPIDE
Repére marqué sur I'injecteur 74 74 121 121 210
Debit nominal/PCS (kW) 2.3 2.3 2.4 2.4 2.3
Débit réduit/PCS kW) 0.990 0,990 0,900 GAZ BUTANE /PROPANE [
Debit horaire {g/h) 167 164
Débit horaire 3 15°C sous 1013 mbar (I/h) 229 266 322 Ariore @ @ o @
BRULEUR SEMI-RAPIDE
Repere marqueé sur I'injecteur 62 62 94 94 165
Debit nominal/PCS (kW) 15 15 15 15 15 Dessus Four
Débit réduit/PCS (kW) 0.630 0.600 0,600
Debit horaire (g/h) 109 107 avant | (88 (et a5 a5
Debit horaire 3 15°C sous 1013 mbar (/h) 143 166 210 Q \59 @ Q
BRULEUR GRAND-RAPIDE -
Repére marqué sur 'injecteur 88 88 137 137 298 GAZ NATUREL
Deébit nominal/PCS (kW) 3,15 3,15 3,2 3,2 3.0
Débit reduit/PCS (kW) 0,990 0,990 0,900 - 94 A23
Débit horaire (g/h) 229 225 Ariere Q Q Haut {101
Débit horaire 4 15°C sous 1013 mbar (I/h) 305 354 420
BRULEUR AUXILIAIRE Dessus Four
Repere marqué sur I'injecteur 50 50 71 71 122
Debit nominal/PCS (kW) 1 1 1 1 0.85 | avant 8
Débit reduityPCS (kW) 0,430 0,450 0,400 e @ @ e @
Débit horaire (g/h) 73 71 :
Deébit horaire a 15°C sous 1013 mbar (I/h) 95 111 119 A
GRILLOIR (2 I'allumage) IR PROPANE
Repére marqué sur I'injecteur 67 67 101 101 198 P ; [— !
Deébit nominal/PCS kW) 2 2 2 2 2 Ariere | {165 210 Haut ﬁ@ |
Débit horaire (g/h) 145 143 !
Débit horaire a 15°C sous 1013 mbar (i/h) 190 221 280 DESSUS Four ;
FOUR (a I'allumage) |
Repere marqué sur l'injecteur 85 85 131 131 275 — — |
Debit nominal/PCS (kW) 3,4 3.4 3.4 3.4 3,2 Avant | (o9 Q@ | oo \2@ i
Débit horaire (g/h) 247 243 324 376 448 : J
Débit calorifique/PCS (kW) 11,35 11,35 11,5 11,5 11,05
- g/ 825 810
-ih 1096 1273 1519

La cuisiniéere doit étre branchée sur reseau 230 V monophase
et le fil de protection {jaune/vert) doit étre relié a la borne =
de terre de l'installation.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée en cas d'ac-
cident consécutif & une mise a la terre inexistante ou in-
correcte.

Les appareils sontlivrés avec un cordon et une fiche de prise
de courant (selon modele). S'il est nécessaire de changer ce
cordon, utilisez un cable type H 05 VVF a 3 conducteurs et
une fiche de prise de courant 2 phases + terre normalisée
CEE 7.

L'appareil doit étre place de telle facon que la fiche de prise
de courant soit accessible lorsque celui-ci est installé.




Anornalies de fonctionnerment

ANOMALIES CONSEILS
@ Votre four ne chauffe pas. - Vérifiez que le programmateur ou minuteur (suivant modele) est sur la position manuelle
@ Votre four fume excessivement lors des - Baissez les températures de cuissons de votre thermostat, indiquées 2 titre indicatif sur le guide de cuissons.
cuissons. - Procédez au nettoyage de votre four.

Nota : Il est rappelé qu'il ne faut pas utiliser votre plat iechefrite muiti-usages comme plat & rotir.

® Buees - Pour des cuissons trés humides (ex. : tomates farcies), it est conseillé de procéder & un préchauffage a tempé
rature de cuisson ; ceci afin d'éviter les condensations sur les surfaces vitrées froides.
@ L'allumage électronique des braleurs se - Vérifiez |a propreté des bougies.
fait mal. (suivant modele).

@ Les flammes se décollent des broleurs - Veérifiez que toutes les fentes des tetes de bruleurs sont débouchées et que les braleurs sont bien positionnés.
de la table de travail.

@ Le ralenti (debit réduit) sur les braleurs - Vérifiez la correspondance entre le gaz utilisé et les injecteurs installes (voir le repérage des injecteurs dans
ne tient pas ou est trop important. la notice - chapitre “Caractéristiques gaz”.
Rappel : les tables de cuisson sont livrées d'usine en gaz de réseau {(gaz naturel).

- Vérifiez le bon régiage des vis de ralenti (voir la notice - chapitre “Changement de gaz").

@ Le ralenti (débit réduit) est difficile a régler. - Les petites flammes sont obtenues lorsque la manette est tournée a fond dans le sens inverse des aiquilles d'une
montre.

Service aprés-venie

Les éventuelles interventions sur votre appareil doivent étre effectuées par un professionnel qualifié depositaire de la marque.
Lors de votre appel, mentionnez la référence compléte de votre appareil (modele, type, numeéro de série).
Ces renseignements figurent sur la plaque signalétique.

PIECES D'ORIGINE : lors d’une intervention d’entretien, demandez 'utilisation exclusive de 0@

<

PIECES DETACHEES CERTIFIEES D'ORIGINE. L

Relations consornrnateurs

BRANDT c'est aussi le minitel...
3615*
Brandt

. pour en savoir plus sur tous les produits de la marque :
informations, conseils, les points de vente, les spécialistes apres-vente.
. pour communiquer :

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

"1,29 F TTC la minute

Vous pouvez aussi nous écrire :  SERVICE CONSOMMATEURS BRANDT - BP 9526 - 95069 CERGY PONTOISE CEDEX
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ou nous téléphoner au :

Slndigo (X777 06 16 01

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

Modus Media Internat

9961-3515 - 11/00




