, Butane Propane | Gaz naturel | Gaz naturel | Aly propané
G 3o G 31 G20 G 25 Air butané
28 mbar 37 mbar 18 mbar 25 mbar G 130
BRULEURS SEMI-RAPIDES :
Repére marqué sur lnjecteur 70 70 103 103 185
Débit calorifique/PCS (kW) 1,94 1,94 1,04 1,94 1,94
Deébit horaire (g/h) 141 138
Débit horaire & 15°C sous 760 mm Hg (I/h} 185 215 2n
BRULEUR RAPIDE MIJOTOP i
Repére marqué sur l'injecteur 78 78 114 114
Débit calorifique/PCS (kW) 25 2,5 2.5 2,5
Débit horaire (g/h) 182 178 : :
Débit horaire & 15°C sous 760 mm Hg (I/h) 238 277
BRULEUR ULTRA-RAPIDE -
Repére marqué sur l'injecteur 94 94 136 136 250
Débit calorifique/PCS (kW) 3.5 3,5 3,5 3,5 .
Débit horaire (g/h) 255 250 :
Débit horaire & 15°C sous 760 mm Hg (I/h) 333 388
GRILLOIR
Repere marqué sur linjecteur 76 76 115 118
Débit calorifique/PCS (kW) 2,30 2,30 2,30 2,30
Débit horaire (g/h) 167 164 L
Débit horaire a 15°C sous 760 mm Hg (/h) 218 255 322
FOUR (a l'allumage}
Repére margue sur linjecteur 95 9B 138 135
Débit calorifique/PCS (kW) 3,60 3,60 3,60 3,60
Débit horaire (g/h) 262 257
Débit horaire & 15°C sous 760 mm Hg (/h) 343 399
DEBIT MAXIMUM
- g/h 981 961 -
-ih 1284 1494 1886
~ SERVICE APRES-VENTE
Pour tout probleme nécessitant une intervention du service aprés-vente, la
RS communication du type et du numéro de série de votre apparell sera nécessaire.
ggﬁw@g Vous trouverez ces informations sur la plaque signalétique située dans le coffre de
{'appareil. Recopiez-les dés maintenant dans le cadre ci-dessous.

R
o

vous propose également

Renseignez-vous par MINITEL

i sur

preavis i

9954-4451 10/90 %;"X /( 35?

5.D.R.M. société anonyme au capital de 53.250.000 F

« DES CUISINIERES » DES REFRIGERATEURS » DES LAVE-VAISSELLE
* DES LAVE-LINGE « UNE GAMME COMPLETE DENCASTRABLES
ET D'INTEGRABLES : FOURS, HOTTES, MICRO-ONDES.
LAVE-VAISSELLE, REFRIGERATEURS, EVIERS.

imp Nouvelle St-Jean-de- Braye H

cuisinieres

NOTICE D'UTILISATION




Brajeur ra;)ide MM@TOPW

Brileur semi-rapide §

o

- Minuterie caug}a-gaé i

~ Manette du robinet de thermbstat{
{four et grm@ir)ff o : G

o ;Bambfn d'éclairégeigiu' four
~ (Bouiton de tournebtache)

o
.

|

)

-{ Brileur semi-rapide

Brileur ultra-rapide

1\;5 ﬂi Manette du brileur avant droit

fri Manette du brileur arriére droit

| Manette du brdleur avant gauche

Allumage électronique des brileurs gaz + four

Manette du brileur arrigre gauche MIUJOQTOP

BRULEURS DE TABLE
Chaque brileur est contrélé par un robinet & verrouillage de sécurité dont l'ouverture s'effectue
en poussant puis tournant la manette dans le sens | . Le réglage vers un débit plus réduit
s'effectue entre le symbole & etle symbole 4 | le point @ correspondant a la fermeture du
robinet. Appuyez sur le bouton d'allumage électronique, avec la manette du brileur en deébit
maximum (grande flamme) puis relachez.

MINUTERIE

Elle permet d'obtenir l'arrét automatique du four apres le temps de cuisson affiché. Pour
l'utiliser, mettez sa manette sur la position correspondant au temps désiré (en minutes). Si le
temps de cuisson prevu est inférieur a 30 minutes, armez la minuterie sur 30 et revenez
ensuite en arriere jusqu'a la graduation désirée. Si vous ne désirez pas utiliser la minuterie,
mettez la manette en position de fonctionnement manuel en placant le symbole M en face du
repere sur le bandeau.

FOUR

Une seule manette de thermostat controle soit la marche du grilloir soit le four a thermostat.

Grilloir

@ Allumage du grilloir

Grading
Tournebroche -

@ Allumage du four

Brileur de sole

allumage du grilloir

Présentez une allumette sous le brileur de grilloir ou appuyez sur le bouton
Poussez et tournez la manette du thermostat en deplacant dans le sens

o

fagon a l'amener en coincidence avec celul du bandeau. S'assurer que

allume.
allumage du four

Présentez une allumette a l'entrée du trou du brileur de sole ou appuyez sur le bo
électronique. Poussez et réglez la manette du thermostat. Vérifiez par le frou d'allumage que le brileur

v !
e brileur est totalement

est allumé. Fermez doucement la porte et préchauffez (voir le tableau de cuisson).

‘allumage électronique.
le repere grilloir

uton d'allumage

CONSOMMATION DU FOUR : TEMPERATURE
GRADUATION APPROXIMATIVE CUIBSONS
Pour un maintien d'1 heure a 230°C : MANETTE ) CONSEILLEES
86,8 mégajoules (1,90 kWh). @ ARRET
Volume utilisable : 55 litres 1 150
2 160
3 180
4 195 Cake - sablés
5 210 Pintade
6 230 Quiche
7 245 Viandes blanches
8 255 Tarte
9 275
Viandes rouges
10 285




RECETTES OBSERVATIONS

AGNEAU -
Cotelettes GRIL T 528 3P
Gigot 7 0a15 (1) 24
Selle 7 10815 (1) 2

BOEUF o
Entrecéte GRIL | 648 3@
Réti 7ou8 10ats (1) 2

CAKE 4 504 60 2 W

CHOUX (péte &) 5 45450 22

DORADE 5 35240 2@

DINDE 7 puis § 30 (1) 2 W

GRATIN DAUPHINOIS 3oud 45460 (1) 24

LAPIN ROTI 5 ) %5 ) 2 W

MAQUEREAUX GRILLES GRIL ™ 20 3@

MERINGUES BLONDES (i — 50 2 60 2 (4

PAIN 6 25535 (3) 2@

PATE :

- Brisée Gou7 15420 2@
- Feuilletée 7ous 10415 2@

- Sablée (tarte) 4oub 35440 24
PINTADE 5 25230 (1) 2 W

PIZZA Bou7 20425 2@

PORC (roti) 5o0ub 40 (1) 2 (4)

POULET (réti) 5006 25 (i) 2 W

POULET (T.B.) GRLL 2% {1} [BROCHE

QUATRE-QUART Joud 40450 2 W

QUICHE LO RRA NF sou7 40445 @

SABLES 4 15418 3@

SOUFFLE (fromage) 3 35445 2 (4}

TARTE AUX FRUITS 7ou8 25435 Tou2 (4)

TOMATES FARCIES 6 40445 24

VEAU (réti) 6 40 (1) 2@

(1) Temps de cuisson pour 500 grammes. “* 1t faut ajouter au temps de cuisson indiqué, une durée de

{2) Utilisez la grille dans fe sens convexe - L. préchauffage de : 10 & 15 minutes sur la position de

(3) Temps de cuisson suivant épaisseur ou grosseur. THERMOSTAT choisie pour fa cuisson. ) .
Pour les meringues, ne préechauffer que & minutes a thermostat 1.

AT i
Kf} UUHSE?Z la g-rtiée dans le sens concave L. * Pour les sablés, préchauffer 10 minutes a thermostat 4.
(5) Plat lechefrite multi-usages au gradin inférieur. " Pour les rotis, préchauffer 10 & 15 minutes, position thermostat 10.

influence des moules sur les cuissons : Si vous utilisez des moules aluminium avec intérieur anti-adhérent et

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

V@tre cuisiniére est équipee des ﬂ!ewents suivanis
<1 grille cambrée . .
- 1 plat lechefrite mu t;»usages
-1 plague ;)ansseﬁe :

Reportez vous au guide prahque pour Iutzl sat;cm de la casserolene et du toumebmche et
pour toute information complémentaire (installation, entretien, utilisation).
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| CUIRE SANS ATTACHER |

[ FECHAUFFAGE |

. 1 bougquet garni

. 1 gousse d'ail

. 1 oignon + 1 clou de girofle

. 1 carotte en rondelles

. 2 cuillérées a soupe de vinaigre
. 1/2 litre d'eau

. sel, poivre grains

- COURT-BOUILLON POUR HADDOCK :

. 1/4 titre de lait

. 1/2 litre d'eau

. citron en rondelies
. poivre

. Fouetiez les oeufs dans une casserole

jusqu'a épaississement.

. Ajoutez créme, fromage ou jambon
finement haché, ou creveties cuites
hachées...

1 litre de lait
. 200 g de riz
. Précuisson a 'eau du riz

. Ebullition du lait
. Cuisson du riz

|- CREME ANGLAISE :

. Ebullition du lait
. Cuisson créeme

- SABAYON:
. Fouettez la préparation dans
une casserole

. Sucre, citron, ceufs
. Faire épaissir le mélange

. E;ésoulez, choucroute,
potée, lentilles aux saucisses
- PLATS PREFPARES LA VEILLE :

. Cog au vin, bourguignon,
boeuf mode

: Preparer le court-bouillon avec tous les
ingrédients

: Amener & ébullition réglage maxi

: Maintenir le frémissement réglage
mini, y plonger les poissons 15 mn
environ

: Préparer le courf-bouillon avec tous les
ingrédients

: Amener & ébullition réglage maxi,

: Maintenir le frémissement réglage
mini

: Réglage mijotop mini

. FRégtage mijotop mini

. Ebullition eau : réglage mijotop maxi

. Maintenir I'ébullition pendant 5 mn

: Réglage mijotop maxi

: Réglage mijotop mini une vingtaine de
minutes

: Réglage mijotop maxi
: Réglage mijotop mini sans cesser de
remuer la préparation

: Réglage mijotop
i

: Réglage mijotop minl

: Réglage mijotop mini

: Reglage mijotop mini

: Réglage mijotop mini
: Réglage mijotop mini
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ssu 3@ mﬂci du récini em pour parmeﬁ:(e i ;Gzages et rechauﬁages s.ans que tes azsmgnts o aﬁachem Se 1ond

Volre bm sur MUJOTOP. permet 04l lerent de faire bouillir et de saisir er} pos i;cm maxz A pms de m; Otef ery mamzenam au
chauct en pos on ml m h ;}ar sqmp e rotation de ia m&neﬁe : ! : .

Dautre part la iema du chapead ains! que la ci;spesmow des d:ﬁer&nts trous enfont un bm leur tres sur mérme en debit redwz
Sa mmp{}s;tmn ene pa(i}es amovibles en facilite Eem:e* er : : ) :

SUPPORT CASSEROLE Un suppart pet ie cassezoe fiivré avec: votfe ap;;are;i veus pe mettra d ut ser di fectemem tcuie Sa
i{e de rec p jent sur mtre M%JOTOP

‘xmus fmuverez cl ~dessous (me gues c{mse; s d‘u’atmfron cte voi:e b*u.faw M WOTOR,

MPLES D'UTILISATION DU MIJOTOP

{ - ETUVER ||-sauceaLosELLE :
. Etuver f'oseille avec le beurre, : Réglage mijotop mini
. Ajouter créme, assaisonnement . Augmenter légerement pour
épaissir la préparation
‘ [ SANS BAIN-MARIE | |- SAUCE BEARNAISE :
' . Réduction vinaigre, herbes et échalottes : Réglage moyen
~ntroduire jaunes d'oeufs et beurre . Réglage mijotop mini

par petits morceaux

- SAUCE HOLLANDAISE :
. Jus de citron, jaune d'oeufs, sel . Réglage mijotop mini jusqu'a ce que
ce mélange devienne crémeux
. Ajouter le beurre . Maintenir ce reglage sans cesser de
reruer la préparation
- COULIS DE TOMATES :
. Mettre tous les ingrédients
dans une casserole a demi-couverte : Réglage mijotop mini pendant

1 heure {pour 6 grosses tomates)

% BIEN MIJOTER ‘*W - GOULASH:

. Rissolage cubes de boeuf (1 kg) : Réglage mijotop maxi
. Mijotage sauce 1 2 h 30 : Réglage mijotop mini
- BLANQUETTE DE VEAU :
. Rissolage tendron de veau (1,2 kg) : Réglage mijotop maxi
. Mijotage sauce 11 15, . Réglage mijotop mini

GLACER SANS ATTACHER | |- PETITS NAVETS GLACES :

- . Navets saupoudrés de sucre

. 1/2 verre d'eau

. Couvrir et mijoter pendant 45 mn : Réglage mijotop mini

9954-4451




