NOTICE
D'UTILISATION

MINI KITCHEN
MK 222 B



CET APPAREIL DOIT ETRE INSTALLE COFORMEMENT AUX REGLEMENTATIONS EN VIGUEUR,
ET UTILISE DANS UN ENDROIT BIEN AERE. CONSULTER LA NOTICE AVANT D'INSTALLER

ET D'UTILISER CET APPAREIL.
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DESCRIPTION

Figure 1

1- Plague électrigue 1500 W

2- Plaque électrique 1000 'Y

3- Manelte plague dlectrigus 1500 W

4 Manette plague eipcirique 1000 W

5- Manetie minuteur

G- Manette four (Yaermostat et fonctions)
7= Voyant piaques dlectriglies

& Vuyant four

- Perte du four




"EMPLOI

PRECAUTIONS D

#ans

g

GHEes

jvanf les inshuctions ind,

i

on doit élre elfectuée s

{

: finstallat

HAPORTANT
ceffe nofice.

Une

nsialiation ne respectant pas

te peul causer des doimmages aux PErSonnes. animauy oy
onsabilité en cas &'

{ine toute resp

661

instaliation incorrec
biens. Le fabricant di

les

a1 vigeaeur.

eytes

2,

té gt ies prévautions

BOHE

15 imporiants de s

‘wiiliser volre appareil.

EGHSET

Liser atlentivement tous les

&

‘eraplof avant o

.

HGT

i

=
)

i
{i e

?

e i

7

3 A raatio

;
fa Jalaiiie,

oas

e

GLvert

(¢
| ESE vive

P
13

L
i
et
&
=)
ey
et
o5
i -
w2 P2
el R v
= =
= o i
ey nd R
i
[T
S e GG
S
oo
T3 MG &
A

iy
A

flepla?

St B d cia oo ol
SEEN Rt NSl 4

aHE
[

nt an.

it g

I

on

e st
NI

i

&

v

i

i

[He

TSI

Ve

el

R

s

CHS TGS

it
MEETR ¢!
sz st

gl

¢l
§
£

=

S pe

e s o

#
&

i

SRS

L

©a

el anperad i

C




13.
14.

15.
16.

17.

! Laors de sor utilisation appareil devient chaud Faire attention & ne pas toucher

les eléments chauffants situes & Pintériour du four
Ne pas utiliser d’'appareif de nettoyage a la vapeur

Ne pas utifiser des produits d'entretien abrasif ou de gratfoir métalliques durs pour nettoyer la
porte en verre du four, ce qui pourrait érafler la surface ef entrainer 'éclatement du verre.

Cet appareil doit étre débranché aprés usage et avant 'entretien par I'usager.

Si le céble d’alimentation est endommagé, il doit élre remplacé par le fabricant, son Service aprés vente
ou foute aufre personne de qualification simifaire afin d'éviter un danger,

La grille et le léche frite du four doivent étre placés bien & 'horizontale sur les étagéres qui se
trouvent dans le four et au niveau souhaité. Faire attention en sortant la grifle du four car aucun
mécanisme d'arrét est prévu.

INSTALLATION

Attention: 'est un apparell @ poser sur un plan de ravail. Il ne doit jamais éire utifise enfermé
ou encastré dans un reuble ou sous un plan ou élagére.

1)

DEBALLAGE

Metter Pappareif e plus prés possible de Pendroit vy [T sera instaile of débaflez-ie. Les léments

e

{'emballage devront étre éliminés dans le cadre du Iri sefectif. Me les laisser pas & la poriée

des enfants.

2)
7}

2)

3)

INSTALLATION

Ii s'agit a un appareif de Classe 1. Il doit donc éire installé ef branché suivant les normes
en vigueur,

La distance entre Dappareil ef les murs ou les meubies adjacents doit étre comme st .

a. La distanee en hauteqr séparant Fappareil de fa hotte ou de tout autre meuble doit ére
superietre oli égale a 750mm

b. La distance entre fes pareis latérales de fappareil ef les murs doit £tre d'au moins
20mim

. La distanee enire fartidre de Papparet et fe mur arrigre doft 8tre au moing 20min.

Veillez & placer votre apparedl le pius prés possibie de la source d'énergie.

3) BRANCHEMENT ELECTRIQUE
L& cable d alimentation de Pappareil muni o unie fiche doit obligatoirement éire branche sur une

prisa électrigue 16 Am

A
i

s avec ferre sefon fes normes en viguew. Si votre prise n'est pas

éuipee d'une terre normalisée, veuifles vous adresser a un dlectricien qualifié. Attention que le
cabie dlectrigue ne fouche pas les pareis chaudes de [apparel].



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1) Avant Iz premigre utilisation, assurez-vous gu'if ne reste aucun matériel d'simbaliage sar
voire apparerl. Ces embailages deyront 8tre triés séparément pour fe recyciags.

2} Les gigmenis chauffants de volre apparef! sont recouverls d'un filin protectegr gu i faut
slitniner avant l'emplol. If est impaortant de bien aérer Iz pidce durant cede opération pour
efirniner fa fumee dégagde. I est vivement reconumande de respecter fa procidure sufvants
avant fa premiére utifisation de vetre four,

a. Four élgotrigue : Ouvrez fa porte du four et laisser chaufier le four sur ia position F '
200°C pendant 15 min. Eleigner Je four ef laisser refroidir,

b, Gril électrigue : Ouvrez fa porte du four et posthonnes ke sélecleur du four sar iz position
gnit” ﬁ[ Laissez fenctionner le gril pendant 10 minutes, Eleigner fe oril et faisses refroidin,

¢. Plagues Slectrigues: Totirnsz la sranefle de fa plaque sur fa position maxinaie. Laisses
fonctionner pendant 10 mu. Fteignez la plague et wissez refroidiv. Faites Iz méme operation sur
foutes les autres plagues.

UTILISATION

Imporiant: La grande plague et le four de voire appareil ne peavent pas fonctionner
simuttanément d cause de surcharge dlectrigue. Donc lorsque fe four est aifume fa grande
plague s steint atfomatiguerent. .

UTILISATION DES PLAQUES

Deux types de plaque sguigent volre apparail. Pour ablenir une performance maximale des
plaques, utiliser des cassercios avee les diamelres sulvants © U

CFRANCIAS

- pelite plague (1000w) 145 o
- grande plague (1500w 18 cm

W

Figure 2
1 Grande plague ot sq rmanete

"

& Petite plagus 8t sa manete
3 Voyaat plaques électiigties

&




Manetle Plagne Electrique
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Figure 4

A fa premidre utilisation ot si la plaguie a st inutiiisée depuis longtemps. if convient de la faire
fonctionner & vide peadant 2-3 minules en plagant fe commutatetr sur & (Figure 4) afin
ddliminer I'humidité résidueile. Ne pas toucher ia plaque dlecirique avec une partie du corps
mouifide ou hurmide. Utilisez des récipients de dimension adéguate, fe diamélre des casseroles
devant éire identigue au diamétre de la piagus, ce gui est impoelant pour économiser {'énergie.
Fermez la manetie aprés la cuisson. Larsque ia plague est alfumée, fa lampe t8moin rouge
(Figure 3. rep 3) qui se frowve sur e lableau de bord s allume. Cela vous permet de voir s la
plague est restée aliumeée par erveur.



POSITION DE LA MANETTE DE PLAQUE ELECTRIGUE

Position de la
5
manette 1 2 3 4 = 6
Cuisiner a | Cuisinera | Cuisinera Cuisinar, | Cuisiner, § Cuisiner,
isi . N . X . N
Utilisation chaleurtrés{ chaleur chaleur fiire a frire a fiire a
douce minimum | minimum | chaleur chaleur chaleur
moyenne élevée maximum
UTILISATION BU FOUR

IMIPORTANT: Le four de votre mini kitchen est équipé d'un minuteur mécanique. Si vous
souhaitez 'utiliser sans minuteur, if faut mettre la manette du minuteur sur la position!M”

1- Manette minuteur

Figure

2- Manette four (thermostat et fonctions)
3- Voyant température de four

5




La manette four de volre mini kitchen vous permet de choisir parmi les 4 fonctions suivantes. Efle
vous permet auss: de regler le thermostat a la température souhaitée quand la fonction convection

Convection naturelie
{supérieur + inférieure)

r Chaleur sole
= (resistance inferieure)

Chaleur volite
(résistance supérieure)

Grilloir

Figure 6

Minuteur Mécanique

Le minuteur vous permet de programmer la duree de cuissen. Positionnez la manette
sur fa duree de cuisson desiree (max 90 min.) Lorsque Ja cuisson est terminee
{position “0”), une sonnerie vous avertira et le four s'arrétera automatiquement.
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Lonsuftey fe tableay de cuisson figurant & (4 page 12 ef indiguant les fempératares ef durdes de
cuisson conseiliées. Avant fa cuissen, faites un préchauffage pendant 10-15 minutes (quand fe
four est a température, ie voyani s'éteint), et placez ies plats dans Ig four. Vous remelrez I
mgneite sur fa position « (0 » aprés ia cuisson,

POSITION GRIL
Toaraer la manelte sélecteur sur fa posttion

. La rasistance gril fonclionne ef devient

chaude au bout de 2-3 minutes. Placer fes viandes sur fa grife métaflique pour faire igs
griffades of metter fa dans e four & la hauleyr souhafice.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
1- Nettover fappared! lorsqi'il est froid,

2~ Débrancher loujours le cable i alimentation efectrique avant le netlovage.

3 Ulifisez de Pesu savonneuse Hode en ayant soin de rincer et d'essuyar avec un ohiffon
dowx. Ne pas utiliser de produils abrasifs.
4~ Graissez les plagues dlectriguas si vous ne les ytifiser pas pendant un cerfain temps.



MISE AU REBUT

Enlévement des a;yfmrai!s ménagers usages

e

8 SUUTH

fi /»”Jw {ifie 8

ust il fuis potr |

s geveeng

e godr o

GUE FAIRE EN CAS DE PANNE
En cas de panne electiigue. veuilies vérifier
- o pregisien fa prise efecigue au moves d'un satie ;w;;ami!
- Ensufte, verifier gus fe wmpw’if ast enclenche J{M@ le fusibe e mD{scf!oﬁ;
»w”h* verdfication appetor I SOTES ey v
(’r‘ "/t' vm dpoarei ,-ndtm;r

£ ”
Hes udn’:’fg i

¢ appasail doit

44



TABLEAU DE CUISSON

Aliments Convection naturelle Gril
Position du | position du plat | Duréede Position du | Positiondu | Durée de
tiermostat {gradin} Cuisson | trermostat | plat jgracin) | Cuisson
Géteau 175 2 25-35
Géteau au fruit 178 2 20-25
Tarte aux Fruits 175 2 20-30
Macaran 175 2 20-30
Pain d'épice 200 2 30-40
Pate 200 2 30-40
Cake 175 2 30-40
Biscuit 178 2 15-25
Viande d'Agneay 225 2 25 max 2-3 810
Citelatie
. max 2-3 810
¢'agneau
Viande de Beuf 250 2 50-60
Cételette de
max 2-3 16-15
Beeuf
Bifteck de
225 2 25
Beauf
Viande de
mogton 240 2 25
Beeuf Réti 225 2 45
Poulet {entier} 175-200 2 30
Poulet )
260 2 30-45
{morceaux)
Paoissons 200 2 30-40
Dincie 200 2 50-60
iiacaroni au . 9 93-30
four
Péte mince 190 2 30-40
Les valeurs ci-dessus sont puramen! ives. Sur la base des difforentes hahitudes

culinaires, o éyv

rentusfies variations :ae‘ o za apporter.




SPECIFICATIONS TECHNIQUES
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