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FRANCAIS

Chere cliente, cher client,

Henri-Paul Pellaprat*, Grand Maitre Cuisinier francais, écrivait au début du
XX siecle :

“Les grandes valeurs et les principes justes

ne vieillissent pas avec le temps”

A l'aube du XXI¢ siecle, et pour de belles années encore, ce principe anime
notre maison toute entiere.
L'authenticité sans la pesanteur, I'innovation dans le respect de la tradition
guident toutes les étapes de I'élaboration de chacune de nos cuisinieres.

C’est pour cela que la cuisiniére que nous installons chez vous a une ame.
En I'apprivoisant jour apres jour et au fil de vos recettes, vous découvrirez non
seulement son potentiel d’utilisation, mais aussi I'atmosphere qu’elle confere
a une maison.
Outre les conseils d’utilisation, vous trouverez dans ce livret quelques regles
pour faciliter I'entretien de votre “La Cornue” et quelques “trucs” de grands
Chefs pour appuyer vos propres talents.
Nous vous remercions de votre confiance.

Xavier Dupuy

Directeur Général

* Henri-Paul PELLAPRAT, Professeur de cuisine et de patisserie a 'Ecole Cordon Bleu, Officier

de I'Instruction publique, Chevalier du Mérite agricole.



CONSIDERATIONS GENERALES ET CONSEILS POUR L'EMPLOI DE
“L.A CORNUE”

Par Henwi-Paor, PELLAPRAT, Granp Mairre Cutsisier pe 1/Ecore Cornox Brev

Avant de vous initier a la délicieuse cuisine que vous pouvez obtenir grace a “La Cornue”, il me parait
nécessaire de vous en dire quelques mots et de vous indiquer ses particularités.

N’est-il pas utile de connaitre les gens et les choses qui sont appelés a faire partie de I'intimité du foyer, et
je crois, sans jeu de mots, que “La Cornue”, que vous avez ou que vous aurez, fait partie intégrante de votre
foyer !

Le principe particulier de sa construction est qu’il procede a la cuisson des aliments par enveloppement
d’air chaud, ce qui fait qu’il n'y a pas dessiccation des mets qui conservent ainsi tous leurs sucs, et par
conséquent toute leur saveur nutritive et gastronomique, tout en supprimant la surveillance, laquelle
absorbe le temps de la ménagere : elle peut donc pendant la cuisson de son roti ou de son poisson se livrer
a ses multiples occupations a la seule condition de connaitre le temps de cuisson qui est nécessaire aux mets
en traitement, et de ne pas le dépasser.

Un second avantage, et trés important, de cette cuisson par enveloppement d’air chaud est que les viandes,
qui subissent forcément a la cuisson une déperdition de poids, n’en perdent dans “La Cornue” que 7 a 8%,
alors que le minimum de perte dans les divers autres systemes de four va de 15 a 20 %.

Et, enfin, le troisieme avantage, qui découle de l'inutilité de la surveillance, est qu’il n’y a pas a arroser les
rotis ; et oui ! Cela semble paradoxal ! Mais cependant c’est vrai, et vous allez en comprendre la raison.

Pourquoi doit-on arroser un roti et méme fréquemment ? Parce qu’en général la chaleur du foyer desseche
la viande et pour combattre ce phénomene, il faut I'arroser avec les sucs et graisses qu’elle laisse échapper
en cuisant.

Puisque dans “La Cornue”, il n’y a pas ce dessechement a craindre grace au systeme de construction, il est
donc inutile d’ouvrir le four a chaque instant. Enfin, si vous voulez m’en croire, lorsque votre roti, dont
vous connaitrez le poids, sera mis dans “La Cornue”, comme il sera expliqué au chapitre des rotis, vous
n’aurez plus qu’a le laisser cuire le temps déterminé par son poids, sans vous en préoccuper, en réglant le
feu a plus ou moins grande intensité, selon la recette choisie ; puis, le temps de cuisson écoulé, quand vous
retirerez votre piece, elle sera cuite, parfaite, et fera le délice de vos hotes.
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Mais ne croyez pas que “La Cornue” ne puisse servir que pour les rotis ; toutes les cuisines, ragotts, entrées,
poissons, ceufs, 1égumes, etc., et surtout la patisserie, trouvent dans “La Cornue” l'instrument susceptible
de mettre en valeur toutes leurs qualités. Elle se recommande aux gourmets et méme aux gourmands.

(Extrait de I'introduction du livre de recettes étudiées pour La Cornue en 1930).

Votre cuisiniere “La Cornue” vous offre un potentiel de cuisson exceptionnel, d’'une qualité pro-
fessionnelle adaptée a I'usage des particuliers.

Prenez au départ le temps de mieux la connaitre ; vous découvrirez que sa conception, aussi
sophistiquée qu’elle puisse paraitre, révele un usage extrémement simple.

Certes, lors des premieres utilisations, vous noterez des changements par rapport a votre ancien
matériel ; il est vrai que certains éléments, telle la plaque “coup de feu”, n’existent habituelle-
ment pas sur les appareils a l'usage des particuliers, mais des que vous les aurez adoptés, ils vous
deviendront indispensables.

En fait, les gestes naturels et le bon sens n’ont rien de complexe.

Vous trouverez, pour chaque élément de votre cuisiniere, les conseils d’utilisation qui le concer-
nent. A vous de les adapter a la cuisine que vous aimez, celle du quotidien comme celle des
grands jours.

Ce document est commun a tous les modeles d’appareil de cuisson : cuisinieres, tables a poser
et fours encastrables.

Le principe de fabrication a l'unité offrant une multitude de combinaisons, il est tout a fait nor-
mal que tous les équipements de cuisson décrits dans cette brochure ne figurent pas systémati-
quement sur votre modele personnel.

L'utilisation d'un appareil de cuisson au gaz conduit a la production de chaleur et d'humidité
dans la piece ou il est installé. Il vous faudra veiller a assurer une bonne aération de la cuisine
en maintenant ouvertes les aérations naturelles ou en installant un dispositif d'aération méca-
nique (hotte de ventilation mécanique).

Une utilisation intensive ou prolongée de l'appareil peut nécessiter une aération supplémen-
taire, par exemple en ouvrant une fenétre ou pour une aération plus efficace, en augmentant la
puissance de la ventilation mécanique si elle existe.



Le tiroir inférieur permet le rangement des plaques de cuisson et autres ustensiles de
cuisine. Il peut devenir tres chaud ; n’y rangez pas d’objets susceptibles de fondre ou
de s’enflammer. Ne rangez jamais de produits inflammables dans le tiroir. Ces pro-
duits incluent les objets en papier, en plastique et en tissu, tels que les livres de cui-
sine, les ustensiles en plastique et les torchons, ainsi que les liquides inflammables. Ne
rangez pas de produits explosifs, tels que des bombes aérosols, dans le tiroir.

Les produits inflammables risquent d’exploser et de causer des incendies et des dom-
mages matériels.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes (y compris des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales, ou le manque d’expérience et de
connaissance les empéchent d’utiliser I’appareil en toute sécurité sans surveillance ou
instruction. Non plus, il ne doit pas étre utilisé comme jouet par des enfants.
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FRANCAIS

L 'UTILISATION D'UNE CUISINIERE D'EXCEPTION

|.A TABLE DE CUISSON

Les feux vifs

Un brileur normal “La Cornue” a une puissance thermique de 4 kW (17,000 BTU/hr pour USA),
ou 6 kW (22,000 BTU/hr pour USA) maxi brileur et un petit brileur 2 kW (7,500
BTU/hr pour USA).

Vous pouvez ainsi obtenir une large gamme d’intensité de chauffe.

Leur conception particuliere permet une flamme stable et sans dégagement d’oxyde
de carbone dans la cuisine. Ils sont équipés d'un thermocouple de sécurité : en cas de
débordement ou de courant d’air, le gaz est automatiquement coupé.

Pour une utilisation optimale, nous vous conseillons d'utiliser des casseroles ou poéles }
d'un diametre de fond supérieur a 12 cm pour le brileur normal et le petit, et supé-
rieur a 20 cm pour le maxi bréleur.

Utilisez des récipients de cuisson a fond plat. N'utilisez pas de casseroles instables ou
a base concave ou convexe et tournez les manches vers I'intérieur de la table de cuis-
son. Veillez a ce que les flammes ne dépassent pas des récipients de cuisson. Pour
votre sécurité, ne laissez pas les flammes 1écher les cotés du récipient de cuisson, le
manche du récipient pourrait devenir trop chaud.

N’utilisez pas sur la table de travail de récipients de cuisson qui en dépasseraient les bords

Pour allumer un braleur, appuyez sur la manette de commande et tournez-la vers la
gauche jusqu’a la position “grande flamme”, une étincelle produit directement l’allumage des
que vous tournez la manette.

Dans tous les cas, maintenez la manette enfoncée pendant 5 a 10 secondes.
Lorsque vous relachez la manette, le bréleur doit rester allumé : le dispositif de sécurité est alors en fonction.



FRANCAIS

Si le brilleur s’éteint, recommencez l'opération en gardant la manette de commande
enfoncée un peu plus longtemps. Lorsque le systeme est neuf, le temps de mise en ceuvre
de la sécurité est plus long qu’en temps normal.

Le dispositif de surveillance de flamme (thermocouple) ne doit pas étre actionné pendant
plus de 15 s. Si a l'issue de ces 15 s le briileur ne s'est pas allumé, cessez d'agir sur le dis-
positif, soulevez la plaque coup de feu et/ou gril et attendez au moins une minute avant
toute nouvelle tentative d'allumage du briileur.

Réglez ensuite entre la “grande flamme” et la “petite flamme” pour obtenir la puissance dont vous
avez besoin.

Ralenti : il est obtenu en tournant la manette au maximum vers la gauche ou téte en bas, sur la
position “petite flamme”.

Extinction : ramenez la manette en position verticale en la tournant vers la droite.

La puissance des brileurs “La Cornue” étant supérieure a celle d'un brileur classique, ne positionnez
pas la manette sur la position “grande flamme” lors des premiers usages, pour faire revenir ou rissoler.
En revanche, sachez que la puissance n’est pas synonyme de consommation puisqu’elle permet une
forte réduction du temps de cuisson. Réservez la plus grande puissance de flamme pour les grillades,
pour saisir ou porter a ébullition.

Dans le cas d'une extinction accidentelle des flammes du briileut, fermez la manette de com-
mande du briileur et n'essayez pas de rallumer le briileur pendant au moins une minute.

La plaque coup de feu allie la technique traditionnelle 3 la puissance d’un brileur cen-
tral gaz de 1,95 kW (7,500 BTU/hr pour USA) ou de 2,3 kW pour la plaque

coup de feu électrique (1,3 kW pour la petite plaque).

Elle est I'élément de cuisson le plus employé par les professionnels pour son
potentiel d"utilisation.

Sa plus grande qualité est de restituer treés exactement le type de chaleur des
tables en fonte des anciennes cuisinieres bois et charbon.

On n’a rien inventé de mieux depuis !

La chaleur est parfaitement diffusée, réguliere, économique et constante.

Des la phase de préparation, allumez votre plaque coup de feu : une dizaine de minutes

de préchauffage sont recommandées (vous les récupérerez sur la durée de la cuisson).
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Une treés grande surface de cuisson vous est offerte, avec des degrés de température différents,
dégressifs du centre vers les bords.

Vous pouvez ainsi gérer la chaleur disponible et jouer avec 3 ou 4 récipients a la fois, sans jamais
avoir a manipuler la manette.

On l'appelle d’ailleurs le “piano du chef”.

Voici quelques exemples d'utilisation de la plaque coup de feu :

- vous portez a ébullition I'eau salée pour vos légumes sur feu vif et des que vous mettez vos léqumes, vous
continuez la cuisson sur la plaque ;

- vous fouettez vos sauces et cremes au centre ; lorsquelles commencent a prendre vous les ramenez sur
les bords en continuant a fouetter ;

- vous faites sauter et revenir vos morceaux d'agneau ou de veau sur feu vif puis, vous laissez cuire et
mijoter le temps nécessaire sur la plaque.

La plaque offre toujours un contact totalement uniforme avec votre ustensile et permet une répar-
tition parfaite de la chaleur.

En dehors de sa fonction “cuisson” et de sa parfaite adéquation au mijotage, vous pouvez utiliser la
plaque coup de feu gaz comme un vrai feu vif pour des ustensiles de grandes dimensions en reti-
rant le tampon du milieu (pour les poissonnieres, wok ou bassines a confiture, par exemple).

Ne positionnez pas l'intensité au maximum pendant une trop longue durée, vous risquez
d’occasionner une déformation du “dosseret” arriere.
Plus vous vous servirez de votre plaque coup de feu, plus elle se patinera et sera belle.

La plaque snack réversible, réalisée en fonte d’aluminium, s'utilise sur ses
deux faces ; I'une comporte des rainures tandis que 'autre est lisse.

La face rainurée est conseillée pour les grillades (cotes de beeuf, d’agneau, poissons
entiers...) ; la piece est bien saisie et la cuisson précise : bleue, saignante ou a point.

La surface lisse est plutot réservée a la cuisson des crustacés, poissons (darnes, filets

de saumon a l'unilatérale en particulier), ceufs, crépes, cuisine extréme-orientale, et au
mijotage, en positionnant la rampe gaz sur le minimum.

11
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FRANCAIS

La plaque snack nécessite un préchauffage d’environ 10 minutes. Modulez le préchauffage en fonc-
tion de la cuisson souhaitée : il n’est pas forcément utile de donner au gaz son intensité maximum.
Avant de poser les pieces a cuire sur la plaque, vous pouvez les badigeonner d'un peu de matiere
grasse, mais évitez de mettre de 'huile directement sur la plaque, cela rendrait son nettoyage difficile.

Si votre plaque snack est un accessoire, vous la poserez sur deux feux vifs allumés avec la méme
intensité, et surtout pas en position maximale.

Les pierres de lave du gl‘ll barbecue a €aZ demandent un temps de préchautfage — a effec-
. tueravecune casserole d’eau posée dessus — d’environ 15 minutes : les pierres devien-
7 nent grises, certaines rougeoient.

Avant de poser vos viandes et poissons sur le gril, vous pouvez les badigeonner d'un
peu de matiere grasse.

Modulez la chaleur de la rampe gaz selon 1'épaisseur de la piece : il est rarement néces-
saire de donner au débit du gaz l'intensité maximale.

Pour certaines cuissons, telles que crustacés ou cotes de veau, par exemple, la cuisson
doit étre moins intense mais régulicre.

- ® ® & ® ® & ®
-

N’oubliez pas “I'effet coup d’ceil” obtenu grace a votre plaque snack ou votre gril bar-
becue.

Faites pivoter vos grillades de 90°, en les retournant deux fois : vous faites ainsi apparaitre de jolis
croisillons qui les rendent plus appétissantes.

Les plaques vitrocéramiques - foyers radiants

La table de cuisson en vitrocéramique est composée de deux foyers :

- foyer simple circuit, ¢ 14,5 cm, d'une puissance de 1 200 W ;

- foyer double circuit, @ 11 cm, d'une puissance de 700 W sur la zone centrale.
Si les deux circuits sont mis en service ensemble, une puissance totale de 1 700 W assure une zone
de chauffe de ¢ 18 cm.

On regle la puissance du foyer simple ou du double foyer en tournant la manette dans le sens
horaire sur les positions 1 a 6.

12



Mise en fonction du double circuit : Pour agrandir la zone de chauffe du foyer
double circuit, il suffit de tourner la manette correspondante vers la droite au-dela de 6, sur la
marque ©. Vous entendrez alors le déclic du micro-interrupteur qui allume la résistance péri-
phérique. En revenant sur les chiffres de 6 a 1, vous pourrez ensuite régler la puissance du dou-
ble foyer.

Nota : il est impossible d’allumer uniquement le foyer extérieur.

Les plaques vitrocéramiques radiantes sont dotées de 3 témoins : un en bas a gauche - témoin
de fonctionnement et 2 témoins de chaleur résiduelle (un pour chaque foyer) en bas a droite.
Tant que les témoins de chaleur résiduelle sont allumés, ne touchez pas les zones de
cuisson et ne posez aucun objet sensible a la chaleur.

Le plan de cuisson résiste aux chocs thermiques et est insensible aussi bien au froid qu'a la cha-
leur. Cependant un choc mécanique ponctuel, dii par exemple a la chute d'une saliere, peut
I'endommager.

Attention : si la surface est félée, déconnecter immédiatement 'appareil ou la partie
appropriée de l'alimentation.

1l est recommandé de tenir a I'écart du plan de cuisson tout ce qui est susceptible de fondre
(papier aluminium, objets en plastique, etc...). La surface de la plaque vitrocéramique peut étre
chaude, méme si I'indicateur de fonctionnement n’est pas visible - elle ne doit pas étre utilisée
comme lieu de rangement.
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foyer simple

foyer double

Tous les ustensiles de cuisson peuvent étre utilisés. Il convient de veiller a ce que le fond soit au
moins aussi grand que la zone de cuisson. Si le fond est 1égérement plus grand, I'énergie est utilisée
de maniere optimale. Les fonds des casseroles et des poéles doivent étre légérement concaves car ils
se dilatent en chauffant et se positionnent ainsi mieux sur la plaque, permettant a I'énergie de

mieux se répartir.

Les plaques a induction

Votre table a induction fonctionne principalement grace aux propriétés magnétiques de la

plupart des récipients utilisés sur les tables de cuisson ordinaires.
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A partir des manettes de fonction sur le devant de la table, vous commandez l'alimenta-
tion électrique qui crée un champ magnétique. Ce champ induit des courants dans le
fond du récipient posé sur la table.

Ces courants, dits "d'induction”, chauffent instantanément le récipient qui cede sa cha-
leur aux aliments qu'il contient.

La chaleur est directement produite a l'intérieur du récipient. Ainsi la cuisson s'effectue
pratiquement sans perte d'énergie entre la table a induction et les aliments. La puissance
de chauffe de I'appareil est restituée a son maximum.

Le retrait du récipient de la table a induction ou le simple arrét de l'appareil a partir des

manettes de fonction, suffit a stopper instantanément la cuisson.

Apres utilisation, arréter le fonctionnement des plaques a induction au moyen de son dis-
positif de commande et ne pas compter sur le détecteur de casseroles.

La cuisson est entierement gérée par un circuit électronique qui vous offre une tres grande souplesse
d'utilisation et une finesse de réglage inégalable.

La puissance et le rendement d'un foyer a induction sont tres supérieurs a ceux d'un feu gaz ou
d'une plaque électrique.

Pour plus de détails sur le fonctionnement des plaques a induction, référez-vous a la notice
"Mode d'Emploi Les Plaques a Induction La Cornue" jointe d votre cuisiniere.

PRECAUTIONS D'UTILISATION :

- Quand vous utilisez un récipient avec un revétement intérieur anti-adhérent (type téflon) sans
apport ou avec tres peu de matiere grasse, préchauffez-le sur la position 4 ou sur la position 5, un
court instant mais n'utilisez jamais la position 6. Vous risquez d'endommager vos récipients.

- Ne chauffez pas une boite de conserve fermée, elle risque d'éclater (cette précaution est d'ailleurs
valable pour tous les autres modes de cuisson).

Sécurité de fonctionnement

En dessous de votre table, un ventilateur aspire de l'air a l'arriére et le refoule vers l'avant par les
ouvertures pratiquées, afin de protéger les circuits électroniques contre une chaleur excessive.
Une sonde surveille en permanence la température des circuits électroniques. Si la température
devient excessive, le fonctionnement de la table est arrété automatiquement.

La zone de chauffe est équipée d'une sonde qui détecte en permanence sa température, ainsi plus
de risque de surchauffe due a des casseroles vides.

14



Un objet de petites dimensions comme une fourchette, une cuillere ou encore une bague..., posé
seul sur la table en fonctionnement, n'est pas détecté comme un récipient. L'affichage clignote et
aucune puissance de chauffe n'est délivrée.

Le systeme de sécurité agit de la méme facon lorsqu'il détecte un récipient qui n'est pas adapté a la
cuisson par induction.

Il est recommandé de ne pas déposer des ustensiles de cuisine en métal, des couverts, couteaux ou objets
métalliques tout pres du récipient pendant la cuisson.

En cours d'utilisation de la table a induction, ne posez pas d'objets magnétisables sur le dessus verre
(ex : cartes de crédit, cassettes, ...).

En cas de débordement ou de projections sur la table a induction (dessus verre), les circuits électro-
niques de l'appareil sont protégés et ne risquent donc pas d'étre endommagés.

A l'attention des porteurs de stimulateurs cardiaques et implants actifs :

Le fonctionnement de la table est conforme aux normes de perturbations électromagné-
tiques en vigueur. Votre table de cuisson a induction répond ainsi parfaitement aux exi-
gences légales (directive 2004/108/CE). Elle est concue pour ne pas géner le fonctionne-
ment des autres appareils électriques dans la mesure ou ceux-ci respectent cette méme
réglementation.

Votre table a induction génere des champs magnétiques dans son tres proche environne-
ment. Pour qu'il n'y ait pas d'interférences entre votre table de cuisson et un stimulateur
cardiaque, il faut que ce dernier soit con¢u en conformité avec la réglementation qui le
concerne. A cet égard, nous ne pouvons vous garantir que la seule conformité de notre
propre produit. En ce qui concerne la conformité du stimulateur cardiaque ou d'éven-
tuelles incompatibilités, vous pouvez vous renseigner aupres de son fabricant ou votre
médecin traitant.

Le Teppan - Yaki

C’est parce que le Japon excelle dans le raffinement et la fraicheur de sa cuisine que
le Teppan-Yaki est un mode de préparation tellement apprécié.

Le gril japonais Teppan-Yaki permet en effet de combiner vitesse de cuisson et saveurs

exquises.
1l suffit de saisir les mets, de les retourner fréquemment en les assaisonnant, selon les
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FRANCAIS

gotts de chacun, afin de conférer aux aliments une saveur incomparable et unique.

Le Japon est un pays ou le poisson est un mets tres consommé et ¢’est avec lui que I'on apprécie le
plus la cuisson sur le Teppan-Yaki.

Avec cette nouvelle cuisine aux saveurs ancestrales, le Teppan-Yaki allie les traditions du passé
et les techniques modernes pour en faire une petite merveille de préparation.

Le gril japonais Teppan-Yaki est équipé d'un élément de chauffe a réglage thermostatique, la
manette de commande permet un réglage de la température de 50 °C (120 °F) - position 1 a
250 °C (480 °F) - position 6. Dés que la température réglée est atteinte, le voyant vert s’éteint.

Faire chauffer le Teppan-Yaki jusqu’a ce que la température désirée soit atteinte.

Badigeonner légérement la surface du gril avec une huile (végétale) avant de déposer les mets a gril-
ler. Ensuite, il n’est plus nécessaire d'ajouter de 1'huile.

Le gril est plus chaud au centre que sur les cotés. Les cOtés peuvent étre utilisés pour garder les mets
au chaud ou pour continuer la cuisson en profondeur.

Vous pouvez griller sur le Teppan-Yaki les crustacés et les poissons mais aussi tous les morceaux de
viande plats, par exemple : hamburger, saucisses, médaillons de porc, blanc ou aile de poulet, esca-
lope de dinde, cotelette d’agneau, etc. et également les légumes, comme par exemple : rondelles
d’oignons, champignons, roses de brocoli ou de chou-fleur, poivrons, courgettes, etc.

LE FOUR VOUTE,

Le fameux four volte “La Cornue” vous permettra de préparer une délicieuse cuisine.
En prenant le temps de comprendre sa conception, vous mai-
triserez mieux tout son potentiel de cuisson.

Les plats du four
Vous trouverez plusieurs plats dans votre four :

1) Un grand plat “lechefrite” ou la plaque a patis-
serie, en revétement émaillé : ce plat est réservé a la patisserie
ou aux ingrédients a griller sous le grilloir du four.

Sa grande dimension le réserve a la cuisson des pieces importantes;
il n’est pas adapté a la cuisson d'une volaille ou d'un petit roti.

2 3
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La pose d'un papier en aluminium dans le fond de la lechefrite facilitera son entretien.
En dehors des périodes d’utilisation, rangez-la en dehors du four car elle joue un role d’écran ther-
mique si elle reste dans le four lors d'une cuisson dans le grand plat.

2) Une grande grille rehaussée qui permet :

- de poser votre plat contenant les pieces a rotir sur cette grille posée dans la “lechefrite”; I'ambiance
thermique respecte la température sélectionnée sur le thermostat. C’est alors 1'utilisation optimale
de la convection.

- de poser directement votre piece a rotir sur la grille dans le grand plat “lechefrite” ; votre piece sera
saisie sur toutes ses faces tout en restant saignante, si vous le désirez.

Dans ce principe “tournebroche”, I'air chaud enveloppe toute la piece, quelle que soit sa taille :
baron d’agneau ou grosse volaille.

3) Une grille “étagere” qui sert de support a tous vos plats allant au four.

4) Un grand plat a rotir en porcelaine a feu (un seul plat par cuisiniére).
Ce plat n’est pas prévu pour glisser sur les équerres des cotés, méme si sa taille le laisse supposer.
1l faut toujours poser votre plat sur la grille étagere qui sera placée a la hauteur adéquate.

Le principe de cuisson

Dans le cas de la cuisson traditionnelle, la chaleur se situant sous la sole du four montera par les
parois latérales et, grace a la votte, enveloppera la picce a cuire.

Toutes les calories produites par le foyer sont véhiculées par ce flux d’air. Ainsi les plats cuisent dans
une atmospheére homogene, a température constante.

Cette caractéristique différencie fondamentalement les fours “La Cornue” des autres fours dans les-
quels les différents points de la surface d'un roti sont soumis a une action calorifique inégale,
puisque a inégale distance de la source de chaleur.

Dans un four “La Cornue”, il est inutile de surveiller la cuisson.
En gardant la porte du four fermée pendant toute la cuisson, 1'eau contenue dans certains éléments
comme les matieres grasses se transforme en vapeur et fournit le degré d’humidité suffisant pour

assurer une cuisson idéale.

Tout le jus et les sucs des viandes restent dans leur masse et il devient superflu d’arroser rotis et volailles.
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FRANCAIS

Il n'y a plus lieu de craindre le “coup de feu” tant redouté qui, en quelques secondes, gachait vos
plus belles préparations !

La belle teinte dorée des surfaces est obtenue non par un commencement de carbonisation, mais
par la caramélisation du sucre contenu naturellement dans la viande.

La seule précaution consiste a ne pas surchauffer et a respecter le temps de cuisson déterminé avec
précision, en fonction de la nature et du poids des mets.

LI’ambiance thermique d'un four “La Cornue” est étudiée pour éviter la déshydratation, quelle que
soit la taille de la piece. Elle est donc aussi bien adaptée a la cuisine familiale qu’aux grands repas
de féte.

Bien que toute surveillance soit inutile, vous pouvez bien siir ouvrir la porte du four ; ses parois pré-
sentent une forte inertie thermique qui évite la perte de chaleur lors de I'ouverture.

La manipulation des fours sera légérement différente selon qu’il s’agit d'un four gaz ou électrique.
Le fonctionnement en est détaillé dans les paragraphes suivants.

Le four votte 8aZ vous offrira la chaleur idéale apres un préchauffage indispensable de 15
minutes environ. Pour le préchauffage, il est conseillé de I'effectuer en utilisant le brileur gaz en
bas et la résistance de la votte du four (gril). Le temps de préchauffage sera diminué et la chaleur
bien répartie dans le four.

Préchauffez toujours votre four a la température réellement prévue pour la cuisson.
N'oubliez pas d'éteindre la résistance de la voiite (gril) avant enfourner vos mets.

La qualité professionnelle du four gaz implique une procédure d'allumage particuliere qui dif-
fere de celle des cuisinieres domestiques habituelles.

Pour allumer un four gaz avec allumage électronique positionnez le ther-
mostat (B) du four sur la température désirée.

Le systéeme de la régulation électronique de la température permet de controler celle-ci de
facon totalement automatique, il est donc tout a fait normal que la flamme s'allume et
s'éteigne compleétement pour maintenir dans le four la température demandée.

Le simmerstat C met en service la résistance de la votite du four (gril), le thermostat B met en
service la rampe gaz de la sole.
Le simmerstat et le thermostat sont couplés a un voyant de mise en marche.
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Nota :

Le voyant rouge situé en partie basse du boitier de commande signale un défaut de fonctionnement de
'allumage du four. En cas d'allumage de ce voyant, éteignez le four, vérifiez que la vanne d'arrét gaz
est bien sur la position ouverte et que la cuisiniere est bien alimentée en gaz, ensuite pressez le bouton
(G) situé au-dessus du voyant.

Il est nécessaire, lors de la premiere mise en service ou d'une inutilisation prolongée,
d'actionner plusieurs fois ce bouton pour purger l'air du circuit gaz.

Si le phénomene persiste, contactez notre service apres-vente ou votre revendeur.

L'allumage au moyen d'une allumette est interdit.

Le four votite électrique

Le simmerstat C met en service la résistance de la votite du four (gril), le thermostat B celle de
la sole. Le simmerstat et le thermostat sont couplés a un voyant de mise en marche. c

Allumage du four:

- Positionnez le commutateur (D) sur la position "sole" (a gauche).

- Positionnez ensuite le thermostat (B) du four sur la température désirée et le simmerstat (C) D
sur la puissance correspondante pour le préchauffage.

- Apres préchauffage (entre 15 et 20 minutes selon la température), réglez le mode de cuisson

en fonction du mets a cuire. B
- Positionner le simmerstat (C) sur "0" si vous n'avez pas besoin de griller vos mets.

- Vous pouvez enfourner vos mets.

Le préchauffage habituel du four s’effectue en positionnant le simmerstat du gril (C) et le thermos-
tat (B) sur la température (puissance) souhaitée pour la cuisson ; ceci pendant environ 15 minutes.
Généralement le simmerstat (C) sera remis a 0 dés I'introduction de la piece a cuire afin d’éviter de
la briler.

19

4
<
O
Z
<
22
e




FRANCAIS

Fonction Gril (four gaz et électrique)

Votre four est équipé d'un gril électrique commandé séparément de la sole.
Pour utiliser la fonction grilloir, maintenez la porte du four entrouverte et tirez le tiroir de

propreté vers l'avant pour protéger les manettes.
Dans cette position la lumiere du four est allumée et permet de surveiller la cuisson des mets.

- Positionnez le simmerstat (C) sur la puissance désirée.

- Apres préchauffage si nécessaire (entre 5 et 10 minutes selon la température), vous pouvez
enfourner vos mets a griller.

La grille étagere doit étre positionnée sur le plus haut niveau.

Vous pouvez également utiliser la plaque a patisserie pour faire dorer les fruits de mer, poissons et
crustacés qui nécessitent une chaleur forte et rapide.

Attention, cette cuisson puissante et rapide demande une surveillance attentive.

Les parties accessibles peuvent étre chaudes.
Eloignez les jeunes enfants.

Pour ce type de cuisson, il n’est pas nécessaire d’allumer la résistance de la sole ou la rampe gaz.

Conseils d’utilisation

Vous trouverez, petit a petit, les alliances idéales fruits frais - sabayon, fruits de mer - sauce hollan-
daise, quenelles - sauce Nantua...

On peut agir de la méme fagon sur la chaleur provenant du gril que de la sole, mais 'utilisation en
est moins fréquente : il s’agit généralement de réajustement de cuisson.

Par exemple, si la pate de votre tarte ou quiche est déja bien cuite alors que la garniture est encore
trop liquide (ou croquante) : positionnez le thermostat bas sur la température minimum ou méme
0, et le simmerstat haut sur la puissance moyenne ou méme maximum pour activer la cuisson du
dessus.

Pour les cuissons de plusieurs heures, telles qu’estouffades, patés ou terrines, utilisez uniquement
la résistance de la sole.
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Lorsque vous maitriserez bien le maniement du grilloir et de la sole vous pourrez profiter de la sub-
tilité de leur manipulation pour gérer la provenance et I'intensité de chaleur nécessaires aux réajus-
tements des cuissons des aliments, méme les plus délicats.

Pour les cuisinieres possédant un four gaz et un four électrique nous recommandons d'utiliser le
four gaz pour les viandes, volailles, pieces a rotir et poissons.

Vous pouvez bien entendu y réaliser d’excellentes patisseries, tourtes, quiches ou plats de légumes ;
le choix du niveau de la grille et de la température demande tout simplement un peu plus d’atten-
tion.

Dans le cas classique d’une piece a rotir, type gigot, dinde, roti de porc ou gros pois-
son, positionnez la grille étagere sur le plus bas niveau du four. La cuisson est souvent d'une durée
supérieure a 40 minutes.

Dans ce cas, préchauffez a 250 °C (480 °F), pendant 10 a 15 minutes.

Introduisez le plat dans le four, baissez ensuite le thermostat sur 200 °C (390 °F), voire 175 °C (345
°F) pour les viandes blanches et laissez cuire le temps préconisé ; ainsi, la crofite est formée et la
cuisson continue doucement en profondeur.

Si vous utilisez le four électrique, vous ramenerez le simmerstat du grilloir sur le niveau 0 des 1'in-
troduction de la piéce a cuire.

Pour un roti ou une cote de boeuf, carré d’agneau, poisson de taille petite ou moyenne,
positionnez la grille étagere sur le niveau moyen de votre four. Préchauffez a 280 °C (535 °F) pen-
dant une quinzaine de minutes, puis baissez a 230 °C (450 °F), environ 5 a 10 minutes apres la mise
au four.

Si vous utilisez votre four électrique, gardez la position maximum pour la votite pendant 10 minutes
apres I'enfournement puis coupez et baissez le thermostat de la sole a environ 230 °C (450 °F).
Respectez bien les temps de cuisson recommandés par votre boucher. Nous vous suggérons de reti-
rer toute la barde et toute la matiere grasse superflue.

Si vous avez prévu un accompagnement de légumes vous pouvez déposer un peu de beurre ou
d’huile dessus, pour garder leurs belles couleurs. De méme, pour faire griller des oignons ou écha-
lotes autour d’un roti sans lard, mettez un peu d’huile mélangée a du beurre au fond du plat avant
d’y déposer des lamelles d’oignons ou d’échalotes.

Les lamelles devront étre plus ou moins fines selon le temps nécessaire a la cuisson de la piece.
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FRANCAIS

Nous vous déconseillons en fait toute exagération :
- trop de matieres grasses qui provoqueraient projections et fumée,
- une température trop élevée qui entrainerait carbonisation et émanation de fumée.

Pour les patisseries, la hauteur de la grille étagére dépendra du type de gateau et du temps

de cuisson.

La chaleur la plus intense se situant sur la sole du four, ne posez jamais un plat ou un moule direc-
tement dessus.

Une pate feuilletée garnie de tranches de pommes nécessite une chaleur par le haut, pour faire dorer
les pommes, et par le bas, pour faire cuire la pate. Le thermostat sur la position 200 °C (390 °F) et
le niveau du milieu sont donc bien adaptés.

Pour une tarte tatin, qui cuit essentiellement par le dessous, le niveau inférieur est plus indiqué ; le
thermostat sur position environ 175 °C (345 °F) suffit ; une température plus élevée ferait briiler la
pate avant que les pommes ne soient cuites ; exceptionnellement, la caramélisation peut étre obte-
nue sur la sole.

Pour un gratin de légumes ou de macaronis, dans la majorité des cas, il faut une
cuisson de 20 a 25 minutes, sur thermostat environ 200 °C (390 °F), selon I'épaisseur du gratin. La
cuisson étant aussi nécessaire dessus que dessous, le niveau bas conviendra pour les pommes de
terre et les pates, le niveau moyen pour les 1égumes frais.

Pour gratiner, positionnez votre étagére-grille au niveau le plus haut et posez dessus le plat a

gratiner.

Laissez la porte entrouverte et le tiroir de propreté tiré vers l'extérieur, pour protéger les manettes
de commandes de la chaleur.

Positionnez le simmerstat sur la position desirée et surveillez attentivement votre plat.

Le fait de proposer un choix de températures entre deux positions proches ou une fourchette de
temps de cuisson, n’est pas une approximation, mais dépend de la grosseur de la piece a cuire et de
VOs propres gouts.

Th1 meringues, rochers, petits fours meringués, viandes braisées, daubes
Th 2  légumes braisés, biscuits a la cuiller, génoise, gateau de Savoie

Th 3/4 crém% renversée, pudding, macarons, pate a choux, soufflés, grosse brioche, cakes, langues de chat, viandes
blanches

Th 5/6 grosses picces de feuilletage, kouglof, tartes, flans, rotis de viandes blanches, croissants, poissons, gratins

Th 7/8 r6tis de viandes rouges, gibiers saignants
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A titre indicatif, vous trouverez ci-apres les équivalences entre les thermostats et les températures
exprimées en degrés :
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Th 1=100/125°C
Th2=125/150°C
Th3=150/175°C

210 / 260 °F) Th 5 =200/ 225 °C (390 / 435 °F)
260/ 300 °F) Th 6 =225/ 250 °C (435 1 480 °F)
300 / 345 °F) Th 7 =250/ 275 °C (480 / 530 °F)

) ( )

Py

Th4=175/200°C 345 / 390 °F Th 8 =275/ 300 °C 530 / 570 °F
Pierre boulangere (option du four électrique)
En utilisant cette option, vous pourrez cuire pain, tartes, pizzas, ... , etc. par contact direct avec une

pierre réfractaire, qui emmagasine une forte chaleur. La température de la pierre peut atteindre
300°C (570 °F).

L'option “pierre boulangére” est composée de :

une pierre réfractaire, une résistance électrique puissance 3 000 W et un “souléve-pain” en inox.

Pour mettre en marche votre “pierre boulangere” il faut procéder comme suit :

- Retirez le cache de la prise prévue pour la résistance de la pierre boulangere (au fond du four).

- Mettez en place la résistance en I'enfichant dans la prise correspondante.

- Placez la grille “étagére” au niveau moyen du four (Zéme niveau) et ensuite posez la pierre bou-
langere sur la grille.

- Positionnez le commutateur (D) sur la position “boulangére” (a droite) et le thermostat (B) sur la
température désirée.

- Apres préchauffage (entre 10 et 15 minutes selon la température désirée), vous pouvez enfourner
vos mets a cuire.

Le préchauffage de la pierre boulangere peut-étre effectué aussi en positionnant le commutateur (D)
sur la position “sole” (a gauche) et le thermostat (B) sur 220 °C (430 °F) environ. Apres préchauffage
de 15 a 20 minutes, tournez le commutateur sur la position “boulangére” a droite et enfournez vos mets
a cuire.

Attention : Avant de poser vos mets, bien saupoudrer la pierre boulangere avec de la
farine, afin que la pate n’adhere pas.

En fin de cuisson, vous pouvez allumer le gril du four en positionnant le simmerstat haut (C) sur la
puissance moyenne ou maximum pour activer la cuisson du dessus.
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Apres cuisson sur la pierre boulangere, laissez-la dans le four jusqu'a refroidissement. Ensuite, sor-
tez la pierre et la résistance du four et remettez en place le cache de la prise située a l'arriere du four.

Cuisson du pain :

- Préchautffez la pierre environ 15 min a 220 °C (430 °F).

- Enfournez votre miche de pain sur la pierre bien saupoudrée de farine.

- Faites cuire votre pain de 20 a 30 min ; a la fin de cuisson vous pouvez allumer le gril (C) sur la
position moyenne ou max. pendant 5 a 10 min pour faire dorer le dessus du pain.

Cuisson de la pizza :

- Préchauffez la pierre 15 min a 230 °C (450 °F) environ.

- Enfournez votre pizza sur la pierre bien saupoudrée de farine.

- Faites cuire votre pizza environ 15 min et en fin de cuisson allumer le gril (C) sur la position max
pendant 5 min pour faire dorer le dessus.

Tournebroche (option du four électrique)

L'option “tournebroche” est composée d'une broche avec 2 fourchettes et d'un support de la broche.

Pour utiliser votre “tournebroche” il faut procéder comme suit :

- Disposez le plat a sauce sur la sole du four pour recueillir les jus de cuisson et
ensuite le support de la broche dans le plat.

- Enfilez une des fourchettes sur la broche; embrochez la piece a rotir ; enfilez la
deuxiéme fourchette ; centrez et serrez la piece a rotir en vissant les 2 fourchettes.

- Placez la broche sur le support et poussez légerement pour engager la pointe de la
broche dans le carré d’entrainement situé au fond du four.

- Positionnez le commutateur D sur la position “boulangere, tournebroche” (a
droite) ; sur cette position la broche commence tourner.

- Positionnez le simmerstat C du gril de four sur la puissance désirée.

- Avant de fermer la porte du four, retirez la poignée en la dévissant. Apres la cuis-
son, revissez la poignée sur la broche pour la retirer du four.
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Tiroir de rangement
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Le tiroir inférieur permet le rangement des plaques de cuisson et autres ustensiles de cuisine.

Il peut devenir tres chaud; n’y rangez pas d’objets susceptibles de fondre ou de s’enflammer. Ne ran-
gez jamais de produits inflammables dans le tiroir. Ces produits incluent les objets en papier, en plas-
tique et en tissu, tels que les livres de cuisine, les ustensiles en plastique et les torchons, ainsi que
les liquides inflammables. Ne rangez pas de produits explosifs, tels que des bombes aérosols.

Les produits inflammables risquent d’exploser et de causer des incendies et des dommages maté-
riels.

Le tiroir peut étre retiré de la cuisiniere a des fins de nettoyage, etc.

['ETUVE ELECTRIQUE

Votre étuve a une triple utilisation. En effet, elle pourra chauffer vos assiettes et éviter ainsi une dif-
férence de température entre celles-ci et vos plats.

Par ailleurs, la petite taille de I’étuve en fait un outil idéal pour réussir avec précision les cuissons a
basse température (patés, foies gras, meringues).

De plus, elle vous permettra de maintenir a une chaleur constante vos plats, préparés a I'avance,
facilitant ainsi le service.

Vous utiliserez éventuellement le niveau bas, légerement plus chaud, pour vos plats et le niveau
haut pour vos assiettes.

Le thermostat a la double fonction d’interrupteur et de régulateur de température. En position “0”
les éléments chauffants sont hors tension.

La température minimale de I'étuve est de 30 °C (85 °F), la température maximale de 110 °C (230 °F).

L'étuve est équipée de 2 étageres.
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!
L ENTRETIEN D'UNE CUISINIERE D'EXCEPTION

LLES FACADES

L'entretien des parties extérieures qui ne sont pas exposées aux projections grasses consiste en fait en un
nettoyage “de beauté”. Il dépend de la fréquence d'utilisation et de I'agressivité du climat environnant. Si
votre appareil se trouve dans une résidence secondaire, il est indispensable de bien le nettoyer avant votre
départ, notamment en climat marin.

A cause de 'humidité ambiante, le sel de I'air et les projections acides des graisses non nettoyées risquent
d’attaquer les métaux, bien que les pieces soient en laiton massif ou acier inoxydable.

Un bon nettoyage vous permettra de retrouver toute la beauté de votre cuisiniere a votre retour.
L'entretien doit étre adapté aux surfaces extérieures et aux matériaux de finition.

Facade émaillée de couleurs brillantes

L'émail étant vitrifié, vous pouvez utiliser un nettoyant pour vitres, sur un papier absorbant.

En cas de surchauffe du four, I'entourage peut jaunir a cause des projections de graisse a la sortie du plat
du four. Utilisez dans ce cas une creme a récurer sur une éponge. Vous pouvez parfaire le nettoyage avec
le produit pour vitres.

Facade émaillée de couleurs mates (noir mat, gris galet)

Attention la couleur mate est une finition fragile.

La couleur mate est une finition non vitrifiée, donc non protégée ; tout usage de produits trop puissants,
peut laisser des traces totalement irrécupérables.

En revanche, nous pouvons vous garantir que, si depuis des décennies, nous maintenons cette finition,
c’est que l'entretien en est extrémement simple ; il vous suffit de suivre nos conseils.

Nettoyez a l'eau tiede et au savon de Marseille sur une éponge non abrasive ou mieux, au savon noir
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(savon de Marseille en gel). Rincez ensuite a I'eau pure et séchez completement a 'aide d'un papier absor-
bant ou chiffon.

Facade en inox

Pour I'entretien courant utilisez de I'essence de térébenthine ou de I'alcool ménager sur du papier absor-
bant. Frottez toujours dans le sens de polissage.
Tous les trois a six mois, nettoyez a fond pour éliminer les particules de graisse retenues par l’acier brossé.

Vous pouvez utiliser pour cela un détergent type poudre a récurer ou savon noir (savon de Marseille en
gel), bien dilué dans de I'eau chaude, afin de dégraisser a fond. Rincez ensuite a I'eau pure.

Une finition a I'essence de térébenthine supprimera toute trace d’eau ou de détergent.

Ceci est également valable pour les crédences en inox (partie en inox fixée au mur entre la cuisiniére et la
hotte).

Facade en cuivre

Avec le temps, les facades en cuivre rouge a I'origine, s'oxydent et se recouvrent d'une couche de vert-de-
gris. Si on ne désire pas une patine poussée, il importe de procéder a un nettoyage régulier de la surface.
Dépoussiérez tres souvent et lavez régulierement.

Le nettoyage le plus simple pour que votre cuisiniere brille a nouveau, consiste a utiliser le vinaigre.
Mélangez dans un récipient de I'eau chaude et du vinaigre blanc. Lavez les facades en les frottant avec une
éponge trempée dans ce mélange et saupoudrée de gros sel. Insistez sur les taches et renouvelez 1'opéra-
tion si nécessaire. Rincez a I'eau tiede, puis lavez avec une éponge imbibée d'eau savonneuse. Pour finir,
essuyez avec un chiffon propre et doux et ensuite frottez avec un chiffon de laine pour faire briller.

Vous pouvez utiliser également un produit spécial cuivre et laiton, en pate ou liquide, sur un chiffon doux.
Enlevez ensuite les traces avec une éponge humide : en retirant les dépots de produits, a 1'eau, vous dou-

blez la durée de brillance de vos facades.

Nous vous recommandons le produit “Copper Cleaner” de la marque “Spring” ou “Bistrot Cuivre” de la
marque “Matfer”.
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FRANCAIS

LLES FINITIONS

Finitions Nickel ou Chrome

Elles ne nécessitent aucun entretien particulier : utilisez simplement un produit pour vitres sur du papier
absorbant ou un chiffon pour enlever les traces de doigts.

Finitions Laiton ou Cuivre

Utilisez un produit spécial cuivre et laiton, en pate ou liquide, sur un chiffon doux.

Enlevez ensuite les traces avec une éponge humide : en retirant les dépots de produits, a 1'eau, vous dou-
blez la durée de brillance de vos barres et charnieres.

Nous vous recommandons le produit “Copper Cleaner” de la marque “Spring” ou “Bistrot Cuivre” de la
marque “Matfer”.

Evitez I'emploi de produits anti-oxydation qui provoquent beaucoup de dépdts noirs sur I'appareil ; ceux-
ci contraignent a répéter plusieurs fois I'opération.

|.A TABLE DE CUISSON

Selon sa taille, votre cuisiniere est composée de différents éléments pour chacun desquels nous vous
recommandons le procédé de nettoyage le plus adapté.

Sachez toutefois qu'un appareil “La Cornue”, des que 1'on a enregistré quelques petits “trucs”, n’est pas
plus difficile a entretenir que n’importe quel autre appareil de cuisson a condition de le nettoyer régulie-
rement.

Essuyez a I'aide de papier absorbant ou d'un chiffon vos tables de cuisson, plaque coup de feu, dos-

seret, lorsqu’ils sont encore tiedes car la projection de graisse ou d’aliments se retire alors facilement et
aucun produit d’entretien n’est nécessaire.
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Les feux vifs

N’oubliez pas que la cuisson a feu vif peut provoquer des projections grasses sur les éléments de cuisson
contigus, de méme que sur le dosseret et 'entourage de table.

La aussi, nettoyez la graisse tiede a ’aide d'un chiffon afin que seul un travail de finition soit encore néces-
saire.

Cuvette en émail noir

Nettoyez la cuvette avec du liquide vaisselle et une éponge ; rincez et séchez.

En cas de taches de graisse briilée ou de débordement de lait, vaporisez la plaque du nettoyant pour four
sans soude caustique. Laissez agir environ 15 a 30 minutes. Nettoyez ensuite a I'eau et au liquide vaisselle
avec une éponge non abrasive.

Grilles en fonte émaillée mat

Ce support n’est pas spécialement exposé ; un simple coup de chiffon suffit pour I'entretien courant.

De temps en temps, lavez les grilles sous I'eau avec un liquide vaisselle ; méme si a la longue elles devien-
nent gris anthracite, cela ne constitue pas une détérioration. Au contraire, ce support coulé en fonte résiste
magnifiquement au temps.

Chapeaux de briileurs en laiton massif

Ces pieces sont exposées a la combustion et une couche noire peut se déposer dessus.

Pour retirer cette couche, frottez sous 'eau a 'aide d'un tampon finition poudre de pierre (tampon blanc
avec une surface gris anthracite, vendu dans les supermarchés) ou un tampon grattant et du savon de
Marseille. Frottez en mouvements paralleles et non pas circulaires car vous redéposeriez ce que vous venez
de retirer.

Vous pouvez également déposer une noisette de pate a cuivre type “Bistrot” sur ce type de tampon pour
faire briller le laiton.

Ne craignez pas de frotter trop fort, les chapeaux sont en laiton massif, métal qui ne craint ni le polissage
ni le lustrage : au contraire, un bon lustrage protége d'une redéposition due a la combustion.

N'utilisez jamais de détergent liquide : le liquide glisse sur le laiton sans agir sur celui-ci.

Rincez et séchez bien les chapeaux avant de les remettre en place.

Attention ! Vérifiez que les trous par lesquels le gaz sort ne sont pas obstrués.
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FRANCAIS

La plaque coup de feu (grande surface carrée ou rectangulaire avec des ronds concentriques)

est en fonte d'acier, ce qui lui confere ses propriétés de diffusion de chaleur.

L'eau n’est donc pas le moyen recommandé pour le nettoyage puisqu’elle entraine un phéno-
mene de rouille. Le produit a utiliser sera donc de I'essence de térébenthine ou de 1’alcool a briler.

Pour I’entretien usuel, nous rappelons que la régle primordiale consiste a essuyer réguliérement la
plaque avec un papier absorbant : ceci permet d’oter les projections de graisse provoquées par la cuisson
sur les éléments chauffants contigus.

En effet, compte tenu de la grande surface de contact entre la plaque et les ustensiles, ce sont rarement les
cuissons opérées directement sur cette plaque qui causent des projections.

Pour enlever des taches de graisse briilée : passer une toile émeri fine, double zéro ou zéro,
a sec, a la main ou avec une ponceuse, dans le sens du brossage, puis passez de 1’alcool a briiler ou de I'es-
sence de térébenthine pour parfaire le résultat.

A l'usage, la plaque a tendance a devenir plus foncée (anthracite).

Vous pouvez alors passer délicatement et a froid du “Zébracier” (vendu en droguerie) en évitant soigneu-
sement l’entourage en inox.

Une noisette de “Zébracier” sur un chiffon permettra de donner la couleur argentée de la plaque neuve
mais il s’agit d'un produit de beauté et non de nettoyage (ne pas appliquer ce produit sur une plaque sale
ou mouillée).

Insistez avec des petits tampons grattants sur les taches résistantes.

La plaque coup de feu émaillée

A ne pas faire

La finition émaillée de la plaque coup de feu est tres résistante — mais peut étre endommagée par certains
produits de nettoyage.

N'utilisez jamais de solvants pour peinture, de cristaux de soude, de nettoyants caustiques, de poudres bio-
logiques, d’eau de Javel, de nettoyants chlorés, de produits abrasifs a gros grain ou de sel. Ne mélangez pas
plusieurs produits nettoyants, car ils risquent de réagir entre eux et d’avoir des effets nocifs.
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Les acides peuvent endommager la finition. Essuyez des que possible toute tache de vinaigre (acide acé-
tique), de jus de fruit (acide citrique) etc.
N'utilisez pas de nettoyant pour fours en aérosols, etc.

Comment nettoyer

Laissez refroidir completement la plaque coup de feu avant de la nettoyer.

Nettoyez avec précaution. Si vous utilisez une éponge ou un chiffon humide pour essuyer des taches sur
une surface chaude, prenez garde aux brilures par la vapeur.

Certains produits nettoyants peuvent produire des vapeurs nocives au contact d’'une surface chaude.
Nettoyez toujours la plaque apres usage. Elle doit étre nettoyée uniquement avec un chiffon doux imbibé
d’eau savonneuse chaude. Veillez a prévenir toute infiltration d’eau dans I'appareil. Essuyez avec un chif-
fon humide propre, puis lustrez a 'aide d'un chiffon sec.

Pour les taches tenaces, vous pouvez utiliser une brosse a vaisselle en nylon et de 1’eau savonneuse chaude.
Pour un nettoyage plus poussé, vous pouvez retirer la plaque de la table de cuisson. Laissez refroidir com-
pletement la plaque avant de la retirer — attention, la plaque est lourde.

Apres nettoyage, essuyez la plaque et replacez-la avec précaution sur la table de cuisson.

N'UTILISEZ JAMAIS DE PRODUITS NETTOYANTS CAUSTIQUES OU ABRASIFS QUI ABIMERAIENT LA
SURFACE.

La plaque snack réversible

Cette plaque est réalisée en fonte d’aluminium et se nettoie dans I'évier et non sur la cuisiniere.
Rappelons que la régle primordiale consiste a essuyer réguliecrement la plaque avec un papier absorbant
avant chaque usage ; ceci permet d’0ter les projections de graisse qui briileraient pendant le préchauffage.
Si un simple essuyage vous semble insuffisant, lavez la plaque avec un liquide vaisselle et une éponge grat-
tante.

Le préchauffage doit rester modéré : un préchauffage trop fort est inutile pour la cuisson,
compte tenu des propriétés particulieres de transmission de la chaleur de la fonte d’aluminium.
De plus, il rend I'entretien beaucoup plus difficile.

La plaque peut étre nettoyée avec des tampons grattants, une brosse métallique ou les boules en inox.

Vous pouvez laisser la plaque se patiner au fil des cuissons ; dans ce cas n’utilisez que le lavage au liquide
vaisselle et une éponge grattante.
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FRANCAIS

Le gril barbecue

En fin de cuisson, réactivez la rampe a gaz au maximum pendant 5 minutes ; toute la graisse tombée sur
les pierres se désagrege sous forme de poussiere et tombe dans le tiroir de propreté.

Pour éviter de nettoyer le tiroir, déposez-y une feuille de papier aluminium pliée aux bonnes dimensions
en début de cuisson. Apres refroidissement du gril, retirez la feuille : le tiroir est impeccable.

Si des fibres de viande ou de poisson restent sur les grilles, frottez a sec avec un tampon ou une brosse
métallique.

Tous les 2 a 3 mois, selon la fréquence d’utilisation, nous vous recommandons de laisser tremper les pierres
une nuit entiere, dans de I'eau tiede, additionnée de cristaux de soude, de lessive ou de produit spécial
lave-vaisselle, dégraissant treés puissant.

Les plaques vitrocéramiques radiantes et induction

1l existe des produits qui déposent sur votre plaque vitrocéramique une pellicule brillante la protégeant des
salissures et également des dommages causés par les débordements d'aliments trés sucrés.
Ce type de produit doit étre appliqué avant la premiere utilisation de la plaque.

Votre plan de cuisson doit étre nettoyé régulierement pendant qu'il est tiede ou froid et il convient d'évi-
ter une incrustation répétée de salissures.

Les salissures légeres s'enlévent a I'aide d'un torchon humide.

Les salissures résistantes et incrustées s'enlevent simplement et aisément avec un racloir a lame de rasoir.

Les taches de graisse et les traces métalliques peuvent étre éliminées avec “ZIP” inox, liquide ou en pou-
dre.

Les résidus de détergents doivent toujours étre enlevés compleétement avec un torchon humide car ils peu-
vent avoir un effet corrosif lors d'une nouvelle cuisson. Ensuite, frottez a sec.

N'utilisez en aucun cas des détergents abrasifs ou corrosifs, tels que les bombes aérosols pour fours, pou-
dres a récurer, éponges a surface abrasive ou laine d'acier.

Des rayures peuvent étre provoquées par les fonds de casseroles et de poéles rugueux. Ces défauts d'aspect
ne peuvent étre éliminés, mais le comportement de votre plan de cuisson n'en sera nullement affecté.
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Essuyez des que possible les débordements et les projections. Vérifiez qu'il n'en reste pas avant de réutili-
ser la plaque.

Pour les salissures plus résistantes et traces métalliques, utilisez une goutte de produit de nettoyage doux,
type creme.

Pour enlever les traces d'eau et de calcaire, utilisez quelques gouttes de vinaigre d'alcool blanc.

Pour terminer, rincez toujours a I'eau claire, puis essuyez a 1'aide d'un papier absorbant.

Veillez a ne pas introduire de liquide dans les ouies d'aération sous la table.

Ne pas nettoyer le carter inox avec de 1'eau de javel.

Z
<
O
z
<
2
=~

L'utilisation de produits abrasifs ou de poudres récurantes (laine d'acier, éponges abrasives) est déconseillée:
risques de rayures sur les pieces apparentes de votre produit.

Les frottements de récipients peuvent a la longue générer une dégradation des dessins sur le dessus vitrocéra-
mique.

Ces défauts d'aspect qui n'entrainent pas un non-fonctionnement ou une inaptitude a l'usage, n'entrent pas
dans le cadre de la garantie.

- N'immergez pas votre appareil.
- Ne le nettoyez pas sous le robinet.
- Ne le nettoyez pas au lave-vaisselle.

Le Teppan - Yaki

Apres chaque utilisation nettoyez la surface avec du jus de citron et rincer ensuite a I'eau froide.
Enlevez les taches persistantes avec un détergent pour acier inoxydable ou avec une éponge sanitaire non
abrasive.

Enlevez directement les restes alimentaires, en particulier le chou rouge, la compote de pommes ou la rhu-
barbe. Lorsque ces restes alimentaires séjournent longtemps sur la surface en acier inoxydable, ils peuvent

causer une décoloration.
Ces dégdts ne sont pas pris en compte par la garantie.

Ne jamais utiliser de poudres abrasives, de détergents agressifs ni d’éponges a récurer en métal.

Un entretien régulier, immédiatement apres l'utilisation, évite que des restes alimentaires ne séjournent
trop longtemps sur l'appareil et ne se transforment en taches persistantes difficiles a enlever.
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L'entourage inox et le dosseret

La structure de la table est en acier inoxydable et son entretien régulier se fait avec un détergent classique
sur une éponge humide.

Ne frottez pas avec un abrasif de maniere irréquliere ou en faisant des mouvements circulaires.

Vous pouvez éventuellement utiliser une éponge grattante (mais pas trop abrasive) en respectant le sens
du polissage.

Si au niveau du dosseret, la chaleur dégagée du four a fait brunir des projections de graisse, vous pouvez
vaporiser du décapant four et laisser reposer 20 a 30 minutes ; vous récupérerez ensuite la graisse dissoute
avec un chiffon ou sur une éponge humide. Faites attention en vaporisant : I'idéal est de vaporiser le pro-
duit sur une éponge et de I'appliquer ensuite sur I'inox; vous risquez sinon de devoir nettoyer, avec une
lame de couteau entourée d'un chiffon, la limite entre la table et le dosseret.

Nous insistons sur le fait que les décapants four sont des produits tres puissants a utiliser avec
précaution et uniquement sur les éléments pour lesquels nous l'avons cité. Ne I'employez pas
sur les facades, barres et manettes de commandes.

Selon la fréquence de votre usage, un nettoyage en profondeur sera nécessaire pour redonner a l'inox sa
pureté initiale. Pour cela, utilisez des cremes dégraissantes ou des poudres pour inox.

Les projections de graisse cuite par la chaleur seront ainsi délogées des fils du brossage de I'acier. Nettoyez
ensuite avec de 1'essence de térébenthine.
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|.ES FOURS

Le principe des fours votuite “La Comnue” et la qualité de convection obtenue limitent considéra-

blement les problemes de nettoyage du four. Le préchauffage est a cet égard primordial pour garantir une
bonne utilisation.

Le four “clean émail”

Le systeme “clean émail” apporte une solution nouvelle en évitant toute réaction chimique ou de carboni-
sation.

Il est en effet beaucoup moins agressif que la décomposition thermique a 500 °C (930 °F) des projections
organiques (systeme pyrolyse) ou la décomposition par oxydation du systéme autonettoyant par catalyse.
Le processus de fabrication et composition de ces émaux spéciaux s'effectue a 1 300 °C (2 370 °F).

Il en résulte une surface émaillée entierement lisse sur laquelle les projections alimentaires adherent beau-
coup moins.

Les éventuelles salissures ou débordements formés lors de la cuisson sur la surface émaillée peuvent étre
enlevés a température ambiante avec une éponge humide.

Nous vous recommandons de donner un coup d'éponge apres chaque utilisation pour éviter que les éven-
tuelles projections ne recuisent et ne provoquent la formation de fumée lors du préchauffage suivant.

Si I'entretien n'a pu se faire régulierement, il est possible de pulvériser un produit décapant pour four sur
les taches de graisse persistantes.

1l suffira ensuite d'attendre une quinzaine de minutes avant de passer une éponge humide.
La haute résistance aux fortes températures et aux réactions chimiques assure une longue durée de vie aux

parois de votre four.

Si I'intérieur de la porte a jauni, vous pouvez frotter avec un tampon et du savon noir, en respectant le sens
du polissage.
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FRANCAIS

Pierre boulangere (option du four électrique)

Rappelons que la regle primordiale consiste a nettoyer régulierement la pierre apres chaque utilisation avec
une brosse non métallique.

Si un simple nettoyage vous semble insuffisant, lavez la plaque avec une éponge non abrasive humidifiée
a l’eau tiede et pure et séchez completement a 1'aide d'un papier absorbant ou chiffon.

Ne jamais utiliser de poudres abrasives, de détergents agressifs ni d’éponges a récurer en métal.
Rappel : séchez bien la pierre avant de la remettre dans le four.

[.A HOTTE

Les filtres peuvent étre mis au lave-vaisselle toutes les 2 a 4 semaines, selon la fréquence d’utilisation.

Le plafond de la hotte se dégraisse de temps en temps avec de I'essence de térébenthine sur du papier absor-
bant ; il est préférable d’effectuer cette opération fenétres ouvertes.

Les ampoules peuvent également étre nettoyées a I'alcool a briiler ou a l'essence de térébenthine, apres
refroidissement.

Nous vous rappelons que si vous mettez votre hotte en service des le début de chaque cuisson, votre cui-
siniére se salira moins vite.

Attention : des qu’une ampoule de la hotte ne fonctionne plus, nous vous conseillons vivement de
la remplacer le plus vite possible, car les autres ampoules risquent d’étre endommagées rapide-
ment.
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Enfin, nous vous recommandons de faire une liste des produits appropriés a votre cuisiniere que vous trou-
verez en droguerie :

POUT 12 £aDIe A CUISSOTL & ..vieiieiieiii ettt ettt et ettt e s bt enaeeneesbeenaesseeneesseennen
POUT 1€ fOUT & ittt ettt sttt ettt e st e et e b e es e et e eneeeseeneeeseenseeneesseeneesseeneesseensens
POUT 12 fAGATC & oottt sttt ettt e b e et e bt e st e bt ent e st e beeneenteenaeereeneenseennens
POUT 188 TINTTIOTIS & oottt ettt ettt ettt e bt e st e st e eseesseenseeseenseenaesseeneesseensen
et bien entendu des chiffons, du papier absorbant, ... etc.

NB : Les marques de produits d'entretien ne sont citées qu'a titre indicatif pour dési-
gner une famille de produits similaires.

En suivant nos conseils, vous entretiendrez votre “La Cornue” sans difficulté et les gestes que nous décri-
vons vous sembleront bientdt naturels.

Méme apres des dizaines d’années, votre cuisiniere gardera I'aspect et les qualités du premier jour.
Certains clients les trouvent encore plus belles jour apres jour, appréciant la patine du temps qui les boni-
fie a la maniere d'un bon vin.

Nous espérons avoir répondu aux questions que vous pouviez vous poser.
Nos Galeries et nos Ateliers restent toutefois a votre disposition pour vous fournir toute information qui
vous serait nécessaire.

Pour sublimer vos talents, la qualité et les matieres de vos ustensiles de cuisson sont primordiales.

Nous avons réuni dans nos différentes Galeries 1'ensemble des outils professionnels de grande qualité adap-
tés a ['usage des particuliers.

Un catalogue est a votre disposition sur simple demande :

par téléphone ou télécopie aux coordonnées mentionnées en derniere page.

SERVICE TECHNIQUE CLIENT : 33 (0)1 34 48 36 15
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ENM FRANCE

Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.I1. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen ’Auméne
FRANCE

Adresse postale :

La Cornue

B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCE

Téléphone : 33 (0)1.34.48.36.36 Télécopie : 33 (0)1.34.64.32.65

Site web : www.lacornue.com
E-mail : a.table@la-cornue.com
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ENGLISH

Dear customer,

Early in the twentieth century, Henri-Paul Pellaprat*, French Grand Master Chef,
wrote:

“True values and just principles
never diminish with age”

At the begining of this new millenium, and for the years to come, the above phrase
is, and shall remain, the guiding principle of our company.

Authenticity without artifice and innovation in the respect of time-honoured tra-
ditions are the guiding forces behind each step in the creation of each of our coo-
kers.

Which is why every cooker we build has a soul.

With every recipe, the versatility and conviviality of your cooker will become more
and more apparent, along with the added touch of warmth and atmosphere it lends
to your home.

This booklet not only provides instructions for use, but also several rules to follow
which will facilitate the maintenance of your “La Cornue”, together with a number
of valuable tips from some of today’s top Chefs to enhance your own culinary

talents.

We thank you for your trust.

Xavier Dupuy
Chairman and Managing Director

* Henri-Paul Pellaprat - Professor of cooking and pastry-making at the Ecole Cordon Bleu. Public training offi-
cer, Chevalier of the Agricultural Order of Merit.
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“L.LA CORNUE” GENERAL INFORMATION AND RECOMMENDATIONS FOR USE

By Henri-Paur, PELLAPRAT, Graxp Master Cuer or the Ecore Cornon BLEu

Before you use your sumptuous "La Cornue" cooker for the first time, there are a number of
things I would like to tell you, particularly about its advantages and special features.

There is no getting away from how of knowing the people and things that make up your hou-
sehold. In the same way, the "La Cornue" you now own, or soon will own, will quickly prove
itself to be an integral part of your home!

An important and time-saving feature of your “La Cornue”, is that it cooks by enveloping food
with hot air, a system which eliminates any possibility of dryness, thus preserving all the intrin-
sic flavour and nutritional value of each of your dishes. This system allows the chef to complete
other tasks around the house, while his/her roast or fish is cooking, as long as the cooking times
are respected and not exceeded.

A second and important advantage of your “La Cornue”, is that meat only loses 7% to 8% of its
weight during the cooking process, instead of the usual 15% to 20% when using other oven
cooking systems.

And, finally, the third advantage of your “La Cornue”, is that it eliminates the need to keep
checking food during cooking. What’s more, there is no need to baste your roasts! This may
sound a bit paradoxical, but it’s true, and you will soon understand why.

Why do we have to baste our roasts, and so frequently? Because, in general, the heat of an oven
dries out the meat.

Today, “La Cornue” has taken cooking to new heights. Its innovative design has done away with
the need to open and close the oven numerous times for basting purposes. When your roast is
ready for cooking in your “La Cornue”, you simply check the cooking time in the chapter on
roasts, and according to its weight, set the correct cooking temperature. You'll get perfect results
every time.
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But roasts are not the only delights cooked to perfection by “La Cornue”. Dishes of all kinds,
stews, fish, eggs, vegetables, and so much more, will satisfy even the most demanding palate.

(Excerpt from the introduction of the cookbook studied for La Cornue in 1930)

Your “La Cornue” range cooker offers you an opportunity to explore an exceptional level of
culinary expertise in a domestic environment.

Take the time to familiarise yourself with the product. You will quickly realise that despite its
highly sophisticated appearance, the range cooker is rather simple to use.

Admittedly, even on first use, you will notice differences between this cooker and your pre-
vious one. It is true that for certain elements, such as the hot plate, they rarely exist on house-
hold appliances. However, when you become used to it, you will wonder how you did without.

For each cooking element of the range, you will find instructions. It is up to you to apply these
guidelines to your everyday cooking style.

This is a common instruction manual which is available for all La Cornue appliances. Therefore,
it is to be expected that not all the equipment described in the manual applies to your particu-
lar model.

A gas range cooker emits hot air and humidity. Therefore, it is essential that the space in which
the cooker is used be well vented either by a natural extraction of air or by a mechanical extrac-
tor hood.

Intensive or extended use of the oven may require additional airing, for instance by opening a
window, or more efficient ventilation by increasing the mechanical fan power if there is one.

The bottom drawer is for storing oven trays and other cooking utensils. It can get very warm,

don’t store anything in it, which may melt or catch fire. Never store flammable materials in the
drawer. This includes paper, plastic and cloth items, such as cookbooks, plastic ware and
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towels, as well as flammable liquids. Do not store explosives, such as aerosol cans, on or near
the appliance.
Flammable materials may explode and result in fire or property damage.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.
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THE USE OF AN EXCEPTIONAL COOKER

ENGLISH

THE COOKING SURFACE

High heat

The thermal power of a standard "La Cornue" burner is 6 kW (22,000 BTU/hr for USA)
or 4 kW (17,000 BTU/hr for USA) and 2 kW (7,500 BTU/hr for USA) for a small burner.
A wide range of heat intensities is therefore at your disposal. >
They are specially designed to provide a stable flame, with no release of car- "
bon dioxide, and are equipped with a safety thermocouple: if the flame goes
out because of a spill or draft the gas supply is automatically shut off.

For optimal use, we recommend using pots and pans with a base diameter
larger than 12 cm for the medium and small burners, and at least 20 cm for
the maxi burner.

Use pans with a flat base. Do not use pans that are unsteady or have a
concave or convex base and turn the handles towards the inside of the coo-
king surface. Make sure that the flames do not go higher than the pan. For
your safety, do not not allow the flames to touch the sides of the pan. The
handle could become too hot.

Do not use pans that extend over the sides of the cooking surface.

To ignite a burner: the gas is turned on by pressing in the control knob and tur-
ning it to the left, to the “high flame” position.

A spark directly lights the gas once the knob is pressed and turned.

Keep the knob pressed in for 5 to 10 seconds, this short period of time is needed for
the safety device to be activated. You will hear ticking round. This means that the elec-
tronic ignition system is working properly.

When you release the knob, the burner should remain lit: the safety device is there-
fore in operation.
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If the burner is out: repeat the operation, keeping the control knob pressed in for
a little longer this time. When the system is new, the safety device takes a little lon-
ger to activate.

The safety thermocouple must not be pushed for more than 15 seconds. If the bur-
ner has not turned on after the 15 seconds, stop pushing the safety device, lift up
the simmering plate and/or griddle and wait at least one minute before trying to
light the burner again.

Then adjust the burner to between “high flame” and “low flame”, to obtain the level of
heat you desire.

Low: this is obtained by turning the knob as far to the left as possible, to the “low flame”
position.

Turning off: Turn the knob clockwise until it is in a vertical position.

As the heat generated by the "La Cornue" burner is greater than that of a standard burner,
the first few times you use it, do not use the "high flame" position when browning or frying.
However, power is not synonymous with consumption, as this considerably reduces coo-
king time.Whenever possible, only use the high flame position for grilling meat, quick
frying or boiling.

If the flame accidentally goes out, turn the control off and wait at least one minute before
trying to relight the burner.

The simmering plate combines both the traditional technology and the power

of a 1.95 kW (7,500 BTU/hr for USA) central gas burner or 2.3 kW for the electric sim-
mering plate (1.3 kW for the small plate).

This is the cooking element preferred by professionals, because of its
great versatility.

One of its many advantages is that it recreates the type of heat once
provided by old cast-iron wood and coal burners.

Nothing better has been invented since!

The heat is evenly distributed, regular, constant and economical.

Turn on your simmering plate before preparing your ingredients, as a
ten-minute preheating time is recommended (compensated for by the

reduced cooking time).
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The generously-sized cooking surface provides variable cooking temperatures: hot at the
centre and diminishing in intensity towards the edges.

This means you can work with 3 or 4 pans at the same time, without having to manipu-
late the knob.

We call this surface the "chef's piano".

Following are a few examples of how to use the simmering plate :

- you have brought salted water to a boil over a high flame; as soon as you add your vege-
tables, you continue to cook on the simmering plate;

- you whisk your sauces and creams, with your saucepan in the middle; when they begin
to thicken, you move your saucepan closer to the edge, while continuing to mix;

- you are frying and browning your pieces of lamb or veal over a high flame; you then move
them to the plate to simmer and cook.

Contact between the simmering plate and your cooking utensil is always uniform, ensuring a
perfectly even distri-bution of heat.

In addition to its "cooking" and simmering function, it can be used to obtain high
heat for your large-size cooking utensils, by removing the disc from the middle (for
fish poachers, wok or jam basins, for example).

Do not use maximum heat for prolonged periods, as this could cause the back splash
to deform.

With use, your simmering plate will become even more beautiful as it
develops its natural patina.

Both sides of the cast aluminium reversible gr iddle are designed for use:
one side is grooved, the other side is smooth.

The grooved side is recommended for grilling beef, lamb, fish, etc. Bach piece is
sealed and cooked to perfection, whether very rare, rare, or medium.

The smooth surface is ideal for cooking seafood, fish (fish steaks, salmon fillets,

especially when cooked on one side), eggs, pancakes and oriental food, as well as for
simmering. Simply set the burner on minimum.
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The snack griddle requires a preheating time of 10 minutes. Preheat the griddle to the requi-
red temperature (depending on the food to be cooked). Simply set the pre-heating tempera-
ture as desired, but remember that maximum setting is not always practical.

You can brush the food to be cooked with a little cooking oil, before placing it on the griddle.
Avoid putting oil directly onto the griddle, as it can be difficult to clean off.

If your snack griddle is an accessory, place it over two burners regulated to the same intensity,
but never on the maximum position.

ENGLISH

The lava rocks Of the barbecue grlll require pre-heating.
e e e = s s e e e Thisshould be done by placing a saucepan of water on top, then waiting about 15
- = minutes until the lava rocks turn grey, or take on a reddish glow.
You can brush your fish or meat with a little oil, before placing it on the grill.

If you have a gas barbecue grill, adjust the heat depending on the thickness
of the meat or fish: maximum heat is rarely necessary.
Some food, such as seafood or veal cutlets, can be cooked on a lower setting.

Don't forget the wonderful "visual" effect that is obtained when cooking on the
snack griddle or barbecue grill.

To produce an appetising latticework effect, turn your meat over twice, rotating it through 90°
each time.

Ceramic hobs - radiant elements

The ceramic hob is composed of two burners:

- a single-circuit plate, 14.5 cm dia-meter, with a power of 1 200 W;

- a double-circuit plate, 11 cm dia-meter, with 700 W power in the centre. When both
circuits are used together, a total of 1 700 W ensures a 18 cm diameter cooking area.

The power of the single or double burner is set by positioning the knob to a number
between 1 to 6.
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Double-circuit operating: to enlarge the double circuit heating area, simply turn
the corresponding knob to the right, beyond 6, to ©. You will hear a click from the
micro-switch, which lights the peripheral element. The power of the double burner can
be set by returning to any number between 6 and 1.

It is impossible to only ignite the exterior heating area.

The vitroceramic plates have 3 indicator lights: one at the bottom left - these come on
when a hob control is turned on and two indicator lights of residual heat (one for each
cooking areas) in the bottom right.

As long as the symbol of residual heat is on, do not touch the cooking areas and
do not place anything sensitive to heat on the ceramic glass.

double burner

The cooking surface is resistant to thermal shocks and both heat and cold. Nevertheless,
any periodic mechanical shock, due, for example, to dropping a saltshaker, can have a more
damaging effect.

Please note: if the surface is cracked/fractured, immediately disconnect the appliance or the
relevant part of the supply.

It is strongly recommended to keep anything likely to melt, such as tin foil and plastic items,
at a distance from the hob. The surface of the vitro-ceramic element may be hot, even if the indi-
cator light is not turned on.

This surface must not be used as a work surface area for resting pots and pans.

Any cooking utensil, with a base at least as large as the cooking area, can be used. If the base
is slightly larger, use of energy is optimal. The bottoms of pots and pans should be slightly

concave, as they dilate when heated and sit better on the hotplate, which enhances energy dis-
tribution.

Induction hob

Your induction hob uses the magnetic properties of most pans used on ordinary hobs to
create rapid heat.
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With the control buttons at the front of the hob, you control the electric supply, which
creates a magnetic field. This field induces currents in the base of the pan placed on
the hob.

These currents, called "induction currents”, instantly heat the pan which passes on its
heat to the food it contains.

The heat is produced directly inside the pan. Therefore the cooking is done with prac-
tically no energy loss between the induction hob and the food. The appliance's hea-
ting power is used to its full.

By removing the pan from the induction hob, or simply turning the hob off with the

control buttons, you instantly stop the cooking.

After use, stop the induction hob with its control knob; do not just rely on the pan
detection device.

The cooking is totally controlled by an electronic circuit, which provides great flexibility and
incomparable precision of control.

The power and the efficiency of an induction hob are far superior to those of a gas or electric
hob.

For more information relating to induction hob, refer to «Instructions for use
Induction Hob La Cornue», supplied with your cooker.

PRECAUTIONS :

- When using a pan with a non-stick coating on the inside (Teflon) with little or no fat, you
can pre-heat it on setting 4 or 5 for a short moment but never use setting 6. You may damage
your pans.

- Do not heat up an unopened tin of food. It may burst open (moreover, this precaution is valid
for all other cooking methods).

Integrated safeguards
Under your hob, a ventilator draws in air, blowing it out through openings at the front. This
protects the electronic circuits from overheating.

A probe constantly monitors the temperature of the electronic circuits. If the temperature
becomes excessively high the hob is automatically turned off.
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The heating zone is equipped with a probe, which constantly detects its temperature, and so
the risk of over-heating due to empty saucepans is avoided.

A small object like a fork, a spoon or even a ring..., placed on the turned-on hob is not iden-
tified as a pan. The indicator flashes but no heating power is supplied.

This safeguard device works in the same way when it detects a pan, which is not suited to
induction cooking.

You are advised not to put metallic kitchen utensils, knives and forks or other metal objects too
close to pans during cooking.

When the induction hob is in operation do not put objects that can be magnetised on the glass
surface (e.g. credit cards, cassettes,).

In the event of spills or splashes onto the induction hob (glass surface and keyboard), the
appliance's electronic circuits are protected and therefore cannot be damaged.

For the attention of people equipped with pacemakers or active implants :

The hob complies with electromagnetic perturbation standards in force. Your induc-
tion hob therefore fully meets legal requirements (directives 2004/108/EC). It has
been designed so that it does not interfere with the working of other electric
appliances provided that they respect the same regulations.

Your induction hob generates electromagnetic fields in its very close vicinity. In
order to avoid interference between your hob and a pacemaker it is essential that
the pacemaker be designed in compliance with the regulations relating to it.

In this respect, we can only guarantee the compliance of our own product. To check
that the pacemaker complies with standards or to enquire about possible incompa-
tibilities you should contact the manufacturer or your own doctor.

Teppan-Yaki

Owing to Japan’s tradition of excellence in refined and fresh cooking, the
Teppan-Yaki is greatly appreciated.

This Japanese grill allows anyone who uses it to cook efficiently, quickly and with
enormous panache and style.
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All it takes is to season the food generously and flip it frequently until the food appears coo-
ked as one desires.

Japan is a country where fish is an integral part of the diet and Teppan-
Yaki lives up to the tradition.

With this ancestral cooking technique, the Teppan-Yaki combines the old traditions and new
technology which makes for a marvellous culinary experience.

The Japanese Teppan-Yaki is equipped with a thermostat heating element and by using
the knob, one can control the temperature ranging from 50 °C (120 °F) - position 1 to 250
°C (480 °F) - position 6. As soon as the temperature reaches its peak, the green indicator
light switches off.

Heat the grill until the desired temperature is reached.

Lightly dab the surface of the grill with (vegetable) oil before putting in the food to be grilled.
Then, there is no need to add any oil.

The grill is hotter at the centre than at the sides. The sides can be used for keeping food warm
or for continuing to cook in depth.

You can grill shellfish and fish on the Teppan-Yaki as well as flatter pieces of meat, for instance:
hamburgers, sausages, fillets of pork, chicken breast or wings, turkey slices, lamb cutlets etc.

as well as vegetables, for instance: onion rings, mushrooms, sliced broccoli or cauliflower, pep-
pers, courgettes etc.

THE "L.A CORNUE" VAULTED OVEN

The famous vaulted ovens by "La Cornue" will enable you to prepare fabulous dishes.
Take the time to understand the basics of the design. It will help you make the most of the coo-
king potential.

The oven dishes

There are several different trays in your oven:
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1) The large tray or the pastry tray with an
enamelled coating. This is intended exclusively for pastry-
making or for ingredients to be grilled under the gas or
electric oven grill.

The large size of this tray means that it can be used as a
cooking tray itself but is generally used for very large
pieces of meat. You should not use it to cook poultry or
small roast.

It is recommended to line the "large" tray with aluminium
foil as it will facilitate the cleaning process after an oven
roast.

When not in use, do not store the pastry tray in the oven
because it will serve as a thermal shield if it is left in the
oven while the large tray is in use.

2) The large roasting rack allows for the following:

- to place a roast in a terra cotta dish to sit on the roasting rack in the large tray. Therefore, by
using this system one makes the most of the natural air convection, allowing for the air flow
to travel round and under the food.

- to place to roast directly onto the roasting rack in the large tray. The roast will remain seaso-
ned as well as remaining medium rare or rare if you desire.

By using the “spit” concept, the hot air envelopes the entire piece of meat regardless of its size.

3) The “shelf” tray acts as a support for all trays which are used in this oven.

4) The large roasting dish in porcelain (one dish per stove)

This dish is not designed to rest on the sides of the oven even if it seems to sit comfortably.
The roasting dish must at all times be placed on the "shelf" tray which should be placed at the
correct level.

The cooking principle

In the case of a traditional oven, the heat is generated from below the oven floor and then tra-
vels up along the walls of the oven and along the vault.
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This air flow creates a homogeneous atmosphere in which food is cooked and the temperature
also stays very stable.

This characteristic is unique and is only found in a "La Cornue" oven. The different heat levels
are so stable that in any other oven, a roast does not cook evenly as temperatures do not
remain as constant.

When cooking in a “La Cornue” oven, supervision is not necessary.

By keeping the door of the oven well closed during cooking, the water contained in many
foods evaporates and therefore, creates a degree of humidity which provides an ideal cooking
environment.

All the juices remain and marinate the meat in the process.

The golden crispy outer texture of meat when cooked in a “La Cornue” is due to the carame-
lisation of the natural sugars derived from the meat and not to carbonisation.

The only real precaution we advise is not to overheat the oven and to respect the cooking
times with precision and care according the weight and type of food cooked in the oven.

The thermal environment of this oven has been studied and perfected to avoid dehydration of
any type or size of food. The “La Cornue” oven is as well adapted for family home cooking
usage as it is for large festive group cooking.

Although surveillance is not required, one can nonetheless open the oven door; the heat
acquired does not escape, as the mass of the oven and the air circulation maintain the set tem-
perature.

There is a subtle difference between the use of an electric oven and a gas oven.
The following describes in detail the minor differences.

The Gas Oven will provide an ideal heat after a essential preheating of 15 miutes.

For preheating, we recommend using the bottom gas burner and the resistance of the vaulted
oven (grill). Preheating will take less time and the heat will be evenly distributed in the oven.

Always preheat your oven to the actual required cooking temperature.
Do not forget to turn off the resistance of the vault (grill) before baking your food.
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Owing to this ovens professional standard, it therefore has a different igniting system from the
majority of household appliances.

To light a gas oven with electric ignition position the thermostat (B) to your
desired temperature.

In order to control the heat of the gas oven, the system provided is completely automa-
tic. Therefore, it is entirely normal that the flame ignites itself and turns itself off when C
necessary to keep the temperature stable.

The simmerstat (C) controls the broiler of the vaulted top, the thermostat (B) controls the
gas ramp.

The simmerstat and the thermostat both have an indicator light. e
Note: The red indicator light which is located at the bottom of the control box signals any default
related to the ignition of the ovens. If the light comes on, turn off the oven, verify that the gas out-

let is set on the open valve and that the gas oven is properly turned on. Lastly, press the button
(G) which is situated above the red button.

It is necessary to press this red button several times before using the range if the coo-
ker has not been in use for a long period of time and to release to defuse any trap-
ped air in the gas circuit.

If the light keeps turning red, contact our after sales team or your local showroom.

The ignition by a match is prohibited.

The Electric Oven

The simmerstat (C) activates the heat resistance of the vaulted grill top, the thermostat C
(B) activates the heat element under the floor of the oven.
Oven ignition: D

- Position the selector switch (D) on the left setting.

- Position the thermostat (B) of the oven at your desired temperature and position the
simmerstat (C) at the recommended preheat power.

- After preheating the oven (between 15 and 20 minutes according to temperature),
adjust the thermostat and the simmerstat to the desired cooking mode.
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- Set the simmerstat (C) to "0" if you do not need to broil your food.
- The oven is now ready for use.

To preheat the oven, position the simmerstat of the grill (C) and the thermostat (B) at the des-
ired temperature (power); for a total of 15 minutes.

Generally, the simmerstat (C) should be brought back to "0" as soon as the item of food has
been placed in the oven.

Grill Function (gas and electric oven)

Your oven is equipped with an electric grill which is controlled separately from the bottom
heating element.

In order to use the grill, keep the oven door ajar and to avoid burning the knobs above,
pull out the drip tray as a protection shield to keep the control knobs from getting too hot.

In keeping the door open, this oven light is therefore ON and this allows you to keep an eye
on the cooking process.

- Adjust the simmerstat (C) to your preferred power.
- After, a preheating period of between 5 and 10 minutes depending on the temperature, you

can place the food to grill.

The grill tray must be placed at the highest level.
You can also use the pastry tray to brown seafood which requires strong and quick heat.

Please note that this heat intensity calls for careful supervision.
Certain areas of the range within easy reach can get very hot.
Keep young children away from these hot surfaces.

The bottom elements are unnecessary for this type of cooking.
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Advice on use

You will gradually discover the ideal combinations for fresh fruit - zabaglione, seafood - hollandaise
sauce or quenelle - sauce Nantua, etc..

You can use bottom heat in the same way, although this is generally used for adjusting dishes.

For example, if the pastry of your tart or quiche is already well cooked but the inside seems to be
raw: position the lower thermostat at a minimum temperature or even at 0 and the high simmers-
tat at a medium or top power according to how quickly you wish to cook it.

For long cooking periods, whether for pastry or terrines, only use the lower oven thermostat.

By using the grill and oven elements, with practice it will become easier to under-stand and to
control the various temperatures which can be achieved for even the most delicate forms of coo-
king.

For cookers with both a gas and electric oven, we recommend using the gas oven for meat, poul-
try, roasts and fish.

Of course, it can also be used for making excellent pastries, pies, quiches and vegetable dishes: the
choice of rack level and temperature required calls for just a little more thought.

When roasting, whether lamb, turkey, pork or large fish, place the oven rack on the lowest
level of the oven. Cooking often exceeds 40 minutes.

In this case, preheat to 250 °C (480 °F), for 10 to 15 minutes.

Place the dish in the oven, then lower the thermostat to 200 °C (390 °f) or 175 °C (345 °F) for white
meat; leave to cook for the time needed: the crust is formed, and in-depth cooking continues.

If you do use the electric oven, you must reduce the grill simmerstat to 0 once the dish has been
placed in the oven.

For a Roast or for a rack of beef, lamb, small or medium sized fish, place the grill tray at
the mid-level of your oven. Pre-heat at level 280 °C (535 °F) for fifteen minutes, then lower to level
230 °C (450 °F) for approximately 5 to 10 minutes once the dish has been placed in the oven.

If you do use your electric oven, keep the temperature very high at maximum for the vaulted oven
for 10 minutes after the dish has been placed into the oven and then reduce the thermostat to
approximately 230 °C (450 °F).

Comply with the cooking times which are recommended in your recipe book or by your butcher.
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We recommend paring all the fat from the meat before cooking.

If you have included a vegetable dish to accompany the meal, you can add a little butter or oil on
top to preserve its beautiful colours. In order to grill onions or any other vegetable around a roast
always add a bit of oil mixed with butter at the bottom of the dish before adding the vegetables.

If you choose to slice onions into rings, it is recommended to slice everything quite fine to suit the
required temperatures.

We suggest you do everything in moderation:
- too much fat and lard will create smoke and will splash grease,
- a temperature which is too high will carbonise all foods.

For pastries the height of the grill tray will depend on the type of cake and on the cooking time.
The most intense heat comes from the bottom of the oven. Never place a tray or a dish on this bot-
tom surface.

Apple pies require a top level tray heat in order to brown the apples and heat is also required from
below to cook the pastry. Temperature 200 °C (390 °F) on the thermostat and the middle positio-
ning work well together.

To cook a Tarte Tatin, which is generally cooked from the top. Place the thermostat at level 175 or
200 °C (345 - 390 °F) and this should suffice; anything higher than this will burn the pastry before
the apples have even had a chance to cook.

For a vegetable gratin or pasta, for the most part, the cooking time is 20 to 25 minutes
with a thermostat set at 200 °C (390 °F) (depending on the thickness of the gratin). Naturally, it is
necessary for the heat to penetrate from above and below. The lower level, however, will work
appropriately for potatoes, pastries and the medium level will work well for fresh vegetables.

For the gratin, position the grill tray at the highest level and insert the gratin dish.

Keep the door of the oven ajar and pull the drip tray out to protect the knobs from
heating. A notch on the drip tray indicates how far you need to pull out the drip tray. Position the
simmerstat at max and keep a close eye on your dish.

Choosing from a range of closely-related temperatures or cooking times should not be guesswork,
but rather based on the size of the meat and your own personal taste.
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Th1  meringues, rock cakes, petits fours, meringue pies, braised meat, casseroles, braised beef stew

Th2  braised vegetables, sponge fingers, sponge cake, Savoie cake

Th 3/4 caramel custard, pudding, macaroons, choux pastry, soufflés, large brioche, cakes, finger bis-
cuits, white meat

Th 5/6 large pieces of flaky pastry, tarts, flans, white meat roasts, croissants, fish, gratins

Th 7/8 red meat roasts, very rare game

The equivalents between thermostat indications and temperatures, expressed in degrees, are provi-
ded below as an indication only.

Th 1 =100/ 125 °C (210 / 260 °F) Th 5 = 200 / 225 °C (390 / 435 °F)
Th 2 =125/ 150 °C (260 / 300 °F) Th 6 = 225 / 250 °C (435 / 480 °F)
Th 3 =150/ 175 °C (300 / 345 °F) Th 7 = 250 / 275 °C (480 / 530 °F)
Th 4 = 175 /200 °C (345 / 390 °F) Th 8 = 275 / 300 °C (530 / 570 °F)

Baking Stone (Only as an option of the electric oven)

In using this accessory, you can cook bread, tarts, pizzas etc...thanks to direct contact with a refractory baking
stone which stores up intense heat. The temperature of the stone can go as high as 300 °C (570 °F).

The "Baking Stone" option consist of:
a refractory stone, a 3 000 W electric heating element and a stainless steel bread spatula.

To use the "Baking Stone", you must follow these instructions:

- Remove plug filler at the back of the oven.

- Fix the electric heating element into the plug at the back.

- Place the grill shelf at the medium level (2nd level) followed by placing the “Baking Stone” onto the grill shelf.
- Position the selector switch (D) on the setting which indicates “Baking Stone” on the right and the thermos-
tat (B) at the desired temperature.

- After pre-heating (between 10 &15 minutes in respect to the desired temperature) you are now ready to place
your food in the oven.
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The pre-heating procedure can also be used by setting the selector switch (D) on the “bottom” position to the left
and the thermostat (B) on approximately 220 °C (430 °F). After pre-heating for 15-20 minutes, turn the selector
switch (D) to the right and place the food to cook in the oven.

Please note: Before placing the food in the oven on the baking stone, be sure to apply so as to avoid
anything adhering to the surface.

When cooking, you can turn on the grill of the oven by positioning the simmerstat (C) on medium or maximum
power to activate the heat emission from above.

After cooking with the baking stone, leave the stone in the oven to cool down. Then, remove the
stone and the electric element and place the plug cover back into its place which is situated at the
back of the oven.

Bread baking:

- Pre-heat the stone for approximately 15 minutes at 220 °C (430 °F) .

- Place the loaf of bread onto the generously floured stone surface.

- Cook the bread from 20 to 30 minutes; at the end of the cooking time turn on the grill (C) at a medium or
maximum level. For 5 to 10 minutes to brown the crust of the bread.

Cooking Pizza:

- Pre-heat the stone for 15 minutes at 230 °C (450 °F) approximately.

- Place the pizza on a generously floured surface.

- Cook the pizza for approximately 15 minutes and turn on the grill (C) at maximum for 5 minutes to achieve

a crispy topping.

Oven Roasting Spit (only as an option of the electric oven)

The “Roasting Spit” option is made up of a rod, 2 forks and one support.

To use the “Roasting Spit” you must follow these instructions:

- Place the juice tray at the bottom of the oven to retrieve all the juices and place the spit
support in the tray.

- Slide the small fork on the spit and fasten it, place your meat in position and attach the second
fork.
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- Place the spit onto the support and gently push the spit back into it's designated area at the rear of the oven.
- Position the selector switch (D) on the “Baking Stone / Rotisserie” reading (on the right). At this position, the
spit will begin to rotate.

- Position the simmerstat (C) of the grill in the oven at the desired power.

- Before closing the oven door, remove the handle by unscrewing it. Once the food has been cooked, screw on
the handle of the spit to be able to remove it from the oven.

Storage drawer

The bottom drawer is for storing oven trays and other cooking utensils. It can get very
warm, don’t store anything in it, which may melt or catch fire. Never store flammable
materials in the drawer. This includes paper, plastic and cloth items, such as cookbooks,
plastic ware and towels, as well as flammable liquids. Do not store explosives, such as
aerosol cans, on or near the appliance.

Flammable materials may explode and result in fire or property damage.

The drawer can be removed from the cooker for cleaning, etc.

THE ELECTRIC WARMING CUPBOARD

The warming cupboard has three purposes. In effect, it can warm up plates and therefore match the
warmth of your plates to the warmth of the dish.

It can also be used for warming up certain foods such as foie gras, pasta and meringues.

Finally, it can also be used to keep dishes warm.

The lower level is ideal for keeping food warm, while the upper level is perfect for heating plates.
The thermostat works in two ways: as a switch and a temperature control. In the "O" position, the
heating elements are not on.

The minimum temperature of the warming cupboard is 30 °C (85 °F), and the maximum

110 °C (230 °F).

The warming cupboard is equipped with two shelves.
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UPKEEP OF AN EXCEPTIONAL COOKER

FRONT PANELS

The external parts, which are not exposed to fat splatters, only require a minimum effort to keep them
clean and beautiful. The level of cleaning really depends on the frequency of use and the environmental
climate. If kept in a holiday home, especially in a marine climate, it should be thoroughly cleaned before
your departure. And isn't it nice to return to a spark-ling clean cooker.

Due to the damp environment, the salt in the air and the acidity in the fat attack all metals, even solid brass
and stainless steel.

The cleaning products should be chosen according to the surfaces to be cleaned.

Bright coloured enamel fronts

Because the enamel is vitrified, you can use a window-cleaning product on a paper towel.
As fat may splash and splatter when an oven overheats, use an “Ajax Cream” type product and a sponge
for cleaning. Enhanced results can be obtained by using window cleaning products.

Matt enamelled coloured fronts (matt black, pebble grey)
Remember that matt colours are fragile by nature.

Matt colours are not vitrified and are therefore not protected: the use of products that are too powerful can
leave irrecoverable marks.

However, we have been applying this finish for many years now, as it is extremely easy to clean and main-
tain. Simply follow our instructions.

Clean in lukewarm water using household soap applied to a non-abrasive sponge or even better why not
use domestic soap in gel form. Then rinse in pure water and dry carefully with a paper towel.
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Stainless steel front panel

Stainless Steel will not patina but may darken over time.

To brighten this trim, wipe down with warm soapy water. Be sure to rinse, and dry well to avoid water
spots.

Use a stainless steel spray to maintain a shine when clean. Do not spray directly on stainless steel. Stainless
Steel wipes are also acceptable for use here as well.

Every three to six months, give your brushed steel front panel a thorough cleaning to remove grease.

This is also valid for the stainless steel credenza (part in stainless steel between the cooker and hood).

Copper front panel

Originally reddish in colour, the copper finishes oxidize and take on a weathered green appearance over
time. If you don't want this distinctive patina to appear, it is important to clean the surface regularly. Dust
frequently and wash regularly.

The simplest way to clean your cooker and make it shine like new is to use vinegar. Mix white vinegar
with hot water. Wash the finishes by rubbing with a sponge soaked in the vinegar mixture and sprinkle
with coarse salt. Pay particular attention to stains and repeat if necessary. Rinse with warm water, then
wash with a sponge soaked in soapy water. Finish by wiping with a clean soft cloth and then rub with a
wool cloth until it shines.

You can also use a special product for brass and copper, in paste or liquid form, applying it with a soft cloth.
Then remove any residue with a damp sponge: by removing product deposits with water, the shine will

last twice as long.
We recommend “Copper Cleaner” from “Spring” or “Bistrot Cuivre” from “Matfer”.

FINISHES

Nickel or chrome finishes

These do not require any particular cleaning. Simply use a window-cleaning product applied to absorbent
paper or a cloth to remove any finger marks.
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Copper or Brass finishes

Use a special copper cleaning product, in paste or liquid form, and a soft cloth.

Then remove all traces with a damp sponge. By removing product deposits with water, your bars and
brackets will stay shinier, longer.

We recommend “Copper Cleaner” from “Spring” or “Bistrot Cuivre” from “Matfer”.

Avoid the use of anti-oxidation products, which cause black deposits to form on the appliance and take
twice as long to clean off.

THE HOB

As your cooker is made up of a number of different elements (depending on the size), we recommend
applying a cleaning procedure adapted to each specific case.

However, it should be noted that, once you have memorised a few “tips”, the maintenance of “La Cornue”
cooker is easier than any other, under condition that it is cleaned regularly.

Use a paper towel or a cloth to clean your hobs, fast heating hotplate, splashback while they are still warm
because grease or food splashes are then easy to remove and do not require any cleaning products.

Don’t forget that high-flame cooking can cause oil and grease to splatter on adjoining cooking elements,
including the back panel and table surround.

In this case, clean off any warm grease or oil with a cloth, and polish up where necessary.

Black enamel burner casing

Clean the burner casing, using washing-up liquid and a sponge; then rinse and dry.

In case of baked-on grease and oil or milk splatters, spray on an oven-cleaning product without caustic
soda. Leave it for 15 to 30 minutes, then clean with water, washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
Grills in matt enamelled cast iron

This support is not very exposed: simply wipe it with a cloth for routine cleaning.

From time to time, clean the grills with water and washing-up liquid. If they should turn charcoal grey,
this does not imply any deterioration. In fact, this cast iron support has a very long service life.
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Solid brass gasburner cap
Gas burner caps are exposed to combustion and may become covered with a layer of black.

To remove this layer, clean it in water using a stone powder finishing buff (a white sponge with one side
in charcoal grey, sold in supermarkets), or “Scotchbrite” and an all-purpose soap. Wipe with parallel move-
ments, as a circulation motion simply puts back what you have just removed.

A small quantity of “Bistrot” type copper cleaner can also be used, to shine the brass.
As the gasburner cap are in solid brass, they withstand polishing and burnishing. So, don’t worry about
rubbing too hard, a good polishing protects them from the formation of deposits, due to combustion.

Never use liquid detergent to clean brass.
Rinse the covers and dry them thoroughly before reinstalling them.

Important note: Always check that the gas outlet holes are not blocked.

The simmering plate (or The Cast Iron French Plaque - large square or rec-

tangular surface, with concentric circles) is made of cast iI'OIl, a material recognised for its excel-
lent heat distribution properties.

Do not clean the plate with water, as this can cause rust.

Raw cast iron is a perfect cooking tool but naturally patinas with oxygen and heat. Over time the French
Top will darken to about the color of the burner grates.

The French Top should be seasoned occasionally, which is done with plain (food-safe) mineral oil. Warm
the plaque slightly and generously apply mineral oil to the exposed cast iron. Let the mineral oil absorb
slowly (overnight is okay). This seasoning process will help the cast iron to mature evenly.

To clean spills from the cast iron, use a dry cloth to wipe the surface clean. If stains are still visible, try using
Scotch-Brite® pads, a hand-sander or a very fine grade of sandpaper may be used to gently rub with the
grain of the cast iron.

It is imperative to rub WITH the grain or the cast iron will be permanently scarred!

Please note that the patina will return upon next use. Be sure to remove the cast iron from the cook top
so the stainless steel surrounding the top is not damaged.
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For everyday care, remember that the ground rule is to wipe the plate off regularly using a paper
towel. This will remove grease splashes caused by cooking on the various adjacent devices.

As the contact surface between the plate and the utensils is large, cooking on the simmering plate rarely
causes spills and splatters.

To remove burnt grease: use a dry, fine emery cloth, double zero or zero, applied by hand or a san-
ding block, and always in the direction of the brushing.

With use, the plate tends to darken in colour (charcoal grey).

A "Zébracier" type product can be delicately applied on to the cold surface (sold in hardware stores). Take
care to avoid the stainless steel surround.

A small quantity of “Zébracier” on a cloth will enhance the silver colour of the plate; but this is a beauti-
tying product only, and not meant for cleaning (do not apply this product to a dirty or wet plate).

Use small “Jex” pads to remove the most stubborn stains.

The enamelled simmering plate (The Enameled Cast Iron French
Plaque) - option

Things to avoid

The enamel finish of the simmer plate is very durable — but it can be damaged by some cleaning materials.
Never use paint solvents, washing soda, caustic cleaners, biological powders, bleach, chlorine based bleach
cleaners, coarse abrasives or salt. Don’t mix different cleaning products - they may react together with
hazardous results.

Acids can attack the finish. Any spills of vinegar (acetic acid) or fruit juices (citric acid) etc. should be clea-
ned off as soon as possible.

Do not use oven cleaning aerosols etc.

How to clean

Allow the simmer plate to cool completely before cleaning.
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Clean with caution. If a wet sponge or cloth is used to wipe spills on a hot surface, be careful to avoid steam
burns. Some cleansers can produce noxious fumes if applied to a hot surface.

Always clean the plate after use. It should only be cleaned with a soft cloth wrung out in clean hot soapy
water - but take care that no surplus water seeps into the appliance. Wipe with a clean dampened cloth
then polish with a dry cloth. For stubborn stains, a nylon washing up brush and hot soapy water can be
used.

For more through cleaning the plate can be taken off the hob. Allow to cool completely before removing
- take care the plate is heavy.

After cleaning dry and replace carefully on the hotplate

NEVER USE CAUSTIC OR ABRASIVE CLEANERS AS THESE WILL DAMAGE THE SURFACE.

The reversible griddle

This griddle is made of cast aluminium and should be cleaned in the kitchen sink and not on the cooker.
Remember to wipe the plate with paper towelling, after each use. This will remove grease and fat which
burn during the preheating process.

If wiping is not sufficient, wash the plate with washing-up liquid and a “Scotchbrite” pad.

Preheating should be done with a moderate heat: excessively hot preheating is impractical, as
cast aluminium has special heat transmission properties. What’s more, it makes cleaning much
easier.

The plate can be cleaned with abrasive sponges, a wire brush or stainless steel ball pads.

If desired, you may let a natural patina gradually form on your plate. In this case, cleaning with washing-
up liquid and a “Scotchbrite” pad are sufficient.

The barbecue grill

Once you have finished cooking, keep the burner on maximum (or leave the element on, in the case of an

electric grill) for 5 minutes: all the fat that has dropped onto the stones will start to disintegrate, forming
dust-like particles, which will drop into the drip tray.
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To avoid the need to clean your drip tray, simply line it with a folded piece of aluminium foil, before coo-
king. After the grill has cooled down, simply remove the foil: the drawer is impeccably clean.

If bits of meat or fish skin remain on the grill, wipe them off with a “Scotchbrite” pad, or remove them
with a wire brush.

Every 2 to 3 months, depending on frequency of use, we recommend soaking the rocks overnight in warm
water and soda, a mild detergent, or a special high-strength cleaning liquid.

The ceramic hobs

A number of products can be used to protect your hob from greasy stains and any damage caused by sweet
toodstuff spills.

These products, which form a shiny protective film, must be applied before the hob is used for the first
time.

Your cooking surface, whether warm or cold, should be cleaned on a regular basis, to avoid any build-up
of stains and grease.

Light stains can be removed with a damp cloth.

Stubborn stains are easily removed with a razor blade.

Grease stains and metallic traces can be eliminated with "ZIP” stainless steel liquid or powder.

Detergent residue should always be thoroughly removed with a damp cloth, as they can have a corrosive
effect when the plate is next used. Always wipe until dry.

Never use abrasive or corrosive detergents, oven sprays, scouring powders, abrasive sponges or steel wool.
Scratches can be caused through the use of pots and pans with uneven or rough bottoms.
These scratches cannot be removed, but in no way do they affect the efficiency of your cooking surface.

The induction hob

Slight stains can be removed simply with a damp piece of kitchen paper.

Spills and splashes should be wiped as soon as possible. Check that they have been removed before using
the hob again.

To remove tough stains and metal marks, use a drop of a gentle cleaning product, preferably a cream one.
To remove water and scale marks, use a few drops of white alcohol vinegar.

To finish off, always rinse with clean water and then wipe with absorbent paper.
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Be careful not to allow liquid to run into ventilation inlets under the hob.

You are advised not to use abrasive products or scouring powder (steel wool, abrasive sponges). These may
leave scratch marks on the visible parts of your hob.

The rubbing of pans may, in the long term, lead to a deterioration of the patterns on the glass ceramic sur-
face.

These defects in appearance do not lead to a non-functioning of the hob or the impossibility of using it and
are not covered by the guarantee.

- Do not immerse your appliance.
- Do not clean it under the tap.
- Do not wash it in the dishwasher.

The Teppan - Yaki

After every use, clean the surface with lemon juice and then rinse the surface with cold water.

Remove tough stains with detergent to clean the stainless steel or with a non abrasive sponge.

Remove immediately all remains of food, especially red cabbage, apple or rhubarb compote. Despite the
fact that certain foods can last long, they can nonetheless stain.

These types of damage can occur easily and the fact that some food lasts a long time does not necessarily
mean they won't stain.

These sorts of damages are not accounted for in the warranty.

Never use any abrasive powders, aggressive detergents or metallic sponges.

Regular maintenance, immediately after every use is highly recommended to avoid any food from spoiling
on the surface, hence leaving permanent stains.

The stainless steel surrounds and back panel

This stainless steel structure should be cleaned regularly, using a standard detergent and a damp sponge.

Do not wipe in an irreqular fashion, or by using circular movements.
A mildly abrasive sponge can also be used, respecting the polishing direction.
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An oven spray should be used to clean off any baked-on grease from the back panel. Spray on the product,
wait 20 to 30 minutes, then simply wipe off the dissolved grease with a cloth or damp sponge.
Nevertheless, to clean stainless steel, we recommend spraying the cleaning product directly onto the
sponge, or the use of a knife blade, covered with a cloth, to clean out the space between the hob and back
panel.

Remember: oven sprays are powerful products and therefore should only be applied to the
parts we have specified. Never apply it to front panels, bars and control knobs.

Depending on how often you use your stainless steel fittings, thorough cleaning may be necessary to res-
tore them to their initial. To do this, use scouring cream or special powder for stainless steel.

After thoroughly removing any baked-on grease from the steel, clean with methylated spirits or turpen-
tine.

THe OVEN

The “La Cornue” Vaulted oven principle and the quality of convection obtained, considerably
limit oven cleaning problems. Nevertheless, oven preheating is essential to guarantee efficiency of use.

The “clean email” oven

The "clean email" system is a new way to avoid chemical reactions and carbonisation.

In fact, it is far less aggressive than the decomposition of organic matter at 500°C (930 °F), and decompo-
sition through oxidation of the catalysis self-cleaning system.

The manufacturing process and composition of these special enamels is carried out at a temperature of
1300°C (2 370 °F).

The result is a perfectly smooth enamelled surface, which is difficult for food to adhere to.
Any eventual soiling or boil-over spills, occurring when cooking on the enamel surface, can be removed

at room temperature with a damp sponge.

We recommend wiping it down after each use, while the oven is still warm, which will prevent baked-on
spills or splatters and smoking from occurring, when it is next preheated.
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If maintenance has not been carried out at regular intervals, it is possible to spray on an oven scouring
powder to remove the tougher stains.

A high resistance to chemical reactions and high temperatures ensures a long service life for your oven
walls.

If the inside of the door has yellowed, you can rub it clean with a square scouring pad and soap gel, poli-
shing in the suitable direction.

Baking Stone (option for electric oven)

Remember, the most important rule is to clean the stone after each cooking session with a non-metallic
brush.

If simple cleaning does not seem enough to you, wash the plate with a non-abrasive sponge dampened in
lukewarm pure water and dry thoroughly with a paper towel or a cloth.

Never use abrasive powders, aggressive detergents or metal wire sponges.

Remember: Thoroughly dry the stone before placing it back in the oven.

THE EXTRACTOR HOOD

The filters can be cleaned in the dishwasher every 2 to 4 weeks, depending on frequency of use.

The underside of the hood should be degreased from time to time using terebenthine on a paper towel; it
is preferable to do this with the windows open.

The bulbs can also be cleaned, after cooling, with methylated spirits or turpentine.

Remember: If you turn on your extractor hood before each cooking session, your cooker will require less
cleaning.

Warning: As soon as one of the bulbs in the hood burns out, we strongly recommend replacing it as quickly
as possible, because the other bulbs are likely to become damaged soon afterwards.
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Finally, we recommend making a list of all the cleaning products needed for your cooker, all of which are
available at a shop near you:

FOT TNV NOD oottt ettt et e b e e st e be e st e e be e st e e st e b e e reesbeeraesbeenaesaeenrens
FOT TIY OVEIL Lottt ettt ettt e e bt e s bt e e bttt e e st e sab b e e e bttt e st et e sab e e e e bt e e aenbneenabeeesbneenans
FOT MY fTONT PATIEL ..ottt sttt bbbt et e et et e s e s e s eneeneens
FOT TNV FINESNES o..viiviiiiciii ettt et et b e et e be e st e sbe e st e esaesseeseesbeesaesaeessesseensens

and, of course, cloths, paper towelling, etc...

NB: The names of cleaning products are provided as an indication of the type
of products to be used.

By following our recommendations and advice, you'll soon find it quick and easy to keep your “La Cornue”
at its very best.

Even after ten years, your cooker will look and perform as new.

A number of customers find that their “La Cornue” looks even better over time, in the same way in which
wine reaches perfection with ageing.

We hope we have answered any questions you may have. Our showrooms as well as our workshop remain
at your service to provide any further information you may require.

Fine chefs, like yourself, rely on the quality and materials of their cooking utensils.
Today, you will find all of our high-quality professional tools, designed for home use, on display in our dif-

ferent showrooms.

A catalogue is available on simple request:
by telephone or by fax. See details on last page.

Customer after sales service : 33 (0)1 34 48 36 15 (France)
by calling 877-LACORNUE (USA)
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* * *

|A CORNUE

EN FRANCE

Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.I. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen ’Auméne
FRANCE

Postal address:
La Cornue SAS
B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCE

Phone : 33 (0)1.34.48.36.36 Fax : 33 (0)1.34.64.32.65

Site web : www.la-cornue.com
E-mail : a.table@la-cornue.com
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Beste klant,

Henri-Paul Pellaprat*, Franse Grootmeester Kok, schreef in het begin van de
twintigste eeuw:

"Grote waarden en grote principes

verouderen niet met de tijd."

Op de vooravond van de 21e eeuw en voor nog vele jaren bezielt dit principe
ons hele huis.
Authenticiteit zonder logheid, vernieuwing met respect voor traditie begelei-
den elke etappe in de uitwerking van elk van onze fornuizen.

Zo komt het dat het fornuis dat wij bij u installeren een ziel heeft.
Door er dag na dag aan te wennen, recept na recept, zal u niet alleen een
waaier van gebruiksmogelijkheden ontdekken, maar ook de sfeer die het aan
een huis geeft.
Behalve gebruiksadviezen zal u in dit boekje enkele richtlijnen vinden om het
onderhoud van uw “La Cornue” te vergemakkelijken en enkele tips van grote
chefs om uw eigen talenten te ondersteunen.
Wij danken u voor uw vertrouwen.

Xavier Dupuy

Algemeen directeur

* HENRI-PAUL PELLAPRAT, Professor koken en fijngebak aan de "Ecole Cordon bleu",
Officier van het Openbaar Onderwijs, en Ridder vanwege verdiensten voor de land-

bouw.
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ALGEMENE BESCHOUWINGEN EN RAADGEVINGEN VOOR HET GEBRUIK VAN
“L.A CORNUE”

Door Henri-Paur Peraprat, Groorvmeester Kok aax e "Ecore Gornon Breu"

Alvorens u in te leiden in de heerlijke keuken die u kan bekomen dankzij “La Cornue”, lijkt het mij nodig
u enkele dingen te zeggen over haar bijzonderheden.

Is het niet nuttig de mensen en dingen te leren kennen die deel uitmaken van de intimiteit van het gezin
en ik denk, zonder woordspeling te gebruiken, dat 'La Cornue' die u hebt of zal hebben, helemaal deel zal
uitmaken van uw gezin!

Het speciale principe van zijn constructie houdt in dat het eten bereid wordt met warme lucht. Daardoor
is er geen uitdroging van uw gerechten die al hun vocht bewaren en bijgevolg ook hun voedende en gas-
tronomische smaak en dit terwijl het toezien van de huisvrouw wegvalt, waardoor heel wat tijd vrij komt:
ze kan zich dus gedurende het bereiden van het gebraad of de vis wijden aan andere taken, op voorwaarde
dat ze de bereidingstijd kent die nodig is voor de te verwerken gerechten en dat ze die niet overschrijdt.

Een tweede heel belangrijk voordeel van de bereiding met warme lucht is dat het vlees, dat normaal bij
het bakken in andere ovens een gewichtsverlies ondergaat van 15 a 20 %, bij “La Cornue” enkel 7 a 8 %
van zijn gewicht verliest.

En tenslotte, het derde voordeel dat voortvloeit uit de overbodigheid van controle, is dat men het gebraad
niet moet overgieten; en ja, dat lijkt paradoxaal! Het is nochtans waar en u zal begrijpen waarom.

Waarom moet men een gebraad overgieten en zelfs veelvuldig? Omdat in het algemeen de warmte van het
vuur het vlees uitdroogt moet u, om dat tegen te gaan, het vlees overgieten met het sap en het vet dat vrij-
komt bij de bereiding.

Aangezien er door het constructiesysteem bij “La Cornue” geen uitdroging te vrezen is, is het nutteloos de
oven telkens te openen. Indien u me wil geloven : wanneer u uw gebraad, waarvan u het gewicht kent,
in de oven van “La Cornue” hebt gestoken, zoals uitgelegd in het hoofdstuk over gebraad, moet u het enkel
laten braden gedurende de tijd bepaald door het gewicht, zonder er u zorgen over te maken, terwijl u het
vuur lager of hoger zet volgens het gekozen recept. Wanneer de bereidingstijd verlopen is, neemt u het
stuk uit de oven, het zal perfect gebakken zijn en uw gasten zullen het verrukkelijk vinden.

Maar denk niet dat “La Cornue” enkel geschikt is voor gebraad ; alle bereidingen, ragofits, voorgerechten,
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vis, eieren, groenten, enz., en zeker ook gebak vinden in “La Cornue” het instrument dat geschikt is om
alle kwaliteiten beter te doen uitkomen. “La Cornue” wordt aanbevolen aan fijnproevers en zelfs aan smul-

papen.

(Uittreksel van de inleiding van het receptenboek gemaakt voor La Cornue in 1930 )

Uw kookfornuis “La Cornue” biedt u uitzonderlijke kookmogelijkheden, van professionele
kwaliteit, maar aangepast aan het gebruik voor particulieren.

Neem in het begin de tijd om uw fornuis goed te leren kennen; u zal ontdekken dat het gebruik,
hoe ingewikkeld het ook lijkt, heel eenvoudig is.

Natuurlijk zal u van bij het eerste gebruik het verschil merken met uw vorig materiaal:

het is zo dat bepaalde elementen zoals de sudderplaat normaal niet bestaan bij apparaten voor
particulieren, maar wanneer u ze eenmaal hebt gebruikt, kan u ze niet meer missen .
Natuurlijke handelingen en gezond verstand hebben niets ingewikkelds.

Voor elk element van uw fornuis vindt u de nodige gebruiksaanwijzingen. Het is aan u om ze aan
te passen aan de manier van koken die u het meest bevalt, de dagelijkse keuken of de feestelijke
keuken.

Dit document geldt voor alle modellen: kookfornuizen, alsook kooktafels en ingebouwde ovens.

Het principe van fabricatie per stuk biedt een groot aantal mogelijke combinaties. Daardoor is
het normaal dat niet elke kookuitrusting, beschreven in deze brochure, zich systematisch op uw
persoonlijk model bevindt.

Het gebruik van een gastoestel veronderstelt productie van warmte en vochtigheid in de plaats
waar het is geinstalleerd. U moet erop toezien dat er een goede verluchting is in de keuken, het-
zij door een natuurlijke verluchting, hetzij door het installeren van een mechanisch toestel
(mechanische dampkap).

Bij een intensief of verlengd gebruik van het toestel kan een bijkomende verluchting noodzake-

lijk zijn, zoals bijvoorbeeld het openen van een raam of voor een doeltreffender verluchting, het
verhogen van het vermogen van de mechanische ventilatie als die er is.
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In de lade aan de onderzijde kunt u bakplaten en overig keukengerei opbergen. Deze
kan echter erg warm worden; berg er geen voorwerpen in op die kunnen smelten of
kunnen vlam vatten. Berg nooit brandgevaarlijke producten in de lade op. Deze
producten omvatten papieren, kunststof en stoffen voorwerpen zoals kookboeken,
kunststof kookgerei en theedoeken, alsmede brandgevaarlijke vloeistoffen. Berg geen
explosiegevaarlijke producten zoals spuitbussen in de lade op. De ontvlambare
producten kunnen ontploffen en brand en materiéle schade veroorzaken.

Dit toestel mag niet gebruikt worden door personen (met inbegrip van kinderen) van
wie de fysieke, zintuiglijke of mentale vermogens of het gebrek aan ervaring en
kennis hun verhinderen het toestel in alle veiligheid te gebruiken zonder toezicht of
opdracht. Het mag ook niet door kinderen als speelgoed gebruikt worden.
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HET GEBRIJIK VAN EEN UITZONDERLIJK KOOKFORNUIS

DE KOOKTAFEL

De branders

Een normale “La Cornue” brander heeft een thermisch vermogen van 6 kW, 4 kW,
een kleine brander 2 kW.

Zo kan u een grote verscheidenheid van warmte-intensiteit bekomen.

Hun speciaal concept zorgt voor een stabiele vlam zonder vrijkomen van koolmo-
noxide in de keuken. Ze zijn uitgerust met een veiligheidsthermokoppel: in geval van
overkoken of van luchtstroom wordt de gastoevoer automatisch stopgezet.
Voor een optimaal gebruik raden we u aan potten en pannen te gebruiken waarvan |
de diameter van de bodem groter is dan 12 cm voor de normale en de kleine brander,
en groter dan 20 cm voor de maxibrander.

Gebruik kookgerei met een platte bodem. Gebruik geen onstabiele pannen met een
bolle of holle bodem en draai de handvaten naar de binnenkant van de kooktafel. Let
erop dat de vlammen niet langer zijn dan de bodem van de pannen. In verband met
uw veiligheid moet u ervoor zorgen dat de vlammen niet langs de randen van het kookgerei likken,
de handvaten van de pan kunnen hierdoor heet worden.

Gebruik geen pannen die groter zijn dan de randen van de kooktafel
Om een brander aan te steken:

Druk op de bedieningsknop en draai naar links tot aan de stand "grote vlam". Een vonk zorgt
dadelijk voor ontsteking zodra u de knop omdraait.

De knop in elk geval gedurende 5 tot 10 seconden ingedrukt houden.
Als u de knop loslaat, moet de brander aanblijven: het veiligheidsmechanisme is dan in werking.
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Indien de brander uitgaat, moet u opnieuw proberen door de bedieningsknop wat langer ingedrukt
te houden. Indien het systeem nieuw is, is het op gang komen van het veiligheidssysteem wat trager
dan normaal.

De viamveiligheidsfunctie (thermokoppel) mag niet langerdan 15 seconden gebruikt worden. Als de
brander na 15 seconden niet aangaat, gebruikt u deze functie niet langer. Til de sudderplaat en/of
gril op en wacht minstens een minuut voor u opnieuw de brander aan probeert te steken.

Regel dan tussen "grote vlam" en "kleine vlam" de stand van het vermogen dat u nodig hebt.

Traag tempo: wordt bekomen door de knop zoveel mogelijk naar links te draaien of helemaal
naar beneden op de stand "kleine vlam".

Uitdoven: breng de knop terug in verticale stand door naar rechts te draaien.

Aangezien het vermogen van de 'La Cornue' branders hoger is dan dat van een klassieke brander,
mag u de knop niet op de stand "grote vlam" zetten bij het eerste gebruik om te fruiten of bruin te
bakken.

Weet ook dat meer vermogen geen synoniem is voor meer verbruik want de kooktijd wordt fel
ingekort. Houd de grootste vlam voor uw grilgerechten,om dicht te schroeien of om aan de kook te
brengen.

In het geval de viammen van de brander incidenteel doven, draait u de bedieningsknop dicht en
wacht u minstens een minuut voordat u de brander opnieuw probeert aan te steken.

De sudderplaat

De sudderplaat paart traditionele techniek aan het vermogen van een centrale
brander van 1,95 kW of 2,3 kW voor een elektrische sudderplaat (1,3 kW voor
een kleine sudderplaat).

Deze plaat is het kookelement dat het meest gebruikt wordt door professione-
len vanwege zijn gebruiksmogelijkheden.

Haar grootste kwaliteit is precies hetzelfde type warmte weergeven als de gie-
tijzeren tafels van de vroegere fornuizen met hout en steenkool.

Er is sindsdien niets beters uitgevonden!
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De warmte wordt gelijkmatig verdeeld, is regelmatig, economisch en constant.
Wanneer u begint met de voorbereiding, mag u de sudderplaat aanzetten: een 10-tal minuten voor-
verwarming zijn aanbevolen (u wint deze tijd terug tijdens de kooktijd).

U beschikt over een heel groot kookoppervlak, met verschillende temperatuursgraden, die afnemen
van het midden naar de randen toe.

Zo kan u de beschikbare warmte beheren en met 3 of 4 kommen tegelijk spelen, zonder o0oit aan
de knop te moeten komen.

Men noemt deze plaat overigens de "piano van de chef".

Enkele voorbeelden van het gebruik van de sudderplaat:

- u brengt het zoutwater voor uw groenten aan de kook op hoog vuur en zodra u de groenten erin giet, kook u
verder op de plaat;

- u klopt uw sauzen en crémes in het midden: wanneer ze beginnen te dikken zet u ze op de rand en klopt u ver-
der;

- u laat uw stukken lams- of kalfsvlees braden en fruiten op hoog vuur, daarna laat u ze verder bakken en sud-
deren op de plaat zo lang nodig is.

De plaat zorgt altijd voor een gelijkmatig contact met uw pan en geeft een gelijkmatige verdeling
van de warmte.

Buiten haar kookfunctie en haar perfecte afstemming op het sudderen, kan u ze ook gebruiken als
hoog vuur voor pannen van groot formaat door het deksel in het midden weg te nemen (voor vis-
pannen, wok of grote potten voor confituur bijvoorbeeld).

Zet de plaat niet te lang op de maximumsterkte, u riskeert een vervorming van de steunwand.
Hoe meer u uw plaat gebruikt, hoe meer ze patineert en hoe mooier ze wordt.

De omkeerbare snackplaat

De omkeerbare snackplaat, gemaakt in aluminiumgietijzer, wordt aan twee kanten
gebruikt: de ene kant heeft groeven, de andere kant is glad.

De kant met groeven wordt aangeraden voor grilgerechten (rundribstuk, lamskar-

bonade, hele vissen...); het stuk wordt goed geschroeid en de kooktijd is nauwkeurig:
rood, weinig doorbakken of gaar.
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De gladde kant dient voor het klaarmaken van schaaldieren, vis (moten, zalmfilets
speciaal aan één kant ), eieren, pannenkoeken, Oosterse keuken en om te sudderen: hier-
bij zet u de vlam op minimum temperatuur.

De snackplaat vraagt een voorverwarming van ongeveer 10 minuten. Pas de voorverwar-
ming aan in functie van wat men kookt: het is niet nodig het gas op het maximum te zet-
ten.

Vooraleer de te bakken stukken op de plaat te leggen, kan u ze insmeren met wat vetstof
maar giet geen olie op de plaat, want dat maakt het schoonmaken te moeilijk.

Als uw snackplaat een accessoire is, zet u ze op twee felle vuren met dezelfde sterkte, en zeker niet
op de maximumstand.

De barbecuegrill

NEDERLANDS

® e e e« ..+ Delavastenen van de barbecuegrill vragen een voorverwarmingstijd - uit te voeren met
een pan water erboven geplaatst - van ongeveer 15 minuten: de stenen worden grijs,

sommige gloeien roodachtig.

Alvorens het vlees en de vis op de grill te leggen, kan u ze insmeren met wat vetstof.

Indien u een barbecuegrill hebt met gas, past u de temperatuur van de vlam
aan naar de dikte van het stuk: het is zelden nodig het gas een maximumsterkte te
geven.

Voor sommige bereidingen zoals bijvoorbeeld schaaldieren of kalfskarbonade, moet het
koken minder intens, maar regelmatig zijn.

Vergeet ook niet "het goed ogend effect" dat u verkrijgt dankzij uw snackplaat of barbecuegrill.
Laat uw grilgerechten 90° draaien, door ze tweemaal om te keren: u ziet zo mooie roosterstrepen
verschijnen die het vlees nog smakelijker doet lijken.

De vitrokeramische platen - straalelementen
De vitrokeramische kooktafel is samengesteld uit 2 kookvlakken:

- een kookvlak enkel circuit, diameter 14,5 cm, met een vermogen van 1 200 W;
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- een kookvlak dubbel circuit, diameter 11 cm met een vermogen van 700 W op de mid-
denzone.

Indien deze 2 circuits samen in werking zijn, heeft men een totaal vermogen van 1 700 W
en een verwarmingszone van 18 cm diameter.

Men regelt het vermogen van het enkele of dubbele kookvlak door de knop op stand 1 tot
6 te zetten.

In werking treden van het dubbel circuit:
Om de verwarmingszone van de dubbelcircuitkookvlakken te vergroten, volstaat het de

bijhorende knop naar rechts te draaien, verder dan 6, op het teken ©. U zal dan de klik
horen van de microschakelaar die de randweerstand aansteekt. Door terug te gaan naar de
cijfers van 6 tot 1, kan u vervolgens het vermogen van het dubbelcircuit regelen.

Nota: het is onmogelijk enkel de buitenste haard aan te steken.

De vitrokeramische stralingsplaten hebben 3 verklikkerlampjes: één linksonder -
werkingslampje en 2 verklikkerlampjes voor de restwarmte (één voor elke haard) .
rechtsonder. kookvlak enkel circuit
Raak de kookzones niet aan zolang de verklikkerlampjes van de restwarmte branden
en zet er geen warmtegevoelig voorwerpen op.

Het kookblad is bestand tegen thermische schokken en is ongevoelig voor zowel koude als
warmte. Echter kan een plaatselijke schok, zoals bijvoorbeeld het vallen van een zoutvat, scha-
delijker zijn.

kookvlak dubbel circuit

Opgepast: als het oppervlak gebarsten is, het apparaat of het deel waarop gekookt wordt
onmiddellijk uitschakelen.

Het is aan te bevelen om alles wat kan smelten ver verwijderd te houden van het kookblad (alumi-
niumpapier, plastic voorwerpen, enz.). Het oppervlak van de vitrokeramische plaat kan warm zijn,
zelfs al is de werkingsindicator niet zichtbaar. De plaat mag dus niet gebruikt worden als plaats om
dingen op te rangschikken.

Alle kookmateriaal kan gebruikt worden. Men moet alleen opletten dat de bodem even groot is als
de kookzone. Als de bodem iets groter is, wordt de energie optimaal gebruikt. De bodems van pot-
ten en pannen moeten lichtjes hol zijn, want ze zetten uit bij het opwarmen waardoor ze beter pas-
sen op de platen en de energie beter doorgeven.
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Inductiekookplaat

De werking van uw inductiekookplaat is hoofdzakelijk gebaseerd op de
magnetische eigenschappen van de meeste kookpannen die op gewone kookplaten wor-
den gebruikt.

Met de functietoetsen op het bedieningspaneel van de kookplaat zet u de kookplaat aan
en wordt een magnetisch veld gecreéerd. Dit veld leidt de inductiestroom naar de bodem
van de kookpan op de kookplaat.

Deze zogenaamde "inductiestromen" verwarmen onmiddelliik de kookpan die de
warmte vervolgens op het gerecht in de pan overbrengt.

De warmte wordt rechtstreeks in de kookpan ontwikkeld. Op die manier wordt energie-
verlies tussen de kookplaat en het klaar te maken gerecht nagenoeg volledig vermeden.

Het kookvermogen van de kookplaat wordt maximaal benut.

Zodra u de kookpan van de kookplaat verwijdert of met de functietoetsen de kookplaat uitschakelt,
stopt de kookactiviteit onmiddellijk.

Na gebruik, de werking van de inductieplaten stopzetten met de bedieningsinrichting en
niet op de pannendetector rekenen.

De kookwerking wordt volledig gestuurd door een elektronische schakeling die de gebruiker een
zeer soepel werkcomfort en een uitzonderlijk vlotte instelling van de kookplaat garandeert.

Het kookvermogen en het rendement van een inductiekookplaat overtreffen ruim de prestaties van
een gasfornuis of elektrische kookplaat.

Voor meer details over de werking van de inductieplaten kan u de handleiding
"Gebruiksaanwijzing La Cornue inductieplaten" lezen die bij uw fornuis gevoegd is.

VOOR EEN VEILIG GEBRUIK :

- Indien u een kookpan met een antikleeflaag gebruikt (type teflon) zonder of met zeer weinig boter
of bakolie, verwarmt u de kookpan even op stand 4 of 5 voor. Gebruik voor de voorverwarming
nooit stand 6 om beschadiging van de kookpan te vermijden.

- Warm nooit gesloten conservenblikjes op om ontploffen van het blikje te vermijden (deze tip geldt
tevens voor alle andere kookwijzen).
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Werkingsveiligheid

Een ventilator zuigt aan de onderzijde van de kookplaat lucht op en verdeelt deze via ventilaties-
pleten in het apparaat om de elektronische schakelingen tegen oververhitting te beschermen.

Een sensor controleert ononderbroken de temperatuur van de elektronische schakelingen. Bij een
te hoge temperatuur wordt de kookplaat automatisch uitgeschakeld.

Een sensor controleert ononderbroken de temperatuur van de kookzone en vermijdt dat een lege
kookpan oververhitting van de kookplaat kan veroorzaken.

Een klein voorwerp zoals een vork, een lepel of een ring op de kookplaat wordt door de kookplaat
niet als een kookpan gedetecteerd.

De display knippert en de kookplaat wordt niet ingeschakeld.

Dit veiligheidssysteem werkt op dezelfde manier bij het detecteren van een kookpan die niet
geschikt is voor een inductiekookplaat.

Plaats geen metalen keukengerei zoals bestek, messen of metalen voorwerpen in de buurt van de kook-
pan op een kookplaat in werking.

Plaats geen magnetiseerbare voorwerpen (bijv. kredietkaarten, cassettes enz.) op de glasplaat van de
kookplaat in werking.

De elektronische schakelingen van de kookplaat zijn beschermd tegen beschadiging door overko-
kende kookpannen of spatten op de kookplaat (glasplaat en bedieningspaneel).

Belangrijke opmerking voor personen met pacemakers en actieve onderhuidse implantaten:

De werking van de kookplaat voldoet aan de geldende normen betreffende elektroma-
gnetische storingen. Uw inductiekookplaat voldoet zo volledig aan de wettelijke bepa-
lingen (richtlijnen 2004/108/EEG). De werking van de kookplaat heeft geen storende inv-
loed op de werking van andere elektrische apparaten indien ook deze aan dezelfde bepa-
lingen voldoen.

Uw inductiekookplaat produceert magnetische velden in de onmiddellijke nabijheid van
de kookplaat. Om interferentie tussen uw kookplaat en een pacemaker te vermijden,
dient de pacemaker te voldoen aan de geldende bepalingen met betrekking tot pacema-
kers. Wij kunnen u enkel garanderen dat onze kookplaat aan de geldende normen vol-
doet. Wat de technische specificatie van de pacemaker of mogelijke storingen tussen de
pacemaker en onze kookplaat betreft, raden wij u aan informatie in te winnen bij de
fabrikant van de pacemaker of bij uw behandelende arts.
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De Teppan-Yaki

Omdat Japan uitmunt in de verfijning en de versheid van haar keuken, wordt de
Teppan-Yaki enorm gewaardeerd als bereidingswijze.

De Japanse grill laat inderdaad een combinatie toe van snelheid in bakken en ver-
fijnde smaken.

Het volstaat om de spijzen vast te nemen, veelvuldig om te draaien en te kruiden naar
ieders smaak, waardoor het voedsel een onvergelijkbare, unieke smaak krijgt.

Japan is een land waar vis erg in trek is en het is bij visgerechten dat het bakken op
de Teppan-Yaki het meest tot zijn recht komt.

Met deze nieuwe keuken vol smaken van onze voorouders, verbindt de Teppan-Yaki de tradi-
ties van het verleden met de moderne technieken om er een heerlijke bereiding van te maken.

De Japanse Teppan-Yaki grill is uitgerust met een thermostatisch verwarmingselement. Met de
bedieningsknop kunt u de temperatuur afstellen op 50 °C (positie 1) tot 250 °C (positie 6).
Wanneer de afgestelde temperatuur bereikt wordt, dooft het groene controlelampje uit.

De grill laten opwarmen tot de gewenste temperatuur bereikt wordt.
Het oppervlak lichtjes insmeren met een (plantaardige) olie alvorens de spijzen op de grill te leggen.
Daarna is het niet meer nodig om olie toe te voegen.

De grill is warmer in het midden dan aan de randen. De randen kunnen dienen om de spijzen warm
te houden of om ze nog verder te bakken.

Op de Teppan-Yaki kan u schaaldieren en vis grillen, maar ook elk stuk plat vlees, zoals bijvoorbeeld
hamburgers, worsten, varkensmedaillons, kippenwit of -vleugels, kalkoenlapjes, lamskarbonade,
enz., maar ook groenten zoals uienringen, champignons, broccoli- of bloemkoolroosjes, paprika's,
courgettes, enz.
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DE KOEPELOVENS

De beroemde koepelovens van 'La Cornue' laten u toe een heerlijke maaltijd te bereiden.
Indien u de tijd neemt om het concept ervan te begrijpen, zal u zijn kookmogelijkheden beter
beheersen.

De ovenschotels

In uw oven bevinden zich verschillende platen:

1) Een grote braadslee of bakplaat, met emailbekleding:
deze plaat wordt gebruikt voor gebak of voor ingrediénten
die onder de grill van de gasoven of de elektrische oven
gegrild moeten worden.

Door zijn grote afmetingen is deze braadslee geschikt om
grote stukken te braden; hij is niet geschikt voor het braden
van gevogelte of klein gebraad.
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2) Een groot opgehoogd rooster waarmee u:

- uw gerecht in terracotta met te braden stukken op de gril
kan plaatsen, in de grote braadslee; de thermische omgeving
neemt de temperatuur in acht die op de thermostaat
geselecteerd werd. Zo wordt de convectie optimaal gebruikt.
- uw te braden stuk rechtstreeks op het rooster in de braadslee 1 2 3
kunt plaatsen; het stuk zal aan alle kanten gebakken worden en, indien u dit wenst, saignant

(weinig doorbakken) blijven.

In dit "draaispit"-principe omgeeft hete lucht het volledige stuk ongeacht de grootte ervan:
schaapslendestuk of groot gevogelte.

3) Een "rekrooster" dat als houder dient voor al uw gerechten die de oven in gaan.
4) Een grote braadschotel van vuurbestendig porselein (een schaal per fornuis).

Deze schaal is niet bedoeld om in de zijgleuven te schuiven hoewel het formaat dit doet vermoeden.
Zet uw schalen altijd op de ovenrooster dat u op de gewenste hoogte in de oven plaatst.
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Het bakprincipe

In geval van traditioneel bakken, stijgt de warmte die onder de grondplaat van de oven zit via de
zijwanden en dankzij de koepel wordt het stuk omgeven met een mantel van warmte.

Alle calorieén geproduceerd door de brander, worden zo vervoerd door de luchtstroom. Zo bakken
de schotels in een homogene atmosfeer, op constante temperatuur.

Dit kenmerk onderscheidt de “La Cornue” ovens van alle andere ovens waarin de verschillende
delen van een gebraad onderhevig zijn aan een ongelijke warmte door de ongelijke afstand van de
warmtebron.

In een “La Cornue” oven, is het onnodig het bakken in de gaten te houden.

Door de deur van de oven dicht te houden gedurende het gehele bakproces, verandert het water
dat in sommige elementen zit zoals in vet, in damp en levert zo een voldoende vochtigheidsgraad
voor een ideale bereiding.

Al de jus en het sap van het vlees blijft erin en het is overbodig gebraad en gevogelte te overgieten.
Men hoeft geen warmte-opstoot meer te vrezen die in enkele seconden uw mooiste bereidingen
kon bederven!

De mooie gouden tint van het oppervlak wordt niet bekomen door een begin van verkoling maar
door het karameliseren van de natuurlijke suikers in het vlees.

De enige voorzorg bestaat erin niet te oververhitten en in het naleven van de nauwkeurig bepaalde
bereidingstijd in functie van de soort en het gewicht van de gerechten.

Het thermisch klimaat van een “La Cornue” oven wordt bestudeerd om uitdroging tegen te gaan,
welke ook de grootte is van het stuk. Dit klimaat is zowel aangepast aan de familiale keuken als aan
grote feestmaaltijden.

Hoewel toezicht onnodig is, kan u natuurlijk even de deur van de oven openen; de wanden bieden
een sterke thermische traagheid die het warmteverlies bij het openen tegengaat.

Het hanteren van de ovens zal licht verschillen naargelang het om een gasoven of om een elektri-

sche oven gaat.
De werking wordt gedetailleerd uitgelegd in de volgende paragrafen.
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De gas koepeloven

De gasoven biedt de ideale warmte na een noodzakelijke voorverwarming van 15 minuten.

Bij het voorverwarmen raden wij u aan de onderste gasbrander en de weerstand van de koepelo-
ven (gril) te gebruiken. De voorverwarmtijd is dan korter en de warmte wordt gelijkmatig in de over
verdeeld.

Verwarm uw oven altijd voor op de temperatuur die is voorzien voor de bereiding.
Vergeet niet de weerstand van de koepeloven (gril) uit te schakelen voordat u het gerecht in
de oven zet.

De professionele kwaliteit van de gasoven houdt in dat er een speciaal ontstekingssysteem is dat ver-
schilt van dat van de gewone huishoudtoestellen.

Om een oven met elektronische ontsteking aan te zetten, zet u de thermostaat (B)

van de oven op de gewenste temperatuur.

Door het systeem van elektronische temperatuursregeling, wordt de temperatuur volledig C
automatisch gecontroleerd. Het is dus heel normaal dat de vlam gaat branden en volledig uit-
dooft om de gewenste temperatuur te behouden in de oven.
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De simmerstat C verwarmt de weerstand van de koepeloven (grill), de thermostaat B regelt de
gastoevoer. De simmerstat en de thermostaat zijn gekoppeld aan de inwerkingstelling van een B
controlelampje.

O
Nota: Het rode controlelampje onderaan de bedieningskas duidt op een storing bij het aansteken G @ A
van de oven. Gaat dit lampje aan, zet de oven uit en controleer of de gasafsluiter op open positie o wue o
staat en het fornuis goed voorzien is van gas. Duw daarna op de knop (G) boven het controle-
lampje.
Bij een eerste gebruik of na een lange inactiviteit, is het nodig meerdere keren op deze
knop te drukken om de lucht uit het gascircuit te lossen.

Als het fenomeen aanhoudt, contacteer dan onze dienst naverkoop of uw kleinhandelaar.

Verwarm altijd uw oven voor op de temperatuur die werkelijk voorzien is voor het bereiden.

Het aansteken met behulp van lucifers is verboden.
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De elektrische koepeloven

De simmerstat C verwarmt de weerstand van de koepeloven (grill), de thermostaat B die van

S O 9
o de ovenvloer. De hoge schakelaar en de thermostaat zijn gekoppeld aan de inwerkingstelling
@ van een controlelampje.

Aansteken van de oven:

- Zet de schakelaar (D) op de positie "ovenvloer" (links)

- Zet daarna de thermostaat (B) van de oven op de gewenste temperatuur en de simmerstat
(C) op het vermogen, nodig voor de voorverwarming.

- Na de voorverwarming (tussen 15 en 20 minuten volgens de gewenste temperatuur) kunt u
de bereidingswijze regelen volgens het klaar te maken gerecht.

- Stel de simmerstat (C) op "0" in als u uw gerechten niet hoeft te grillen.

- Daarna kunt u de gerechten in de oven schuiven.

Het gebruikelijke voorverwarmen van de elektrische oven wordt uitgevoerd door de simmerstat van
de grill (C) en de thermostaat (B) op de gewenste bereidingstemperatuur (vermogen) te zetten en
dit gedurende 15 minuten.

Gewoonlijk zal de simmerstat (C) terug op 0 gezet worden om het verbranden te vermijden wan-
neer men het te bakken stuk in de oven zet.

Roosterfunctie (gas- en elektrische oven)
Uw oven is uitgerust met een elektrische grill.

Om de roosterfunctie te gebruiken, zet u de deur op een kiertje en trekt u de opvanglade uit
tot aan het merkteken (F) om de knoppen te beschermen.

In deze positie is het ovenlichtje aan en kan u de gaarheid van uw gerecht in het oog houden.

- Zet de simmerstat (C) op de gewenste temperatuur.

- Na de voorverwarming, indien nodig, (tussen 15 en 20 minuten volgens de gewenste tempera-
tuur), kunt u de te grillen spijzen in de oven schuiven.

Het rooster moet op het hoogste niveau geplaatst worden.

U kan de bakplaat ook gebruiken om zeevruchten, vis en schaaldieren (die een sterke en snelle ver-
warming vragen), goudbruin te laten worden.
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Opgelet, deze krachtige en snelle bereiding vraagt een nauwkeurige controle.
De bereikbare delen kunnen warm zijn. Hou kleine kinderen uit de buurt.

Voor dit type bereiding is het niet nodig de bodemweerstand aan te zetten.

Gebruiksaanwijzingen

U ontdekt beetje bij beetje de ideale combinaties: vers fruit, sabayon, zeevruchten, Hollandse saus,
bolletjes kalfsvlees (quenelles), Nantua-saus...

De bodem warmte kan op dezelfde manier gebruikt worden, hoewel dit over het algemeen gebruikt
wordt voor het aanpassen van bereidingen.

Bijvoorbeeld : als het deeg van uw taart of quiche reeds goed gebakken is en de garnering nog te
vloeibaar is (of te krokant), dan zet u de lage thermostaat op de minimumtemperatuur of zelfs op
0, en de hoge schakelaar op een gemiddelde of zelfs maximumtemperatuur om het bovenbakken
aan te wakkeren.

Voor langdurige bereidingen zoals stoofschotels, patés of terrines gebruikt u het best enkel de
bodemweerstand.

Wanneer u het hanteren van de schakelaars goed beheerst, kan u profiteren van de subtiliteit van
hun bediening om de herkomst en de intensiteit van de warmte aan te passen aan de bereiding van
eetwaren, zelfs de meest delicate.

Voor de fornuizen met een gas- en een elektrische oven, bevelen wij u aan de gasoven te gebrui-
ken voor vlees, gevogelte, gebraad en vis.

U kan natuurlijk ook uitstekende patisserie maken, taarten, quiche of groenteschotels; de keuze van
het niveau van de rooster en van de temperatuur vragen alleen wat meer aandacht.

Bij het braden von bijvoorbeeld : schapenbout, kalkoen, varkensgebraad of grote vis, zet
u het rooster op het laagste niveau van de oven. Het braden duurt dikwijls langer dan 40 minuten.
In dat geval verwarmt u de oven voor op 250 °C gedurende 10 a 15 minuten.

Zet de schotel in de oven, verminder vervolgens de thermostaat naar 200 °C (of 175 °C voor wit
vlees) en laat bakken gedurende de vooropgestelde tijd; zo wordt de korst gevormd en het braden
tot diep in het vlees vervolgt.
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Indien u de elektrische oven gebruikt, zet u de hoge schakelaar van de grill op niveau 0 wanneer u
het te bakken stuk in de oven steekt.

Voor een gebraad, rundribstuk, lamribstuk, vis van kleine of middelgroot formaat, zet u
de rooster op het middenniveau van uw oven. Verwarm voor op 280 °C gedurende een vijftiental
minuten, verminder dan naar 230 °C, ongeveer 5 tot 10 minuten na het in de oven steken.

Indien u uw elektrische oven gebruikt, behoud dan de maximale positie voor de koepel gedurende
10 minuten nadat u het gerecht in de oven hebt geplaatst en verminder nadien de thermostaat van
de bodem op ongeveer 230 °C.

Respecteer goed de bereidingstijden aangeraden door uw beenhouwer. We raden u ook aan al het
spek en het overtollige vet weg te nemen.

Indien u groenten als garnituur voorzien hebt, kan u er een beetje boter of olie bovenop doen, om
hun mooie kleur te bewaren. Om uien of sjalotten te laten grilleren rond een gebraad zonder spek,
doet u wat olie gemengd met boter op de bodem van de schotel alvorens de schijfjes ui of sjalot erin
worden gelegd.

De schijfjes moeten min of meer fijn zijn athankelijk van de tijd die nodig is voor het braden van
het stuk.

We raden u af:

- teveel vet te gebruiken dat spatten en rook veroorzaakt,

- een te hoge temperatuur die verkoling en rookuitwaseming kan meebrengen.

Voor gebak zal de hoogte van het rooster afhangen van het soort taart en van de baktijd.
Aangezien de meeste warmte zich op de bodem van de oven bevindt, mag u er nooit een schotel
of een vorm direct op plaatsen.

Een bladerdeeg met appelschijfjes vraagt een bovenwarmte, om de appels goudbruin te laten kleu-
ren, en een benedenwarmte om het deeg te laten bakken. De thermostaat op stand 200 °C en het
middelste niveau zijn daarvoor voldoende.

Voor een verkeerd gebakken appeltaart, die hoofdzakelijk van onder bakt, is het laagste niveau
meest aangewezen; de thermostaat op stand 175 °C volstaat; een hogere temperatuur zou het deeg
verbranden alvorens de appels gebakken zijn; het karameliseren kan uitzonderlijk verkregen wor-
den op de bodem.
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Voor een gratin van groenten of van macaroni is er in de meeste gevallen een kook-
tijd van 20 tot 25 minuten nodig, met de thermostaat op 200 °C (volgens de dikte van de gratin).
Het bakken is nodig zowel van boven als onderaan, het laag niveau past voor aardappelen en deeg-
waren, het middenniveau voor verse groenten.

Om te gratineren, zet u het rooster op het hoogste niveau en daarop zet u de te gratineren
schotel.

Laat de deur op een kiertje en trek de opvanglade uit om de bedieningsknoppen tegen de warmte
te beschermen.

Zet de simmerstat op max en houd uw schotel in het oog.

Het feit dat er een keuze is van temperatuur tussen twee nabije posities of een marge van berei-
dingstijd, heeft niets te maken met benadering maar hangt af van de grootte van het te bakken stuk
en van uw eigen smaak.
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Th1 schuimtaart, rotsje (biscuit), schuimpjes, stoofvlees, sudderlappen
Th 2  gestoofde groenten, lange vinger, (cake) taart, Savoie gebak

Th 3/4 (gestorte) pudding, pudding, bitterkoekjes, soezendeeg,Gebakken lucht: Soufflés, groot zoet
luxebroodje, cakes, kattentong (koekje), wit vlees

Th 5/6 grote stukken bladerdeeggebak, (oost Franse) tulband, taarten, vlaai, geroosterd wit vlees, crois-
sants, vis, gegratineerde gerechten

Th 7/8 geroosterd rood vlees, weinig doorbakken wildbraad

Ter informatie, vindt u hierna de verhouding van de thermostaten en de temperaturen uitgedrukt
in graden:

Th1l= 100/ 125 °C Th3= 150/ 175 °C Th5= 200 / 225 °C Th7=250/ 275 °C
Th2= 125/ 150 °C Th4= 175/ 200 °C Thé6= 225/ 250 °C Th8=275 /300 °C

95



NEDERLANDS

De bakkerssteen (optie bij de elektrische oven)

Wanneer u deze optie gebruikt, kunt u brood bakken, taarten , pizza's, enz. door direct contact met
een vuurvaste steen die een grote hoeveelheid warmte opslaat. De temperatuur van de steen kan
300 °C bereiken.

De optie "bakkerssteen" bestaat uit: een vuurvaste steen, een elektrische weerstand met een ver-
mogen van 3 000 W en een "deegrijzer" in inox.

Om uw "bakkerssteen" in werking te stellen, gaat u als volgt te werk:

- Neem de afdekplaat van het stopcontact, bestemd voor de weerstand van de bakkerssteen (onde-
rin de oven).

- Regel de weerstand door ze aan te sluiten op het corresponderende stopcontact.

- Plaats het rooster op het middelniveau (2de niveau) van de oven en plaats vervolgens de bakkers-
steen erop.

- Zet de schakelaar (D) op de positie "bakken" (rechts) en de thermostaat (B) op de gewenste temperatuur.

- Na voorverwarming (tussen de 10 en 15 minuten volgens de gewenste temperatuur), kunt u de
te bakken gerechten in de oven schuiven.

De voorverwarming van de bakkerssteen kan ook uitgevoerd worden door de schakelaar (D) op de
positie "ovenvioer" (links) te zetten en de thermostaat (B) op ongeveer 220 °C. Na een voorverwar-
ming van ongeveer 15 tot 20 minuten, draait u de schakelaar op de positie "bakken" (rechts) en
schuift u de te bakken gerechten in de oven.

Opgepast: Alvorens uw gerechten te schikken, bestrooi de bakkerssteen met bloem zodat
het deeg niet vastkleeft.

Aan het eind van het bakken kunt u de grill van de oven aansteken door de simmerstat (C) op het
gemiddelde of maximumvermogen te zetten om het bakken van de bovenkant te activeren.

Na het bakken op de bakkerssteen, laat u het gerecht in de oven totdat het afgekoeld is. Haal daarna
de steen en de weerstand uit de oven en plaats het afdekblad van het stopcontact terug achteraan
in de oven.

Het bakken van brood:

- Verwarm de steen ongeveer 15 minuten voor op 220 °C.

- Steek uw rond brood in de oven op de steen die goed bestrooid is met bloem.

- Laat uw brood 20 tot 30 minuten bakken; aan het eind van het bakken, kunt u de grill (C) op de
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midden- of maximumpositie te zetten gedurende 5 tot 10 minuten om de bovenkant van de brood
te laten bruinen.

Het bakken van pizza:

- Verwarm de steen ongeveer 15 minuten voor op 230 °C.

- Steek uw pizza in de oven op de steen die goed bestrooid is met bloem.

- Laat uw pizza ongeveer 15 minuten bakken en op het einde kan u de grill (C) op de maximum-
positie zetten gedurende 5 minuten om de bovenkant te laten bruinen.

Braadspit (optie van de elektrische oven)

De optie "braadspit" bestaat uit een spit met twee vorken en een steun voor het spit.

Om uw "braadspit" te gebruiken, gaat u als volgt te werk:

- Plaats de sausbak op de ovenvloer om het sap bij het braden op te vangen en plaats
vervolgens de steun voor het spit in de bak.

- Rijg één van de vorken aan het spit, rijg het te braden stuk aan de spiets; rijg de
tweede vork eraan; breng het te braden stuk in het midden en druk het stevig vast C
door de twee vorken aan te schroeven.

- Plaats het spit op de steun en duw zachtjes om de punt van het spit in het aandrij-
vingsvierkant te steken dat onderin de oven zit.

- Plaats de schakelaar (D) op de positie "bakken, braadspit" (rechts); in die positie
begint het spit te draaien.

- Zet de simmerstat C van de grill op het gewenste vermogen.

- Alvorens de deur dicht te doen, haalt u het handvat eraf door het los te schroeven.
Schroef na het braden het handvat weer aan het spit om het uit de oven te kunnen
halen.
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Berglade

In de lade aan de onderzijde kunt u bakplaten en overig keukengerei opbergen. Deze kan
echter erg warm worden; berg er geen voorwerpen in op die kunnen smelten of kunnen
vlam vatten. Berg nooit brandgevaarlijke producten in de lade op. Deze producten
omvatten papieren, kunststof en stoffen voorwerpen zoals kookboeken, kunststof
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kookgerei en theedoeken, alsmede brandgevaarlijke vloeistoffen. Berg geen explosiegevaarlijke
producten zoals spuitbussen in de lade op. De ontvlambare producten kunnen ontploffen en
brand en materiéle schade veroorzaken.

De lade kan voor reiniging etc. uit het fornuis verwijderd worden.

DE ELEKTRISCHE WARMHOUDKAST

Uw warmhoudkast heeft een drievoudig gebruik. Ze kan uw borden verwarmen en zo een verschil in tem-
peratuur vermijden tussen de borden en uw gerechten.

Het kleine formaat van de warmhoudkast zorgt er ook voor dat dit een ideaal middel is om met precisie te
slagen in bereidingen op lage temperatuur (pasta's, ganzenlever, meringues).

Daarenboven zorgt de kast ervoor dat uw gerechten die klaargemaakt werden op voorhand een constante
warmte behouden in afwachting van het opdienen.

U kan eventueel het lage niveau dat iets warmer is, gebruiken voor uw gerechten en het hoge niveau voor
uw borden.

De thermostaat heeft een dubbele functie: die van schakelaar en die van temperatuurregelaar. Op de stand
"0" zijn de verwarmingselementen buiten spanning.

De minimumtemperatuur van de warmhoudkast is 30 °C en de maximumtemperatuur is 110 °C.
De warmhoudkast is uitgerust met 2 niveaus.
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HET ONDERHOUD VAN EEN UITZONDERLIJK FORNUIS

DE FRONTPANELEN

Het onderhoud van de buitendelen die niet blootgesteld worden aan vetspatten, bestaat enkel uit een
"schoonheidsreiniging". Die hangt af van de frequentie van gebruik en van de agressiviteit van de omge-
ving. Indien uw toestel in een buitenverblijf staat, is het noodzakelijk het goed schoon te maken voor uw
vertrek, vooral in de omgeving van de zee.

Door de vochtigheid kunnen het zout in de lucht en de zure resten van niet schoongemaakte vetvlekken
de metalen aantasten, ook al zijn de delen in massief koper of roestvrij staal.

Een stevige poetsbeurt zorgt ervoor dat u uw toestel bij terugkeer in perfecte staat terugvindt.

Het onderhoud moet aangepast zijn aan de buitenoppervlakken en de uitvoeringsmaterialen.

Frontpaneel in glanzend gekleurd email

Gezien het email gevitrifieerd is, kan u een reinigingsproduct voor ruiten gebruiken, op huishoudpapier.
In geval van oververhitting van de oven, kan het oppervlak geel worden door vetspatten bij het uit de oven
nemen van een schotel. Gebruik dan creme op een spons om te schrobben. U kan het reinigen afwerken

met een product voor ruiten.

Frontpaneel in mat gekleurd email (mat zwart, steengrijs)

Opgelet! Mat is een tere uitvoering.

Mat is een niet gevitrifieerde uitvoering, dus niet beschermd: elk gebruik van te krachtige producten kan
sporen laten die niet meer weg te werken zijn.

Gezien wij deze uitvoering sinds tientallen jaren behouden, kunnen wij u garanderen dat het onderhoud
heel eenvoudig is: het volstaat onze raadgevingen op te volgen.
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Schoonmaken met lauw water en met Marseillezeep op een sponsje (geen schuurspons!), of nog beter, met
groene zeep (Marseillezeep in gel). Daarna spoelen met schoon water en volledig afdrogen met keukenpa-
pier of met een doek.

Frontpaneel in inox

Voor het dagelijkse onderhoud gebruikt u terpentijnolie of huishoudalcohol op huishoudpapier.
Elke 3 tot 6 maanden reinigt u grondig de restjes vet achtergebleven op het gepolijst staal.

Daarvoor kan u een detergent gebruiken van het type "Saint- Marc" poeder, of groene zeep goed opgelost
in water, om grondig te ontvetten. Spoel daarna met schoon water.

Een afwerking met terpentijnolie neemt elk spoor van water of detergent weg.
Dit geldt ook voor de achterwand in inox (het deel in inox aan de muur tussen het fornuis en de afzuig-
kap).

Koperen frontpanelen

Met de tijd kunnen van oorsprong roodkoperen frontpanelen oxideren en een groengrijze laag vertonen.
Als u niet wilt dat deze laag te dik wordt, moet u de oppervlakken geregeld reinigen. Stof ze vaak af en rei-
nig ze geregeld.

De meest eenvoudige reiniging voor een keuken die glimt als nieuw is het gebruik van azijn. Meng warm
water en witte azijn in een schaal. Reinig de frontpanelen met een spons die u in dit mengsel dompelt en
met grof zout bestrooit. Wrijf grondig op vlekken en herhaal dit indien nodig. Afspoelen met lauw water
en vervolgens afnemen met een spons en zeepwater. Ten slotte neemt u de frontpanelen af met een
schone, zachte doek en wrijft u de panelen op met een wollen doek tot ze glanzen.

U kunt ook een speciaal product, in pasta of vloeibare vorm voor koper en messing gebruiken dat u met
een zachte doek aanbrengt. Verwijder vervolgens sporen met een vochtige spons: door het restproduct met

water te verwijderen, verdubbelt u de duur van de glans van uw frontpanelen.

Wij raden u “Copper Cleaner” van het merk “Spring” of “Bistrot Cuivre” van het merk “Matfer” aan.
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DE UITVOERINGEN

Uitvoeringen in Nikkel of Chroom

Vragen geen speciaal onderhoud: doe enkel een product voor ruiten op huishoudpapier of op een doek om
de vingerafdrukken weg te nemen.

Uitvoeringen in Geelkoper mat of glanzend
Gebruik een speciaal product voor koper, in pasta of vloeibaar, en doe dit op een zachte doek.

Neem vervolgens de vlekken weg met een vochtige spons: door de resten van producten weg te nemen
met water, verdubbelt u de glansduur van uw staven en scharnieren.

Wij bevelen u het product "Copper Cleaner" aan van het merk "Spring" of "Bistrot Cuivre" van "Matfer".

Vermijd het gebruik van anti-oxidanten die dikwijls zwarte neerslag veroorzaken op het toestel; door die
producten is het nodig de bewerking verschillende malen te herhalen.

DE KOOKTAFEL

Athankelijk de grootte van het toestel bestaat uw fornuis uit verschillende elementen : voor elk element
afzonderlijk raden wij u de meest aangepaste schoonmaakbehandeling aan.

Onthoud dat een toestel 'La Cornue' toestel even gemakkelijk te onderhouden is dan welk ander kookfor-
nuis als u enkel "tips" in acht neemt en het toestel regelmatig schoonmaakt.

Veeg met huishoudpapier of met een doek uw kooktafel, sudderplaat, achterwand schoon terwijl ze

nog lauw zijn, want spatten van vet of van voedsel zijn dan gemakkelijk te verwijderen zonder enig onder-
houdsproduct.
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De gasvuren

Vergeet niet dat koken op hoog vuur vetspatten kan veroorzaken op de aangrenzende kookelementen eve-
nals op de achterwand en de omgeving van de tafel.
Daar geldt hetzelfde: neem het lauwe vet weg met een doek, en oppoetsen waar nodig.

Opvangbak in zwart email

Maak de opvangbak schoon met afwasmiddel en een spons: spoel en droog af.

In geval van verbrande vetvlekken of overgelopen melk, leg de plaat in de gootsteen, zonder water en bes-
puit ze met een ovenreiniger zonder bijtende soda. Laat ongeveer 15 tot 30 minuten inwerken. Maak ver-
volgens schoon met water en afwasmiddel en met een niet schurende spons.

Roosters in geémailleerd mat gietijzer.

Dit rooster behoeft geen speciaal onderhoud; met een doek erover gaan, volstaat voor het gewone onder-
houd.

Nu en dan de roosters wassen in water met een afwasmiddel; ook al worden ze na een tijdje antracietgrijs,
dit betekent geen beschadiging. Integendeel, dit rooster in gietijzer trotseert de tijd heel goed.

Dopjes van de brander in massief koper

Deze stukken zijn blootgesteld aan verbranding en er kan zich een zwarte laag op vastzetten.

Om deze zwarte laag weg te krijgen, wrijft u onder water met een sponsje "poudre de pierre" (wit sponsje
met grijze bovenkant, te koop in de supermarkt), of met "Scotchbrite" en met Marseillezeep. Wrijf met
evenwijdige en dus geen cirkelvormige bewegingen, anders brengt u het vuil terug dat u hebt weggeno-
men.

U kan ook een klein beetje koperpasta type "Bistrot" op zo'n sponsje doen om het koper te doen glanzen.
Wees niet bang te hard te wrijven, de dopjes zijn in massief koper, een metaal dat bestand is tegen polijs-
ten: wanneer het koper goed glanst beschermt het tegen aanslag door verbranding.

Gebruik nooit vloeibare detergenten: de vloeistof glijdt over het koper zonder in te werken.
Spoel en droog de dopjes goed af alvorens ze terug te plaatsen.

Opgepast! Controleer of de gaatjes waardoor het gas komt, niet verstopt zijn.
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De sudderplaat

De sudderplaat (groot vierkant of rechthoekig oppervlak met concentrische cirkels) is vervaardigd uit
gietijzer wat haar de eigenschap geeft van warmteverdeler.

Water is niet het aanbevolen reinigingsmiddel omdat dit roestvorming veroorzaakt.
Voor het reinigen adviseren wij terpentijnolie of brandalcohol.

Voor het gewone onderhoud maak de plaat regelmatig schoon met huishoudpapier: om de door
het koken veroorzaakte vetspatten te verwijderen op aangrenzende verwarmingselementen.

Doordat er een groot contact is tussen de plaat en de kookpotten, worden er zelden vetspatten veroorzaakt
door het koken op de plaat.

Om de vlekken van verbrand vet te verwijderen, gaat u er best over met fijn (0 of 00)
droog schuurpapier, met de hand of met de machine, in de richting van het borstelen. Daarna doet u er
brandalcohol op of terpentijnolie om een perfect resultaat te krijgen.

Door het gebruik heeft de plaat de neiging om donkerder te worden (antraciet).

Dan kan u er voorzichtig “Zébracier” (te koop in drogisterij) opdoen, maar vermijd zorgvuldig elk contact
met de delen in inox.

Een beetje "Zébracier” op een doek geeft de zilveren kleur van een nieuwe kookplaat terug.

Het gaat hier wel om een schoonheidsproduct, niet om een reinigingsmiddel. (Niet aanbrengen op een
vuile of vochtige plaat).
Schrob met kleine vierkante “Jex” sponsjes op de hardnekkige vlekken.

Uw sudderplaat reinigen

Zaken die u dient te vermijden

De emailafwerking van de sudderplaat is zeer duurzaam — maar kan door sommige reinigingsmaterialen
worden beschadigd.

Gebruik in geen geval verfatbijtmiddelen, soda, bijtmiddelen, biologische poeders, bleek, bleekmiddelen
met chloor, ruwe schuurmiddelen of zout. Meng geen verschillende schoonmaakmiddelen door elkaar -
dit leidt wellicht tot gevaarlijke reacties.
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Zuren kunnen de afwerking aantasten. Alle gemorste azijn (azijnzuur) of vruchtensappen (citroenzuur)
enz. dienen zo snel mogelijk verwijderd te worden.

Gebruik geen ovenreinigingsspuitbussen enz.
Reinigen
Laat de sudderplaat volledig atkoelen alvorens hem te reinigen.

Wees voorzichtig bij het schoonmaken. Indien u een natte spons of doek gebruikt om gemorste resten van
een heet oppervlak af te vegen, dient u op te passen dat u zich niet aan de stoom brandt. Sommige schoon-
maakmiddelen veroorzaken schadelijke dampen wanneer ze met hete oppervlakken in aanraking komen.
Maak de plaat na gebruik altijd schoon. Gebruik voor het schoonmaken alleen een zachte, in warm zeep-
water uitgewrongen doek. Pas daarbij wel op dat er geen water in het apparaat naar binnen sijpelt. Neem
het oppervlak af met een schone, vochtige doek en poets het droog met een droge doek. Voor hardnekkige
vlekken kunt u een nylonatwasborstel en warm sop gebruiken.

Voor een grondiger reiniging kan de plaat van de kookplaat worden verwijderd. Laat volledig afkoelen
alvorens te verwijderen — pas op, de plaat is zwaar. Na het reinigen afdrogen en voorzichtig terugzetten op
de kookplaat.

GEBRUIK IN GEEN GEVAL BIJT- OF SCHUURMIDDELEN AANGEZIEN DEZE HET OPPERVLAK KUNNEN
AANTASTEN.

De omkeerbare snackplaat

Deze plaat is gemaakt uit aluminium gietijzer en kan schoongemaakt worden in de gootsteen, niet op het
fornuis.

Mogen we u eraan herinneren dat de vuistregel erin bestaat de plaat regelmatig schoon te maken met
huishoudpapier voor elk gebruik : hiermee worden de vetspatten verwijderd die zouden kunnen verbran-
den tijdens het voorverwarmen.

Als eenvoudig schoonmaken niet voldoende lijkt, dan wast u de plaat met een afwasmiddel en
"Scotchbrite".

Het voorverwarmen moet matig blijven: een te hevig voorverwarmen is nutteloos gezien de

specifieke eigenschappen van warmte doorgeven bij aluminiumgietijzer. Het maakt daarenbo-
ven het onderhoud moeilijker.
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De plaat mag gereinigd worden met “Jexsponsjes”, met een metaalborstel of met de nieuwe inoxdotjes.
U kan de plaat laten patineren door het vele koken; gebruik in dat geval enkel afwasmiddel en
“Scotchbrite”.

De barbecuegrill

Op het einde van het koken kan u het gas op het maximum zetten (of indien het over een elektrische
plaat gaat, laat de weerstand aan) gedurende 5 minuten; al het vet dat op de stenen gevallen is, valt uiteen
in de vorm van stof in de opvanglade.

Om de lade niet te moeten schoonmaken, legt u er een blad aluminiumfolie in, met de juiste afmetingen,
aan het begin van het koken. Nadat de grill is afgekoeld, kan u de folie wegnemen: zo blijft de lade netjes.
Indien er draden van vlees of resten van vis op de roosters blijven, wrijf ze droog met "Scotchbrite" of met
een metalen borstel.

Om de 2 tot 3 maanden, athankelijk van de frequentie van gebruik, raden wij aan de stenen een hele nacht
te laten weken, in lauw water met kristalsoda, met wasproduct “Saint-Marc” of een product speciaal voor
vaatwasmachines, een krachtige ontvetter.

De vitrokeramische platen

Er bestaan producten die op uw vitrokeramische plaat een glanzende film leggen die de plaat beschermen
tegen vuil en ook tegen schade aangericht door het overlopen van zoete eetwaren.
Dat soort product moet aangebracht worden voor het gebruik van de plaat.

Uw kookplaat moet regelmatig schoongemaakt worden terwijl ze lauw of koud is en het is nodig een voort-
durend aankorsten van vuil te vermijden.

Licht vuil wordt weggenomen met een vochtige doek.

Hardnekkig vuil wordt gemakkelijk weggenomen met een krabber of met een scheermesje.

Vetvlekken en metaalsporen kunnen worden verwijderd met “ZIP” inox vloeibaar of in poeder.

Resten van detergenten moeten altijd volledig weggenomen worden met een vochtige doek want ze kun-
nen een bijtende werking hebben bij een volgende kookbeurt. Daarna droog oppoetsen.

Gebruik in geen geval bijtende of schurende detergenten, zoals spuitbussen voor ovens, schuurpoeder,
schuursponsjes of staalwol.
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Krassen kunnen veroorzaakt worden door de onderkant van ruwe potten en pannen. Dit uiterlijk aspect
kan niet weggewerkt worden, maar het gebruik van uw kookplaat zal hierdoor niet gehinderd worden.

De inductiekookplaat

Lichte vlekken kan u probleemloos met een vochtig papieren doekje (keukenrol) verwijderen.
Verwijder spatten en vlekken van overkokende kookpannen best zo snel mogelijk. Zet de kookplaat pas
opnieuw aan als u alle vlekken volledig heeft verwijderd.

Gebruik een zachte reinigingscréme voor het verwijderen van hardnekkige vlekken en sporen van metaal.
Gebruik enkele druppels witte alcoholazijn voor het verwijderen van water- en kalkvlekken.

Spoel de kookplaat na een reiniging altijd met zuiver water af en droog het oppervlak met absorberend
papier.

Let erop dat er geen reinigingsproduct door de verluchtingsspleten onder de kookplaat sijpelt.

Reinig de inoxbehuizing nooit met bleekwater.

Gebruik nooit schurende producten of schuurpoeders (staalwol en schuursponsen). Ze veroorzaken krassen
op de zichtbare oppervlakken van uw kookplaat.

Vermijd kookpannen over de kookplaat te schuiven. Na verloop van tijd kan dit de lijnen van de vitrokera-
mische plaat beschadigen.

Esthetische fouten die de werking van de kookplaat niet storen of onmogelijk maken, vallen niet onder de
garantie op dit apparaat.

- Dompel de kookplaat nooit in water onder.

- Reinig de kookplaat nooit onder een waterkraan.
- Reinig de kookplaat nooit in een vaatwasser.

De Teppan-Yaki

Na elk gebruik maakt u het oppervlak schoon met citroensap en spoel daarna met koud water.

Verwijder hardnekkige vlekken met een detergent voor roestvrij staal of met een hygiénisch niet schurend
sponsje.
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Verwijder onmiddellijk etensresten, vooral van rode kool, appelmoes of rabarber. Wanneer die resten lange
tijd op het oppervlak van roestvrij staal achterblijven, kunnen ze een verkleuring veroorzaken.

Zulke schade komt niet in aanmerking voor garantie.
Gebruik nooit bijtend poeder, agressieve detergenten, noch metalen schuursponsjes.

Een regelmatig onderhoud direct na gebruik vermijdt dat etensresten te lang op de plaat blijven liggen en
dat ze hardnekkige vlekken worden die moeilijk te verwijderen zijn.

De inoxomgeving en de achterwand

De structuur van de tafel is in roestvrij staal en het regelmatig onderhoud wordt gedaan met een schoon-
maakmiddel op een vochtige spons.

Wrijf niet met een schuurmiddel op een onregelmatige manier en maak geen cirkelvormige bewegingen.

U kan eventueel een sponsje gebruiken dat krabt (maar niet teveel schuurt), maar respecteer steeds de
richting van de polijsting.

Als ter hoogte van de achterwand, door de warmte van de oven bepaalde vetspatten bruin geworden zijn,
kan u die bespuiten met afbijtmiddel voor ovens en 20 tot 30 minuten laten inwerken; u neemt dan het
opgeloste vet weg met een doek of een vochtige spons.

Let op bij het spuiten: u kunt het best het product eerst op een spons spuiten en dan op inox toe passen.
Anders dient u de overgang tussen tafel en achterwand schoon te maken met een mesje met
een doek erover.

Wij benadrukken dat afbijtmiddel voor ovens heel krachtige producten zijn die met zorg moe-
ten gebruikt worden en enkel op de elementen die we opgesomd hebben. Niet gebruiken op
frontpanelen, staven, bedieningsknoppen.

Athankelijk van de gebruiksfrequentie zal een grondige schoonmaakbeurt nodig zijn om aan het inox zijn
originele schoonheid terug te geven. Gebruik daarvoor ontvettende cremes of poeders voor inox.

Na het verwijderen van de vetspatten die door de warmte aangebakken zijn, uit het gepolijste staal, reinigt
u met brandalcohol of terpentijnolie.
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DE OVENS

Het principe van de kOEpElOVCI‘lS “la Cornue” en de kwaliteit van de verkregen convectie beperken

aanzienlijk de schoonmaakproblemen van de oven. Voorverwarming is in dit opzicht belangryk voor een
goed gebruik.

De “clean email” oven

Het systeem “clean email” geeft een nieuwe oplossing door chemische reacties of carbonisatie te vermij-
den. Het is inderdaad wel minder agressief dan thermische afbraak van organische spatten op 500 °C (pyro-
lyse systeem) of dan afbraak door oxydatie van het zelfreinigend systeem door katalyse.

Het fabricageproces en het samenstellen van die speciale emails wordt uitgevoerd op 1 300 °C.

Het resultaat is een geémailleerd oppervlak dat zo glad is dat voedingsresten veel minder gaan vastkleven.

Eventueel vuil of resten van overlopen bij het koken kunnen van het geémailleerd oppervlak worden weg-
genomen met een vochtige spons op kamertemperatuur.

Wij raden u aan na elk gebruik even schoon te maken met een spons om te vermijden dat eventuele res-
ten terug aanbakken en rook veroorzaken bij de volgende opwarming.

Indien u het onderhoud niet regelmatig kon doen, is het mogelijk een atbijtmiddel voor ovens te spuiten
op de hardnekkige vetvlekken.

Het volstaat een 15-tal minuten te wachten alvorens u er met een vochtige spons over gaat.

Het grote bestand zijn tegen hoge temperaturen en tegen chemische reacties verzekert een lange levens-
duur aan de wanden van uw oven.

Indien de binnenkant van de deur geel geworden is, kan u wrijven met een vierkant sponsje met zeep,
maar respecteer de richting van het polijsten.

De bakkerssteen (optie van de elektrische oven)

Laten we u eraan herinneren dat het belangrijkste erin bestaat de steen regelmatig schoon te maken na elk
gebruik met een borstel (geen metaalborstel).
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Als gewoon schoonmaken u niet voldoende lijkt, was de plaat dan met een niet schurende spons, natge-
maakt met lauw, zuiver water en droog ze volledig met behulp van huishoudpapier of een doek.

Gebruik nooit bijtend poeder, noch agressieve detergenten of metalen schuursponsjes.
Vergeet niet de steen goed te drogen alvorens u hem terug in de oven plaatst.

DE AFZUIGKAP

De filters mogen in de afwasmachine geplaatst worden om de 2 tot 4 weken, naargelang de frequentie van
gebruik.

Het plafond van de dampkap kan nu en dan ontvet worden met terpentijnolie op huishoudpapier; het is
aan te raden dit te doen met open ramen.
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Na afkoeling kunnen de lampjes ook gereinigd worden met brandalcohol of met terpentijnolie.

Wij herinneren u eraan dat, indien u de afzuigkap aanzet bij het begin van het koken, uw fornuis minder
vlug vuil zal worden.
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Om te eindigen raden wij u aan een lijst op te maken van de gepaste producten voor uw fornuis u vindt
ze bij de drogist:

VOOT MIJNL KOOKTATEL: ..ottt e e e st e enaesaeenseeneenes
VOOT ITHJTE OVETL : weteuiiieutieiitteitesite et e sttt et sit et e seb e bt e sat e e bt eeab e e bt e sa bt e bt e ea bt e sb b e eab e e b bt eabee bt e e bt e ssbeenbeesnbeenbeesaneen
B0 10 o L A 102 18 12 0 U USSP
VOOT d@ AfWETKITIZ & o.eviiieii ettt et sttt sttt e st e b e enbeeteenseeseenseeneenseenes
en natuurlijk doeken, huisShOUAPAPIET  ......cieiiiiiiiiiiccceee bbb saenes

N.B.: De merken van de producten werden maar opgegeven als voorbeeld om een
reeks gelijkaardige producten aan te wijzen.

Als u onze raad opvolgt, kunt u uw 'La Cornue' zonder moeite onderhouden en de beschreven handelin-
gen zal u weldra automatisch doen.

Zelfs na jaren zal uw fornuis het uitzicht en de kwaliteiten hebben van de eerste dag.

Sommige klanten vinden het fornuis dag na dag mooier en waarderen het patineren door de tijd, dat het
fornuis ten goede komt, zoals bij een goede wijn.

Wij hopen geantwoord te hebben op al uw mogelijke vragen.
Toch staan onze Galerieén en onze Ateliers ter uwer beschikking om u indien nodig verdere inlichtingen
te verschaffen.

Om uw talenten nog te verbeteren, zijn de kwaliteit en de materie van uw kookgereedschap van kapitaal
belang.

We hebben in onze verschillende showrooms een gamma professioneel keukenmateriaal van hoge kwali-
teit verzameld, aangepast aan de behoeften van particulieren.

Een catalogus is ter uwer beschikking op aanvraag:

telefonisch of per fax naar de adressen vermeld op de laatste pagina.

Technische klantendienst: 33 (0)1 34 48 36 15
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|A CORNUE

ENM FRANCE

Ateliers La Cornue
B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE cedex -
FRANKRIJK

Telefoon : 33 (0)1.34.48.36.36
Fax : 33 (0)1.34.64.32.65

Site web : www.la-cornue.com
E-mail : a.table@la-cornue.com
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MANUALE DI Uso

LIGNE CHATEAU

“CENTENAIRE”
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Caro Cliente,

Henri-Paul Pellaprat*, Grande Maestro di cucina francese, scriveva
all’inizio del XX secolo :

“I grandi valori e i principi giusti non invecchiano col tempo”

All alba del XXI¢ secolo, e per gli anni a seguire, questo principio e
ancora valido, anche fra le mura domestiche.

L'innovazione, nel rispetto della tradizione, ¢ il principio guida di tutte
le tappe dell’elaborazione di ogni nostra cucina.

Ed ¢ per questo motivo che le cucine che installiamo hanno un’anima.
Giorno dopo giorno, ricetta dopo ricetta, scoprirete non solo il loro
potenziale ma soprattutto la capacita di conferire un'atmosfera alla
vostra casa.
Al di 1a dei consigli di uso, troverete in questo libretto alcune regole
per rendere piu facile la pulizia della vostra cucina “ La Cornue ” e
alcuni suggerimenti di grandi chefs per esaltare il vostro talento.
Vi ringraziamo della vostra fiducia.

Xavier Dupuy

Direttore
Generale

* Henri-Paul PELLAPRAT, Professore di cucina e di pasticceria alla scuola Cordon
Bleu, Utficiale di Pubblica Istruzione, Cavaliere al Merito agricolo
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CONSIDERAZIONI GENERALI E CONSIGLI PER L'USO DI UNA “L.A CORNUE”

D1 Henri-Paur Prriaprat, granor Crer aLta scuora Corpon Breu

Prima di iniziare ad apprezzare le portate che potrete cucinare grazie a La Cornue, mi sembra importante
darvi alcune spiegazioni per comprendere meglio le sue particolarita.

E' importante conoscere le persone e le cose che sono parte integrante del vostro focolare, e credo che La
Cornue, che voi avete o avrete, sia parte integrante del vostro focolare.

La sua principale caratteristica consiste nel poter cucinare gli alimenti sulla base della diffusione naturale
del calore; cio' permette da una parte di evitare I'essiccazione dei cibi e dall'altra di conservare tutti quegli
ingredienti che sono fondamentali per mantenere inalterati i sapori e i valori nutritivi. Il tutto evitando di
controllare la cottura : cosi durante la preparazione di un arrosto o di una portata a base di pesce é possi-
bile dedicarsi ad altre occupazioni con la sola preoccupazione di conoscere il tempo di cottura della vostra
portata.

Un secondo vantaggio che deriva dalla cottura per diffusione naturale del calore consiste nella perdita limi-
tata di peso delle vivande, circa il 7-8% del totale contro 15-20% degli altri forni.

Infine, la mancanza di controllo della cottura permette di evitare di aggiungere dei succhi per cuocere gli
arrosti ! Sembra paradossale ma ¢ la verita. Solo cucinando potrete apprezzare questo indiscutibile privile-
gio.

Percheé quando si cucina si devono aggiungere frequentemente dei succhi ? Ma perche i forni normali essi-
cano i cibi e per combattere questo fenomeno bisogna ammorbidire le carni con i succhi e i grassi che ven-
gono rilasciati durante la cottura.

Viceversa, con "La Cornue", grazie ad un sistema particolare di costruzione, non c'é alcun problema di
essiccazione; ¢ dunque inutile aprire il forno ogni volta per verificare la cottura.

Infine, se mi volete credere, fino a quando il vostro arrosto, di cui conoscete il peso, sara messo nella "La
Cornue", come sara spiegato nel capitolo dedicato agli arrosti, dovrete lasciarlo cucinare solo per il tempo
stabilito dalla ricetta, senza preoccuparvi di altro; poi, terminato il tempo di cottura, quando ritirerete la
vostra portata, perfettamente cotta, farete la delizia dei vostri ospiti.
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Ma non crediate che "La Cornue" ¢ utile solamente per cucinare gli arrosti; tutte le portate, carni, pesci,
uova, legumi, etc. e soprattutto la pasticceria trovano nella "La Cornue" lo strumento ideale per mettere in
valore le loro qualita. E' raccomandata sia ai buongustai che alle stesse persone golose.

(Estratto dell'introduzione del libro di ricette studiate per La Cornue nel 1930.)

La cucina "La Cornue" offre un potenziale di cottura professionale, adattato per l'uso dei pri-
vati.

All’inizio, bisogna attendere un po’ di tempo per conoscerla meglio : si scopre quasi immedia-
tamente che la sua concezione, che puo sembrare sofisticata, rivela un uso particolarmente sem-
plice e affidabile.

Le prime volte troverete qualche cambiamento rispetto alla vostra cucina precedente; in effetti,
certi elementi, come per esempio la piastra “coup de feu”, non esistono sugli apparecchi abi-
tualmente fabbricati per l'uso dei privati. Una volta provati, vi sembreranno indispensabili.

Troverete in questo manuale dei consigli di uso per ciascun elemento della vostra cucina. Spetta
a voi adattarli al vostro modo di cucinare, per i pasti quotidiani come per i giorni di festa.

Questo documento riguarda tutti i modelli di apparecchi di cottura : cucine, piani di cottura,
forni da incassare.

Il principio di fabbricazione artigianale permette una moltitudine di composizioni possibili.
Percio, € normale che sul vostro piano non ci siano tutti gli elementi descritti in questo
manuale.

L'uso di un apparecchio di cottura a gas produce calore e umidita nella stanza dove e posizio-
nato. Bisogna quindi accertare la buona aerazione della cucina lasciando aperte le finestre e
accendendo il dispositivo di aerazione della cappa aspirante.

Un intenso uso o un uso prolungato dell'apparecchio puo avere bisogno di un areazione supple-

mentare ad esempio aprendo una finestra o, per un areazione piu efficace, aumentando la
potenza della ventilazione meccanica se esiste.
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Il cassetto inferiore permette di riporre le piastre e altri utensili da cucina, esso € pero soggetto
a riscaldarsi e quindi non puo accogliere oggetti che potrebbero sciogliersi o prendere fuoco.
Non riporre mai nel cassetto prodotti infiammabili, ivi compresi oggetti di carta, plastica o tes-
suto come libri di cucina, utensili di plastica e strofinacci, nonché liquidi infiammabili. Non
riporre nel cassetto prodotti esplosivi come ad esempio bombolette spray.

I prodotti infiammabili potrebbero esplodere e provocare incendi e danni materiali.

La presente cucina non deve essere utilizzata da persone (ivi compresi i bambini) con capacita
mentali, fisiche o sensoriali ridotte o che non abbiano un livello di esperienza e di conoscenza
tali da permettere loro di utilizzare la cucina in tutta sicurezza e senza dover essere controllati
o dover seguire le istruzioni di terzi. Inoltre la cucina non deve essere usata dai bambini per gio-
care.
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L USO DI UNA CUISINIERE D'EXCEPTION

I1. PIANO COTTURA

I bruciatori

Un normale bruciatore “La Cornue” ha una potenza termica di 6 kW, 4 kW, per il buciatore pit pic-
colo la potenza ¢ di 2 kW.

Questa soluzione tecnica permette di ottenere una fiamma con un'intensita di calore
molto ampia.

La loro concezione particolare permette una fiamma stabile ed elimina completa-
mente il pericolo di emanazione di ossido di carbonio nella cucina. Ogni bruciatore ¢
dotato di una termocopia che interrompe immediatamente 'erogazione del gas in
caso di spegnimento accidentale della flamma, garantendo la massima sicurezza per
chi sta cucinando. Per un uso ottimale, consigliamo di cucinare con delle pentole o
delle padelle il cui fondo abbia un diametro superiore a 12 cm, per i bruciatori nor-
male e piccolo, e a 20 cm per il bruciatore piu grande.

Utilizzare recipienti per cucinare a fondo piatto. Non utilizzare pentole instabili o a
base concava o convessa e fare in modo che i manici si trovino sempre rivolti verso
lI'interno del piano cottura. Assicurarsi che la flamma non oltrepassi mai il diametro
del recipiente per cucinare. Per motivi di sicurezza, non lasciare mai che la fiamma tocchi i bordi del
recipiente : il manico potrebbe riscaldarsi eccessivamente.

ITALIANO

Non utilizzare recipienti per cucinare che potrebbero fuoriuscire dal piano di cottura.

Per accendere un bruciatore, spingere la manopola di comando e girare verso il basso
a sinistra fino alla posizione “grande fiamma”, la scintilla produce direttamente 1’accensione
appena la manopola viene girata.

In ogni caso, bisogna tenere premuta la manopola per 5 / 10 secondi dopo I’accensione.
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Quando la manopola ¢ rilasciata, il bruciatore deve rimanere acceso : il dispositivo di sicurezza funziona.

Se il bruciatore si spegne, bisogna ricominciare la stessa operazione tenendo la manopola premuta
un po’ di pint. Quando il sistema e nuovo, la messa in moto del sistema di sicurezza puo infatti essere
un po’ pitt lunga.

11 dispositivo di controllo della fiamma (termocoppia) non deve essere azionato per piu di 15 sec. Se
dopo 15 sec. il bruciatore non si accende, smettere di azionare il dispositivo, sollevare la piastra "coup
de feu" e/o la griglia e attendere almeno un minuto prima di riprovare ad accendere il bruciatore.

Per regolare l'intensita della fiamma, girare la manopola tra la “grande fiamma” e la “piccola
fiamma”.

Rallentamento : ¢ raggiunto quando la manopola viene girata al massimo verso sinistra
oppure capovolta verso il basso, fino alla posizione “piccola fiamma”.

Spegnimento : riportare la manopola nella posizione verticale girandola verso destra.
Siccome la potenza di un bruciatore La Cornue ¢ superiore a quella di un bruciatore normale, non
posizionare la manopola sulla posizione “grande fiamma” quando iniziate a far rosolare delle carni.
Bisogna tenere presente che la maggiore potenza non comporta maggior consumo in quanto il
tempo di cottura viene ridotto sensibilmente.

La maggiore potenza di fiamma dovra essere usata per la carne ai ferri o, ad esempio, per far bollire
l'acqua.

In caso di spegnimento accidentale della fiamma, chiudere la manopola di comando del bruciatore e
attendere almeno un minuto prima di provare a riaccendere.

La piastr a ”COllp de feu” unisce la tecnica tradizionale e la potenza di un bruciatore cen-

trale a gas di 1,95 kW oppure di 2,3 kW per la piastra “coup de feu” elettrica
(potenza per la piccola piastra elettrica e di 1,3 kW).

E’ questa la tecnica culinaria preferita dai grandi cuochi ; la piastra viene quindi
chiamata “piano dello chef”.

La sua grande qualita ¢ di riprodurre esattamente il tipo di calore dei piani di
ghisa delle vecchie cucine di legno e carbone.

Da quell’epoca niente di meglio ¢ stato inventato !

Il calore ¢ perfettamente diffuso, regolare e costante.

Prima di cucinare, riscaldare la piastra “coup de feu” per 10 minuti (questo
tempo verra recuperato a fine cottura).
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La cornice pil esterna della piastra rimarra sempre un po’ meno calda rispetto al centro, offrendo
cosi tutte le temperature necessarie per chi sta cucinando.

Per cambiare temperatura, basta muovere la pentola verso il centro, o viceversa, verso l'esterno
della piastra senza dover toccare la manopola di comando della fiamma sottostante.

La superficie in ghisa e sufficientemente grande per poter appoggiare piu di una pentola e per cuci-
nare a temperature diverse.

Alcuni esempi per ['uso de la piastra “coup de feu” :

- Portare a ebollizione [’acqua salata per la verdura sul bruciatore e, appena la verdura viene messa
nell’acqua, continuare la cottura sulla piastra “coup de feu” .

- Frullare le salse e le creme al centro della piastra quando cominciano ad aumentare di i volume
allontanarle sui bordi, continuando a frullare.

- Fare saltare delle parti di agnello o vitello sul bruciatore e poi continuare la cottura, per il tempo
necessario, sulla piastra.

1l fondo della pentola aderisce perfettamente alla superficie della piastra, cio permette una riparti-
zione perfetta del calore.

Al di la della sua funzione di cottura e del suo adeguamento alla cottura a fuoco lento, si usa anche
come fuoco vivo per le pentole di grandi dimensioni, togliendo I'anello centrale.

E’ consigliabile la regolazione medio-bassa della temperatura : se il bruciatore ¢ acceso al
massimo e a lungo, puo produrre dei danni sull’alzatina del retro.

Se trattata e mantenuta con cura, la piastra diventera molto bella, sviluppando nel tempo

una patina e un lustro molto particolari.

La piastra snack reversibile in alluminio si usa su ambedue i lati : uno &
con rigature a coste mentre I'altro ¢ liscio.

Il lato con rigature ¢ consigliato per cuocere la carne e il pesce ai ferri. La cottura ¢
precisa : al sangue, cotta a puntino, ben cotta.

Il lato liscio viene utilizzato per la cottura dei crostacei, pesci, crepes, uova, per la
cucina orientale e per la cottura lenta (usando il bruciatore tubolare al minimo).
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Prima di cucinare, riscaldare la piastra snack reversibile per 10 minuti. Bisogna regolare la tempe-
ratura a seconda del tipo di cottura desiderato. Il piu delle volte non risulta necessario usare al mas-
simo la fiamma del bruciatore a gas.

Prima di appoggiare i pezzi da cuocere sulla piastra, si puo aggiungere farina, olio o altri condimenti.
Evitare pero di mettere direttamente I'olio sulla piastra per non rendere la pulizia difficile.

Se la piastra e un accessorio, bisogna appoggiarla sulla griglia dei bruciatori accesi alla stessa inten-
sita (non al massimo).

Le pietre laviche del grlll barbecue richiedono un tempo di riscaldamento - da effettuare con

una pentola di acqua posata sulla superficie - di circa 15 minuti : le pietre diventano
grigie, alcune rosse.

Cio che si vuole cucinare sul grill puo essere passato nell’olio, nella farina o in altri
condimenti, prima di posarlo direttamente sul grill.

Se si tratta di un grill barbecue a gas, bisogna regolare il calore secondo le dimen-
sioni del cibo da cucinare. 1l piu delle volte non ¢ necessario utilizzare l'intensita mas-
simale del bruciatore a gas.
Per la cottura dei crostacei o per le costate di vitello, per esempio, la cottura deve essere
meno intensa ma regolare.
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Con la piastra snack o con il grill barbecue, per curare 'aspetto e rendere piu appetitosi i cibi da cuo-
cere, girare a 90° per grigliare.

Le piastre vetroceramiche - fornelli radianti

1l piano cottura di vetroceramica ¢ composto da 2 zone di calore :

- una zona a circuito semplice, dia. 14,5 cm, di una potenza di 1 200 W ;

- una zona a circuito doppio, dia. 11 cm di una potenza di 700 W sulla zona centrale.

Se i due circuiti sono accesi allo stesso tempo, una potenza totale di 1 700 W copre un’area di 18 cm.

La potenza delle piastre si regola girando la manopola dalla posizione numero 1 alla posizione
numero 6.
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Accensione del doppio circuito : per ingrandire la zona di riscaldamento a doppio
circuito, basta girare la manopola corrispondente al di la della posizione numero 6, sul dise-

gno ©. Si sente allora lo scatto del micro-interruttore che accende la resistenza periferica.
Tornando sui numeri 6 a 1, si puo regolare la potenza della zona di calore doppia.

Nota : E impossibile accendere solamente la zona a circuito esterna
Le piastre radianti in vetroceramica sono dotate di 3 spie luminose : una in basso a sinistra —

spia luminosa di funzionamento e 2 spie di calore residuo (una per ogni bruciatore) in basso
a destra.

Finché le spie luminose di calore residuo sono accese, non bisogna toccare le zone di
cottura e non posarvi sopra oggetti sensibili al calore.

1l piano di cottura resiste agli sbalzi termici, non ¢ sensibile né al freddo né al caldo. Tuttavia
uno choc meccanico, dovuto per esempio al cadere di una saliera, puo creare dei gravi danni.

Attenzione : se la superficie é incrinata, ci vuole staccare subito 1'apparecchio o la
parte adeguata dell'alimentazione

Si consiglia di tenere lontano dal piano cottura tutto cio che si puo sciogliere (carta di allumi-
nio, oggetti di plastica).

La superficie della piastra in vetroceramica puo essere calda anche se la spia di funzionamento
non ¢ visibile e, non deve essere utilizzata come piano di lavoro.

Tutti gli utensili di cottura possono essere usati. Bisogna solo che il fondo sia grande almeno  ¢ircuito doppio
come il diametro della zona di riscaldamento. Se il fondo ¢ leggermente pit grande, 1'energia viene

sfruttata in un modo ottimale. I fondi delle pentole devono essere concavi perché si dilatano quando

vengono riscaldati e la loro aderenza sulla piastra permette all’energia di trasmettersi meglio.

La piastra induzione

1l piano di cottura ad induzione funziona principalmente grazie alle proprieta magnetiche
della maggior parte dei recipienti utilizzati sui normali piani di cottura.

Mediante i tasti funzione situati sul davanti del piano di cottura, si comanda 1'alimentazione elet-
trica la quale crea un campo magnetico. Questo campo induce correnti sul fondo del recipiente
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posto sul piano di cottura.

Tali correnti, dette di "induzione", riscaldando istantaneamente il recipiente il quale tras-
mette il calore agli alimenti in esso contenuti.

Il calore ¢ prodotto direttamente all'interno del recipiente. Pertanto la cottura avviene
pressoché senza alcuna perdita di energia tra il piano di cottura ad induzione e gli ali-
menti. La potenza del calore dell'apparecchio viene trasmessa totalmente.

Per interrompere istantaneamente la cottura ¢ sufficiente togliere il recipiente dal piano
ad induzione, oppure spegnere l'apparecchio mediante i tasti di funzione.

Dopo l'uso, interrompere il funzionamento delle piastre ad induzione per mezzo

del loro dispositivo di comando e non fare affidamento sul rilevatore di pentole.

La cottura ¢ gestita completamente da un circuito elettronico che offre una grande flessibilita di uti-
lizzo ed una precisione di regolazione senza pari.

La potenza ed il rendimento di una zona di cottura ad induzione sono di gran lunga superiori ris-
petto a quelli di un fornello a gas o di una piastra elettrica.

Per maggiori dettagli riguardanti il funzionamento delle piastre ad induzione, fare riferi-
mento alle istruzioni per l'uso intitolate "Modalita d’uso delle piastre ad induzione La
Cornue" allegate alla cucina.

PRECAUZIONI PER L'USO :

- Quando si utilizza un recipiente con rivestimento interno antiaderente (tipo teflon) senza grassi o
quasi, preriscaldarlo brevemente regolando la potenza del calore a 4 0 5, ma mai a 6. Si rischierebbe
di danneggiare il recipiente.

- Non riscaldare una scatola di conserva chiusa, rischierebbe di esplodere (tale precauzione ¢ valida
anche per le altre modalita di cottura).

Sicurezza di funzionamento

Sotto il piano di cottura, un ventilatore aspira aria da dietro e la rimanda in avanti attraverso le
apposite aperture onde salvaguardare i circuiti elettronici dal surriscaldamento.
Una sonda sorveglia continuamente la temperatura dei circuiti elettronici. Qualora la temperatura
sia eccessiva, il funzionamento del piano di cottura si arresta automaticamente.
L'area di riscaldamento ¢ dotata di una sonda che ne riconosce continuamente la temperatura, per-
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tanto non sussiste alcun rischio di surriscaldamento dovuto a casseruole vuote.

Un piccolo oggetto, quale una forchetta, un cucchiaio o persino un anello, posto da solo sul piano
di cottura in funzionamento non viene riconosciuto come un recipiente.

Pertanto, il display lampeggia e la potenza del calore viene azzerata.

Il sistema di sicurezza agisce nello stesso modo quando riconosce un recipiente non adeguato alla
cottura per induzione.

Si consiglia di non appoggiare utensili metallici da cucina, posate, coltelli o oggetti metallici, accanto
al recipiente durante la cottura.

Durante I'utilizzo del piano di cottura ad induzione, non appoggiare oggetti magnetizzabili sulla
superficie in vetro (es.: carte di credito, audiocassette, ecc.).

In caso di fuoriuscite o spruzzi sul piano di cottura ad induzione (superficie vetro e tastiera), i cir-
cuiti elettronici dell'apparecchio sono protetti e non rischiano alcun danneggiamento.

Per i portatori di stimolatori cardiaci ed impianti attivi :

Il funzionamento del piano di cottura ¢ conforme alle normative sulle perturbazioni elet-
tromagnetiche in vigore. Il piano di cottura ad induzione soddisfa pertanto perfetta-
mente i requisiti di legge (direttive 2004/108/CEE). Esso & stato progettato con l'intento
di non disturbare il funzionamento degli altri apparecchi elettrici, sempre che questi ris-
pettino la medesima normativa.

Il piano di cottura ad induzione genera campi magnetici nelle immediate vicinanze.

Al fine di evitare interferenze tra il piano di cottura ed uno stimolatore cardiaco, € neces-
sario che quest'ultimo sia conforme alle norme corrispondenti. A questo proposito, pos-
siamo garantire soltanto la conformita del nostro prodotto. Per quanto riguarda la
conformita dello stimolatore cardiaco o eventuali incompatibilita, ¢ consigliabile contat-
tare il fabbricante od il proprio medico curante.

Le Teppan-Yaki

Perché la cucina giapponese eccelle per la sua raffinatezza e la sua freschezza, il Teppan-Yaki ¢ il
modo tanto apprezzato per prepararla.

1l grill Giapponese Tepan-Yaki permette di combinare velocita di cottura e sapori squisiti.

E' sufficiente scegliere gli alimenti girarli frequentemente, condirli secondo il proprio gusto al fine
di conferire ai cibi un sapore incomparabile ed unico.
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I Giappone e il paese dove il pesce ¢ un piatto molto consumato e grazie a questo
cibo, si apprezza sempre di piu la cucina sul Teppan-Yaki.

Con questa nuova cucina dai sapori ancestrali, il Teppan-Yaki combina le tradizioni
del passato e le tecniche moderne per farne una meraviglia di preparazione.

1l grill Giapponese Teppan-Yaki ¢ regolato da un termostato ; la manopola di com-
mando permette una regolazione della temperatura da 50 °C (posizione 1) a 250 °C
(posizione 6).
Una volta raggiunta la temperatura, la spia verde si spegne.

. Fate scaldare il grill sino a raggiungere la temperatura desiderata.
Stendere un velo d'olio sulla superficie del grill prima di mettere i cibi a grigliare. In seguito,
non ¢ pit necessario aggiungere dell'olio.
1l grill & piu caldo al centro che ai lati.

Voi potete grigliare sul Teppan-Yaki i crostacei ed i pesci ma anche tutti i pezzi di carne bassa
per esempio : Hamburger, salsicce, medaglioni di maiale, petto, ed ali di pollo, fettine di dindo,
cotolette di agnello ecc, ed anche i legumi come ad esempio : anelli di cipolle, funghi, broccoli o
cavolfiori, peperoni, zucchine, ecc.

1. FORNO A VOLTA

I famosi forni a volta “La Cornue” permettono di cucinare qualsiasi pietanza nel migliore dei modi.
Una volta appreso il suo potenziale, non avrete difficolta a cucinare qualsiasi tipo di pietanza.

I piatti del forno
1l vostro forno ¢ dotato di varie piastre.

1) Una grande "leccarda" o piastra da pasticceria, in rivestimento smaltato. Questa
piastra ¢ riservata alla pasticceria o ai cibi da grigliare sotto il grill del forno a gas o elettrico. Le sue
ampie dimensioni ne fanno un utensile particolarmente adatto alla cottura di cibi di grosse dimen-
sioni. Il suo uso ¢ sconsigliato per la cottura del pollame o dei piccoli arrosti.

2) Una grande griglia rialzata che permette di :

- posare piatti in terracotta contenenti i cibi da arrostire sulla griglia. Nella grande piastra, I'atmos-
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fera termica rispetta la temperatura selezionata con il termos-
tato. Si ottiene allora 1'uso ottimale della convezione.

- posare direttamente i cibi da arrostire sulla griglia in un
grande recipiente. I cibi saranno interamente scottati rima-
nendo al sangue se lo desiderate.

In questa modalita "girarrosto”, 'aria calda avviluppa tutti i cibi
da cuocere qualunque sia le loro dimensioni : barone d’agnello
0 grosso pollame.

3) Una griglia “ripiano” che funge da supporto a tutti i
piatti da cuocere nel forno.

4) Un grande piatto per arrosto in porcellanaa 1 2
fuoco (un piatto per ogni cucina).

Nonostante le sue dimensioni, questo piatto non e stato progettato per scorrere all'interno dei sup-
porti laterali per le griglie, sara quindi necessario disporlo sempre sulla griglia "ripiano” all'altezza
desiderata.

Il principo di cottura

Nel caso di cottura tradizionale, il calore proveniente dal fondo del forno risale attraverso le pareti
laterali e, grazie alla forma a volta, avvolge uniformemente il cibo da cucinare.

Tutto il calore prodotto dal forno circola naturalmente. In questo modo, la cottura avviene a una
temperatura costante.

Questa caratteristica rende il forno La Cornue completamente diverso dagli altri forni, nei quali la
disomogenea diffusione del calore produce nello stesso piatto, per esempio un arrosto, una cottura
differente.

In un forno La Cornue non c’¢ bisogno di controllare la cottura.

Tenendo sempre la porta chiusa durante il tempo della cottura, I’acqua, contenuta in certi elementi
si trasforma in vapore e fornisce il grado di umidita sufficiente ad assicurarne la cottura ideale.
Tutto il succo e i sughi della carne non evaporano e diventa quindi superfluo aggiungere altro per
rendere morbida la carne degli arrosti e pollami.

La doratura della carne non ¢ ottenuta da un inizio di carbonizzazione bensi da una caramellizza-
zione dello zucchero contenuto naturalmente nella carne.
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L'unica precauzione ¢ evitare il surriscaldamento e rispettare il tempo di cottura determinato con
precisione, secondo la natura e il peso dei cibi.

L'ambiente termico di un forno La Cornue ¢ studiato per evitare la disidratazione, indipendente-
mente della dimensione del cibo. E" quindi ideale per la cucina familiare quotidiana come per le
grandi occasioni.

Anche se i controlli sono inutili, voi potete aprire tranquillamente la porta del forno : le sue pareti
presentano una forte inerzia termica che evita la perdita di calore al momento dell'apertura.

La manipolazione dei forni sara leggermente diversa se si tratta di un forno elettrico o di un forno
a gas.
Il loro funzionamento viene spiegato in modo dettagliato nei paragrafi seguenti.

Il forno a volta a gas

E' indispensabile pre-riscaldare per almeno 15 minuti al fine di ottenere la temperatura ottimale.
Per preriscaldare il forno si consiglia di utilizzare il bruciatore a gas inferiore e la resistenza che si
trova nella volta del forno (grill): cosi facendo il preriscaldamento richiedera meno tempo e il calore
sara ripartito egualmente in tutto il forno.

Preriscaldare il forno alla temperatura alla quale andra effettivamente cotta la pietanza.
Prima di infornare, non dimenticare di spegnere la resistenza che si trova nella volta

(grill).

La qualita professionale del forno a gas implica una procedura particolare d'accensione che si diffe-
renzia da quella delle abituali "Cuisinieres" domestiche.

Per accendere un forno a gas con accensione elettronica posizionare il ter-
mostato (B) del forno sulla temperatura desiderata.

Il sistema di regolazione elettronica della temperatura permette di controllarla in maniera
totalmente automatica ; ¢ dunque normale che la fiamma si accenda e si spenga completa-
mente per mantenere nel forno la temperatura richiesta.

Il "simmerstat” C mette in funzione la resistenza che si trova nella volta del forno (grill). 1l ter-
mostato B mette in funzione il condotto del gas.

Sia il simmerstat che il termostato sono collegati ad un spia di messa in funzione.
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Nota :

La spia rossa situata in basso alla scatola di commando indica un difetto di funzionamento dell'ac-
censione del forno. Se la spia si accende, spegnete il forno, verificate che il rubinetto del gas sia in posi-
zione aperta quindi premette il bottone (G) posizionato sopra la spia.

E' necessario, per la prima messa in funzione azionare parecchie volte questo bottone per
fare uscire I'aria del condotto del gas.
Se il problema persiste, contattate il nostro servizio post-vendita o il vostro rivenditore.

Pre-riscaldate sempre il vostro forno alla temperatura prevista per la cottura. C

Non accendere utilizzando fiammiferi.

Il forno a volta elettrico
B

Il simmerstat C mette in funzione la resistenza della volta del forno (grill), il termostato B
quella della base. Sia il simmerstat che il termostato sono collegati ad una spia di messa in fun-
zione.

Accensione del forno :

- Posizionare il commutatore (D) sulla posizione " sole " a sinistra.

- Posizionare quindi il termostato (B) del forno sulla temperatura desiderata ed il simmerstat (C)
sulla potenza desiderata.

- Dopo un pre-riscaldamento (di 15 o 20 minuti secondo la temperatura) regolate il modo cottura
in funzione della pietanza da cucinare.

- Qualora non sia necessario azionare il grill, posizionare il simmerstat (C) su "0".

- Voi potete mettere in forno le vostre pietanze.

Il pre-riscaldamento del forno si effettua posizionando il simmerstat del grill (C) ed il termostato (B)
sulla temperatura desiderata per la cottura per una durata di 15 minuti.

Riportare il simmerstat (C) in posizione 0 una volta introdotta il pezzo da cuocere onde evitare di
bruciarlo.

129

@)
Z
=
=
~
—




ITALIANO

Funzione Grill (forno a gas ed elettrico) :

1l vostro forno ¢ dotato d'un grill elettrico azionato separatamente dalla resistenza di base.

Per utilizzare la funzione grill mantenere la porta del forno socchiusa ed aprire il cassetto di
pulizia per proteggere le manopole.

In questa posizione la luce del forno ¢ accesa e permette di controllare delle pietanze.

- Posizionare il simmerstat (C) sulla potenza desiderata.

- Dopo il pre-riscaldamento di 5 o 10 minuti, se necessario, potete introdurre il pezzo da cuocere.
La griglia estraibile deve essere posizionata sul livello piu alto.

Si puo anche usare la teglia bassa per i dolci per rendere dorati i frutti di mare, i pesci e i crostacei,
per i quali ¢ richiesto un calore forte e rapido.

Attenzione, questo tipo di cottura potente e rapida richiede di sorvegliare attentamente la cottura.

Le parti accessibli possono essere calde. Allontanare i bambini.

Per questo tipo di cottura non occorre accendere la resistenza della base, né il bruciatore tubolare.

Forni a volta : consigli d'utilizzo

A poco a poco, si scopriranno le combinazioni ideali per la frutta fresca, il “ sabayon ”, i frutti di
mare, le salse olandesi, le salse Nantua...

Si puo lavorare contemporaneamente sul calore proveniente dal grill che dalla base del forno ma
l'utilizzo € meno frequente : si tratta generalmente di riaggiustaggio di cottura.

Per esempio, se la pasta della vostra torta ¢ gia ben cotta mentre la guarnitura ¢ troppo liquida ( o
croccante); posizionate il termostato basso sulla temperatura minima o 0 e il simmerstat alto sulla
potenza media o anche massima per attivare la cottura del sopra.

Per una cottura lunga di parecchie ore utilizzate unicamente la resistenza alla base del forno.

Quando l'uso dei commutatori sara controllato bene, si potranno gestire la provenienza e l'intensita
del calore.

Per le "Cuisinieres" con un forno a gas ed uno elettrico noi raccomandiamo d'utilizzare il forno a
gas per le carni, volatili, pesci e selvaggina.
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Voi potrete, ben inteso, cucinare anche delle eccellenti torte, quiches o piatti di legumi; la scelta del
livello della griglia e della temperatura richiede semplicemente un po' d'attenzione.

Nel caso classico di un arrosto, per esempio un cosciotto di agnello, tacchino, arrosto di
maiale, pesce grosso, posizionare la griglia sul livello pit basso del forno. La cottura dura spesso pit
di 40 minuti.

In questo caso, riscadare al termostato 250 °C, per 10 minuti. Inserito il piatto nel forno, abbassare
il termostato sul 200 °C (forse 175 °C per le carni bianche) e lasciare il tempo consigliato ; cosi la
superficie diviene dorata e la cottura prosegue lentamente verso l'interno della carne.

Nel forno elettrico, il commutatore per le resistenze in alto deve tornare alla posizione numero 0
appena viene inserito il cibo da cuocere.

Per un arrosto o una coscia di maiale, per I'agnello o un pesce medio o piccolo, posi-
zionare la griglia sul livello medio del forno.

Riscaldare termostato 280 °C per 15 minuti, poi abbassare a 230 °C, circa 5 o 10 minuti dopo 'in-
troduzione nel forno.

Nel forno elettrico, le resistenze della volta devono stare sulla posizione massima per 10 minuti dopo
lI'introduzione e poi spegnerle e abbassare la temperatura a circa 230 °C.

Bisogna rispettare precisamente i tempi di cottura indicati dal macellaio. Consigliamo inoltre di
rimuovere il lardo e il grasso superfluo.

Se ¢’ un contorno, si puo aggiungere un po’ di burro o di olio per tenere i colori della verdura. Per
fare grigliare degli scalogni e delle cipolle attorno a un arrosto senza lardello, aggiungere un po’ di
olio nel fondo del piatto prima di disporre le lamelle di cipolle o scalogni.

Le lamelle dovranno essere pit 0 meno sottili secondo il tempo necessario alla cottura dell’arrosto.

Sconsigliamo in realta tutto cio che risulti :
- troppo grasso perche produce schizzi e fumo,
- una temperatura troppo alta percheé provoca la carbonizzazione e I’emanazione di fumo.

Per i dolci, I'altezza della griglia dipende dal tipo di dolce e dal tempo di cottura.
Il calore piu intenso proviene dal fondo del forno, quindi non bisogna appoggiare piatti o teiere
direttamente sul fondo.
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Una pasta sfoglia guarnita di fettine di mele richiede un calore proveniente dall’alto perche le mele
siano dorate, e dal sotto per cuocere la pasta. Il termostato sulla posizione 200 °C e il livello medio
sono quindi adatti.

Per una torta “tatin” che cuoce soprattutto da sotto, ¢ meglio scegliere il livello inferiore ; basta
girare il termostato alla posizione circa 175 °C ; una temperatura superiore potrebbe infatti bruciare
la pasta prima che le mele siano cotte ; per questo caso eccezionale, la caramellizzazione puo essere
ottenuta direttamente sul fondo.

Per un “gratin” di verdura o di maccheroni, nella maggior parte dei casi, ci vuole una
cottura di 20 o 25 minuti sul termostato circa 200 °C (secondo lo spessore del gratin). La cottura e
neccessaria sia dall’alto che dal basso ; il livello basso sara ideale per le patate o la pasta, il livello
medio per le zucchine e le verdure fresche.

Per gratinare, posizionare la griglia al livello piu alto e appoggiarci il piatto.

Lasciare la porta aperta e la vaschetta anti-gocciolo estratta di pochi centimetri per evitare il surris-
caldamento delle manopole di comando.

Posizionare il simmerstat sul max e sorvegliare attentamente il piatto.

Proponiamo una scelta tra diverse temperature tra 2 posizioni vicine oppure una forchetta tra 2
tempi di cottura non perché ¢ approssimativo ma perché dipende dalla dimensione del cibo da cuo-
cere e soprattutto dai gusti personali.

Pos 1 meringhe, biscotti con noce di cocco, pasticcini meringati, brasati, stufati.

Pos 2 legumi brasati, biscotti al cucchiaio, genoise, torta di Savoia.

Pos 3/4  pudding, biscotti secchi con mandorle, pasta per pasticcini, soufflés, grandi brioche, cakes,
lingue di gatto, carni bianche.

Pos 5/6  Kouglof, crostate, sfornati di verdure, croissants, pesci.

Pos 7/8  Arrosti di carne rosse, selvaggina al sangue.
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A titolo indicativo, sono sottoindicate le equivalenze tra i termostati e le temperature espresse in
gradi :

Pos 1=100/125 °C Pos 3=150/175 °C ~ Pos 5=200/225 °C Pos 7=250/275 °C
Pos 2=125/150 °C Pos 4=175/200 °C ~ Pos 6=225/250 °C Pos 8=275/300 °C

Pierre Boulangere (opzione del forno elettrico):

Utilizzando questa pietra voi potrete cuocere pane, torte, pizze ecc... appoggiandole direttamente
sulla pietra refrattaria che emana un forte calore. La temperatura della pietra puo arrivare a 300°C.

L'opzione "Pierre Boulangere" ¢ composta da :
una piastra refrattaria, una resistenza elettrica da 3000 W ed un "Solleva Pane" in inox

Per mettere in funzione la vostra "Pierre Boulangere" bisogna procedere in questo modo :

- Togliere il copripresa situato in fondo al forno.

- Inserire la resistenza nella presa corrispondente.

- Collocare la griglia "Mensola" a livello medio del forno (secondo livello) e quindi posare la "Pierre
Boulangere" sulla griglia.

- Posizionare il commutatore (D) sulla posizione "Boulangere" (a destra) ed il termostato (B) sulla
temperatura desiderata.

- Dopo 15 minuti di pre-riscaldamento (secondo la temperatura desiderata) voi potete mettere i vos-
tri cibi a cuocere
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Il pre-riscaldamento della "Pierre Boulangere" puo essere fatto anche posizionando il commutatore
(D) sulla posizione "sole" a sinistra ed il termostato (B) sui 220 °C circa. Dopo un pre-riscaldamento
di 15 0 20 minuti, girare il commutatore sulla posizione "Boulangére" a destra ed infornate i vostri
cibi da cuocere.

Attenzione : Cospargere il piano della "Pierre Boulangere"con della farina onde evitare
che la pasta si attacchi.

A fine cottura, potete accendere il grill del forno posizionando il simmerstat alto (C) sulla potenza
media 0 massima per terminare la cottura della parte superiore.

133



(@)
i
3
=
!
—

Dopo la cottura sulla pietra del panettiere, lasciate che essa si raffredi lasciandola nel forno. In
seguito, togliete la pietra e la resistenza dal forno e rimettete al suo posto la protezione della presa
situata nel fondo del forno.

Cottura del pane :

- Preriscaldare la pietra per circa 15 minuti a 220 °C.

- Infornare il vostro pane sulla pietra ben infarinata.

- Fare cuocere il vostro pane da 20 a 30 minuti; a fine cottura voi potete accendere il grill (C)sulla
posizione media o massima per 5 o 10 minuti per far dorare il sopra del pane.

Cottura della pizza :

- Pre-riscaldare la pietra per 15 minuti a 230 °C circa.

- Infornare la pizza sulla piastra ben infarinata.

- Fate cuocere la pizza, circa 15 minuti ed al fine cottura accendere il grill (C) sulla posizione max
per 5 minuti per far dorare il sopra.

Girarrosto (opzione del forno elettrico)

L'opzione "girarrosto" ¢ composta da uno spiedo con 2 forchette e di un supporto.
Per utilizzare il vostro girarrosto bisogna procedere in questo modo :

- Disporre la leccarda sul fondo del forno per raccogliere il sugo di cottura ed in
seguito il supporto del girarrosto nella leccarda.

- Infilzate una delle due forchette sul girarrosto; posizionate il pezzo da cuocere; infi-
late la seconda forchetta; centrate e chiudete il pezzo da cuocere avvitando le due
forchette.

- Posizionate il girarrosto sul supporto e spingete leggermente per collocare la punta
del girarrosto nel quadro situato in fondo al forno.

- Girare il commutatore (D) sulla posizione "Boulangere-Tournebroche" (a destra) in
questa posizione il girarrosto comincia a girare.

- Posizionate il simmerstat C del grill del forno sulla potenza desiderata.

- Prima di chiudere la porta del forno, togliete la maniglia svitandola; dopo la cottura
riavvitate la maniglia sul girarrosto per toglierla dal forno.

[e)
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Cassetto d'alloggiamento

Il cassetto inferiore permette di riporre le piastre e altri utensili da cucina, esso ¢ pero soggetto a riscaldarsi
e quindi non puo accogliere oggetti che potrebbero sciogliersi o prendere fuoco. Non riporre mai nel cas-
setto prodotti inflammabili, ivi compresi oggetti di carta, plastica o tessuto come libri di cucina, utensili di
plastica e strofinacci, nonché liquidi inflammabili. Non riporre nel cassetto prodotti esplosivi come ad esem-
pio bombolette spray.

I prodotti infiammabili potrebbero esplodere e provocare incendi e danni materiali.

E possibile estrarre il cassetto dalla cucina allo scopo di pulirlo, ecc.

SCALDAVIVANDE ELETTRICO

Il vostro scaldavivande ha un triplo utilizzo; in effetti potra riscaldare i vostri piatti ed evitare cosi una dif-
ferenza di temperatura con il vostro cibo.

Per altro, la piccola dimensione dello scaldavivande consente la riuscita delle cotture a bassa temperatura
(paste, foies gras, meringhe).

In piu vi permettera di mantenere ad una temperatura costante i vostri piatti preparati in anticipo, facili-
tando cosl il servizio.

Utilizzate eventualmente la parte piu bassa, leggermente pit calda, per i cibi e la parte piu alta per i piatti.
Il termostato ha la doppia funzione di interruttore e di regolatore di temperatura. Sulla posizione “O”, la
resistenza ¢ spenta.

La temperatura minima della scaldavivande ¢ 30 °C, e la temperatura massima ¢ 110 °C.

La scaldavivande dotata di due griglie estraibili.
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LA PULIZIA DI UNA CUISINIERE D'EXCEPTION

|.E SUPERFICIE ESTERNE

La manutenzione delle superficie esterne che non sono esposte all'usura dei grassi consiste in fatti in una
pulizia "di bellezza". Cio dipende dalla frequenza di utilizzo e dalla aggressivita del clima circostante. Se il
vostro apparecchio si trova in una residenza secondaria, ¢ indispensabile di pulirlo bene prima della vostra
partenza, specialmente in un clima marino. A causa dell'umidita ambientale, il sale dell'aria ed i residui
acidi dei grassi non puliti rischiano di attaccare le parti metalliche sia che siano in ottone massiccio o acciaio
inossidabile.

Una buona pulizia vi permettera al vostro ritorno di ritrovare tutta la bellezza della vostra "cuisiniere".

La manutenzione deve tener conto delle superfici esterne ed anche dei materiali di finitura.

Superficie smaltata in colori brillanti

Essendo lo smalto vetrificato, voi potete utilizzare un prodotto di pulizia per i vetri su un foglio di carta
assorbente.

In caso di surriscaldamento del forno, intorno ad esso si puo riscontrare zone ingiallite a causa degli schizzi
di grasso usciti dal piatto del forno. In questo caso strofinate con una spugna su cui avrete messo della
crema. Completate la pulizia con un prodotto per i vetri.

Superfici smaltate in colori opachi (nero opaco, gris galet)

Attenzione il colore opaco ¢ una finitura fragile.

Il colore opaco ¢ una finitura non vetrificata, quindi non protetta ; 1'utilizzo quindi di prodotti troppo
aggressivi puo lasciare delle tracce totalmente irrecuperabili.

In compenso noi possiamo garantirvi che, da decenni noi manteniamo questa finitura la cui consigli manu-
tenzione ¢ estremamente semplice ; basta che voi seguiate i nostri consigli.
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Pulite con acqua tiepida e sapone di Marsiglia con 1'aiuto di una spugna non abrasiva o meglio con sapone
nero (sapone di Marsiglia in gel). Risciacquate poi con acqua semplice ed asciugate completamente con
l'aiuto di una carta assorbente o di uno straccio.

Le superfici esterne in inox

Per la manutenzione corrente utilizzate essenza di trementina o alcol su una carta assorbente.
Ogni tre/sei mesi, pulite a fondo per eliminare i residui di grasso rimasti sull'acciaio spazzolato.

Per questo potete usare un detergente in polvere da strofinare o del sapone nero (sapone di Marsiglia in
gel), ben diluito nell'acqua calda, in modo di sgrassare a fondo. Risciacquate quindi bene solo con acqua.

Una passata di trementina levera ogni traccia d'acqua o di detergente.

Ci0 ¢ ugualmente valido per le nicchie in inox (parte in inox fissata al muro tra la cuisiniere e la cappa).

Superfici in rame

Con il passare del tempo le superfici in rame si ricoprono di uno strato verderame. Se non si vuole che la
patina sia eccessiva, occorre pulire regolarmente tali superfici, spolverandole spesso e lavandole regolar-
mente.

Il modo piu semplice per far tornare a splendere la cucina consiste nel pulirla con I'aceto. In un recipiente,
mescolare dell'acqua calda e dell'aceto bianco. Lavare le superfici strofinandole con una spugna impregnata
di liquido e cosparsa di sale grosso. Insistere sulle macchie e ripetere 1'operazione se necessario. Sciacquare
con acqua tiepida, quindi lavare nuovamente usando una spugna impregnata di acqua e sapone. Terminare
I'operazione asciugando con un panno morbido pulito e infine strofinare con un panno di lana per far bril-
lare.

In alternativa a questa procedura ¢ possibile utilizzare un prodotto specifico, in pasta o liquido, per la puli-
zia del rame e dell'ottone, da applicare usando un panno morbido.

Dopo aver applicato il prodotto, rimuovere eventuali residui con una spugna umida : cosi facendo le super-
fici rimarranno splendenti il doppio del tempo.

Si consiglia di utilizzare il prodotto “Copper Cleaner” della marca “Spring” o il “Bistrot Cuivre” della marca
“Matfer”.
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LLE FINITURE

Finiture nichelate o cromate.

Non necessitano di alcuna particolare manutenzione ; utilizzate semplicemente un prodotto per vetri su un
foglio di carta assorbente o uno straccio per levare le ditate.

Finiture ottone e rame

Utilizzate un prodotto specifico per rame ed ottone in pasta o liquido, su un panno morbido.
Levate in seguito le tracce con una spugna umida : Togliendo I'eccesso di prodotto con 1'acqua ; voi rad-
doppiate la durata della lucentezza delle vostre barre e cerniere.

Evitate l'utilizzo di prodotti antiossidanti che lasciano molto nero sull'apparecchio ; cio obbliga a ripetere
molte volte 1'operazione.

[.A TAVOLA DI COTTURA

Secondo la dimensione, la vostra cuisiniere ¢ composta di differenti elementi per ciascuno dei quali noi vi
raccomandiamo di eseguire la pulizia piu idonea.

Sappiate sempre che un apparecchio "La Cornue", non ¢ piu difficile da mantenere pulito di un qualsiasi
altro apparecchio di cottura a condizione che ne sia regolarmente fatta la pulizia.

Asciugate con l'aiuto di una carta assorbente o di uno straccio la vostra tavola di cottura, piastra coup
de feu, alzatine quando sono ancora tiepide poiché i residui dei grassi o degli alimenti si levano allora facil-
mente senza 1'uso di alcun prodotto.

I fuochi

Non dimenticate che la cottura a fuoco vivo pud provocare schizzi di grasso sugli elementi di cottura atti-
gui e cosi sull'alzatina, ed intorno alla tavola.

Pulite anche la, con I'aiuto di uno straccio il grasso ancora tiepido al fine che solo un lavoro di finitura sia
necessario.
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Vaschetta in smalto vero

Pulite la vaschetta con un liquido per i piatti, su una spugna, risciacquate ed asciugate.

In caso di macchie di grasso bruciato o di staripamento di latte, spruzzate la piastra con un detergente per
forno senza soda caustica. Lasciate agire circa 15 o 30 minuti. Pulite quindi con acqua e liquido per piatti
con l'aiuto di una spugna non abrasiva.

Griglie in ghisa smaltate opache

Una semplice pulizia con uno straccio ¢ normalmente sufficiente.

Ogni tanto, lavate le griglie sotto 1'acqua con liquido per piatti ; ed anche se nel tempo diventano grigie
antracite ci0 non costituisce un deterioramento ma al contrario, questo supporto in ghisa colata resiste
magnificamente nel tempo.

Copri-bruciatori in ottone massiccio

Questi pezzi sono sottoposti a combustione ; uno strato nero puo depositarsi sopra.
Per togliere questo strato fregate sotto 1'acqua con l'aiuto di una spugna abrasiva con movimenti paralleli
e non circolari . Evitare che si depositi cio che avete appena tolto.

Non abbiate paura di fregare troppo forte, i copri/bruciatori sono i ottone massiccio, metallo molto resis-
tente alla pulizia, al contrario, una buona lucidatura protegge dai depositi dovuti alla combustione.

Non utilizzate mai detergente liquido : il liquido scivola sull'ottone senza agire su quest'ultimo.
Sciacquate ed asciugate bene i copri/bruciatori prima di rimettersi al suo posto.

Attenzione! Controllate che i fori di uscita del gas siano Ostruiti

La piastra coup de feu (grande superficie quadrata o rettangolare con degli anelli concentrici)
¢ prodotta in ghisa, matérialeche diffonde assai bene il calore.

L'acqua non ¢ dunque raccomandata per la pulizia, poiché provoca ruggine. Il prodotto ideale ¢
I'essenza di trementina.
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Per la pulizia quotidiana, ricordiamo che la regola piti importante ¢ di asciugare spesso la piastra
con della carta assorbente : cio permette di togliere le macchie di grasso provocate dalla cottura sugli ele-
menti contigui.

Infatti, siccome le pentole coprono spesso tutta la superficie della piastra, sono raramente le cotture fatte
sulla piastra direttamente la causa di queste macchie.

Per rimuovere le macchie di grasso bruciato : passare un pezzo di carta vetrata fine, doppio
Z€ro 0 Zero, a secco, con la mano o con una pulitrice, nel senso della satinatura. Poi, per rifinire, passare
un po’ di essenza di trementina.

Col tempo, la piastra diventa piu scura (colore antracite).

Evitando la cornice inox, passare con delicatezza un po’ di pasta “Zebracier”. Applicando una noce di
“Zebracier” direttamente su uno straccio, la piastra ritornera ad avere il suo lustro argenteo ; pero € solo
un “trattamento di bellezza” e non di pulizia (non applicare questo prodotto sulla piastra bagnata o sporca).

Insistere con degli stoppini quadrati “Jex” sulle macchie che resistono.

Pulizia della piastra a cottura lenta

Osservazioni

Pur essendo molto resistente, lo smalto della piastra puo essere danneggiato da alcuni materiali
di pulizia.

Non usare diluenti, soda, preparati caustici, sostanze biologiche, candeggina, prodotti a base di
cloro, sostanze abrasive o sale. Evitare di miscelare prodotti diversi, poiché potrebbero reagire
creando sostanze nocive.

Gli acidi possono rovinare la finitura. E quindi importante eliminare immediatamente eventuali
gocce di aceto (acido acetico) o di succhi di frutta (acido citrico) versate accidentalmente.

Non utilizzare spray per forno.

Come pulire
Prima di pulire, lasciare raffreddare la piastra completamente.

Eseguire le operazioni di pulizia con la massima cautela. Se si usa una spugna o uno straccio
umidi per pulire una superficie calda, fare attenzione a non ustionarsi con il vapore. Alcuni pro-
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dotti, a contatto con una superficie calda, possono esalare fumi nocivi.

Pulire sempre la piastra dopo ogni utilizzo. Per la pulizia, usare esclusivamente un panno mor-
bido immerso in acqua saponata e strizzato bene, facendo attenzione ad evitare che la soluzione
penetri all'interno dell’apparecchio. Passare un panno pulito appena umido e lucidare con un
panno asciutto. Per eliminare le macchie tenaci, si puo utilizzare una spazzola di nylon e acqua
saponata.

Per una pulizia piu approfondita, ¢ possibile rimuovere la piastra dal piano di cottura. Prima di
eseguire questa operazione, lasciare raffreddare la piastra completamente. La piastra ¢ pesante e
va sollevata con cura. Dopo la pulizia, asciugare e risistemare la piastra sul piano di cottura.

EVITARE ASSOLUTAMENTE L'USO DI PRODOTTI CAUSTICI O ABRASIVI CHE ROVINE-
RANNO LA SUPERFICIE.

La piastra snack reversibile

Questa piastra ¢ di ghisa di alluminio e si pulisce nel lavello e non sulla cucina.
La regola essenziale ¢ di asciugare spesso la piastra prima di cucinare : questo gesto permette di togliere le
parti di grasso che brucierebbero durante il preriscaldamento.

Se il solo asciugamento sembra insufficiente, lavare fregando con una paglietta di nylon o di metallo e con
acqua calda insaponata.

Il preriscaldamento deve essere moderato : siccome la ghisa ha delle propieta speciali di tras-
missione del calore, non e utile che il preriscaldamento sia forte per la cottura. Inoltre, rende-

rebbe la pulizia molto piu difficile.

La piastra snack puo essere pulita con delle spugne di metallo “Jex”, una spazzola metallica o le nuove sfere
in acciaio vendute dalla 3M “scotchbrite”.

Se curata solo con una paglietta di nylon e un detergente per le stoviglie, la piastra, sviluppa nel tempo una
bella patina.
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Il grill barbecue

Alla fine della cottura, riaccendere il bruciatore tubolare al livello massimo (oppure se si tratta di un grill
elettrico, lasciare la resistenza accesa) per 5 minuti; i residui di grasso caduti sulle pietre si bruciano e si
trasformano in una polvere che viene recuperata nella vaschetta anti-sgocciolo.

Per evitare di pulirla ogni volta, la si puo coprire con un foglio di alluminio piegato sulla vaschetta.
Dopo il raffredamento del grill, togliere il foglio : la vaschetta ¢ pulita.

Se dei pezzi di carne o pelli di pesce sono rimaste sulla grata, fregare a secco con una spugna abrasiva o una
spazzola d’acciaio.

Ogni 2 o 3 mesi, secondo la frequenza di uso, consigliamo di lavare le pietre lasciandole una notte intera
immerse nell’acqua tiepida con del bicarbonato di soda, del detergente come “Saint-Marc” o del prodotto
“WK”, speciale per lavastoviglie, sgrassante e molto potente.

Le piastre vetroceramiche

Esistono dei prodotti che depositano sulle piastre una pellicola lucida che protegge dalle macchie e soprat-
tutto dai danni causati dalla fuoriuscita di alimenti zuccherati.
Questo tipo di prodotto deve essere utilizzato prima della piastra stessa.

Il piano deve essere pulito spesso, quando ¢ tiepido o freddo ed ¢ meglio evitare I'incrostazione ripetuta di
tracce sporche.

Quando c’¢ poco da pulire, si puo usare uno strofinaccio umido. Quando ¢ pit incrostato si puo rimuovere
lo sporco con una lama di rasoio.

Le tracce di acqua e di calcare, le macchie di grasso e le tracce metalliche possono essere eliminate con del
liquido o della polvere “ZIP inox”.

I residui di detergenti devono sempre essere tolti completamente con uno strofinaccio umido perché pos-
sono avere un effetto corrosivo durante la cottura seguente. Dopo, fregare a secco.

Non usare mai detergenti abrasivi o corrosivi, quali spay per i forni, polveri da strofinare o spugne abrasive
o0 lana d’acciaio.
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Dei graffi possono essere provocati dai fondi ruvidi di casseruole o pentole. Questi difetti estetici non pos-
sono essere eliminati ma il funzionamento del piano di cottura non sara danneggiato.

La piastra induzione

E possibile effettuare una leggera pulizia con un semplice foglio di carta assorbente umido (tipo 'asciuga-
tutto').

Asciugare con cura ogni residuo d'acqua o spruzzo prima di riaccendere il piano di cottura.

Una pulizia piti profonda (macchie resistenti e tracce metalliche) si ottiene mediante una goccia di prodotto
detergente delicato, tipo crema.

Le tracce d'acqua e calcare vengono rimosse con alcune gocce di aceto bianco.
Alla fine, risciacquare sempre con acqua ed asciugare mediante carta assorbente.
Non introdurre liquidi nei fori di ventilazione situati sotto il piano di cottura.
Non pulire I'involucro d'acciaio inossidabile con candeggina.

E sconsigliato 'uso di prodotti e polveri abrasive (paglietta d'acciaio, spugne abrasive): rischio di graffio sui
componenti visibili del prodotto.

A lungo andare, ['attrito dei recipienti puo danneggiare i disegni sulla superficie in vetroceramica.

Tali difetti superficiali non hanno alcun effetto sul funzionamento dell'apparecchio, pertanto non rientrano
nell'ambito della garanzia.
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- Non immergere l'apparecchio nell'acqua.
- Non pulire I'apparecchio sotto il rubinetto.
- Non lavare l'apparecchio in lavastoviglie.

Le Teppan-Yaki

Dopo ogni utilizzo, pulite la superficie con succo di limone e risciacquate con acqua fredda.

Togliete le macchie piu resistenti con detersivo per acciaio inox.

Asportate direttamente li resti degli alimenti cotti che si rimangono per lungo tempo sulla superficie in

acciaio inox possono causarne la decolorazione.

Questi danni non rientrano nella garanzia.
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Non utilizzare mai polveri abrasive ne tanto meno spugne per lucidare metalli.

Una regolare manutenzione, dopo ogni utilizzo evita la formazione di macchie persistenti, difficili da elimi-
nare.

La cornice inox e I'alzatina

Questa struttura e di acciaio inossidabile e la sua pulizia regolare si effettua con un detergente classico come
“Cif” con una spugna umida.

Non strofinare con un abrasivo in un modo irregolare o facendo dei movimenti circolari.

Eventualemente si puo usare una spugna che abrasiva (ma non troppo) rispettando il senso della satina-
tura.

Se il calore del forno produce delle macchie di grasso sull’alzatina, si puo vaporizzare del “Jex four” e las-
ciare riposare per 20 o 30 minuti ; il grasso sciolto verra raccolto con uno straccio o una spugna umida.

Prestare attenzione : I'ideale ¢ vaporizzare il prodotto sulla spugna e applicarlo dopo sull’acciaio ; altrimenti
c’¢ il rischio di dovere pulire con la lama di un coltello il confine tra il piano e 1'alzatina.

Insistiamo sul fatto che il “Jex four” € un prodotto molto potente da usare con precauzione e
solo sugli elementi sopraindicati. Non usarlo mai per le facciate, barre o manopole di comando.

Secondo la frequenza di uso, una pulizia pit profonda sara neccessaria per ridare all'inox la sua purezza
iniziale. Usare delle paste sgrassanti come “Bistrot” inox o delle polveri per I'inox della “Bulher”.

Le macchie di grasso cotte dal calore saranno tolte dalla satinatura dell’acciaio. Pulire dopo con dell’essenza
di trementina.
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11, FORNO

1l principio dei forni a volta “La cornue” ¢ la qualita della convezione ottenuta limitano i problemi

di pulizia del forno. Il preriscaldamento ¢ a questo riguardo molto importante per garantire un uso soddis-
facente.

Il forno "clean émail"

1l sistema “Clean émail” da una risposta nuova evitando reazioni chimiche o di carbonizzazione.

E’ infatti molto meno forte della decomposizione termica a 500 °C o della decomposizione per ossidazione
del sistema autopulente per catalisi.
1l processo di fabbricazione e di composizione di questi smalti speciali si effettua a 1 300 °C.

Si ottiene una superficie smaltata interamente liscia sulla quale lo sporco alimentare aderisce molto meno.

Le eventuali macchie, prodotte durante la cottura, sulla superficie smaltata possono essere tolte a tempe-
ratura ambiente con una spugna umida.

Consigliamo di passare la spugna dopo ogni uso per evitare che lo sporco provochi la formazione di fumo
quando il forno viene di nuovo preriscaldato.

Se la pulizia non ¢ stata fatta in modo regolare, si puo vaporizzare un prodotto come “Jex four” o “Décap
four” su una spugna e passare dopo sulle macchie persistenti.

Aspettare quindici minuti prima di passare una spugna umida.
La resistenza alle temperature alte e alle reazioni chimiche garantisce una vita lunga alle pareti del forno.

Se I'interno della porta ¢ diventato giallo si puo strofinare con una spugna quadrata “Jex” e acqua insapo-
nata oppure “Scotchbrite” sempre rispettando il senso di satinatura.

Pierre boulangere (opzione del forno elettrico)

Vi ricordiamo che la regola numero uno consiste nel pulire regolarmente la pietra dopo ogni utilizzo, con
una spazzola non metallica.
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ITALIANO

Se una semplice pulitura non vi sembra sufficiente,lavate la piastra con una spugna non abrasiva inumi-
dita con acqua tiepida solamente ed asciugate completamente con uno strofinaccio.

Non utilizzate assolutamente mai polveri abrasive ne spugne metalliche.
Ricordate di asciugare perfettamente la pietra prima di rimetterla nel forno.

[.A CAPPA

I filtri possono essere lavati nella lavastoviglie ogni 2 o 4 settimane secondo la frequenza di uso.

La parte superiore della cappa si sgrassa ogni tanto con dell’essenza di trementina sulla carta assorbente ; ¢
meglio effettuare questa operazione con le finistre aperte.

Le lampadine possono essere pulite con dell’alcool o dell’essenza di trementina dopo il raffreddamento.

Ricordiamo che se la cappa ¢ accesa dall’inizio della cottura, la cucina si sporchera di meno.
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Infine ricordiamo di fare un elenco dei prodotti adeguati ai bisogni specifici della tua cucina :

Per il Mio PIAN0 COTLUTA & uvvvvieiieiieieeiiecie ettt s
Per il O OITI0 & oo
Per 1a fACCIATA ¢ vvveiiiiee e

e ovviamente, non dimenticare gli strofinacci, la carta assorbente...

NB : le marche dei prodotti citate in questo opuscolo servono solo per individuare una famiglia
di prodotti similari.

Se seguite i nostri consigli, la pulizia sara molto facile e i gesti descritti vi sembreranno presto naturali.
Anche dopo decine di anni, la vostra cucina avra sempre l'aspetto e le qualita del primo giorno.

Dei Clienti dicono che diventa sempre pil bella giorno dopo giorno e il tempo gli conferisce qualcosa di
speciale che la rende migliore come il buon vino.

Speriamo di aver risposto alle eventuali domande che riguardano 1'uso e la pulizia della vostra cucina.

Le nostre Galleries e 'atelier di Parigi restano sempre a Vostra disposizione per fornirVi tutte le informa-
zioni necessarie.

Per sublimare il Vostro talento, Vi saranno di grande aiuto sia la qualita che i materiali degli utensili di cot-
tura.

Noi presentiamo nelle nostre varie Galleries una proposta di attrezzi professionali di grande qualita adatto

all'utilizzo dei privati. Un catalogo ¢ a Vostra disposizione chiedendo al nostro numero telefonico o per fax
che si trovano nella ultima pagina.

Service tecnico cliente :
e in Francia  Tel: 33 (0)1 34 48 36 15
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(A CORNUE

ENM FRANCE

Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.I. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen ’Aumone
FRANCE

Adresse postale :
La Cornue SAS

B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCE

Téléphone : 33 (0)1.34.48.36.36 Télécopie : 33 (0)1.34.64.32.65

Site web : www.la-cornue.com
E-mail : a.table@la-cornue.com
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|A CORNUE

Mobo DE EMPLED

LINEA CHATEAU

“CENTENAIRE”
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Estimado/a cliente/a:

A principios del siglo XX, Henri-Paul Pellaprat*, Gran Maestro de Cocina fran-
cés, escribio:
"Los grandes valores y los principios justos
no envejecen con el paso del tiempo”

Al alba del siglo XXI, este principio sigue absolutamente vigente y anima a
toda nuestra empresa.

Una autenticidad exenta de artificio y la innovacion respetuosa con la tradi-
cién guian todas las etapas de la elaboracion de cada una de nuestras cocinas.

Por esta razon, la cocina que instalamos en su hogar tiene alma propia.

A medida que vaya familiarizandose con ella y elaborando sus propias recetas,
descubrird no sélo su potencial de utilizacion, sino también el ambiente que
confiere a una casa.

Ademas de los consejos de utilizacion, en este libro encontrara algunas reglas
que le facilitardn el mantenimiento de su cocina "La Cornue" y algunos "tru-
cos" de los grandes maestros para mejorar su propio talento.

Le agradecemos la confianza depositada en nosotros.

Xavier Dupuy
Presidente Director General

* Henri-Paul Pellaprat, profesor de cocina y de pastelerfa en la Escuela Cordon Bleu,

Oficial de Instruccion ptblica, Caballero del Mérito agricola.
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CONDICIONES GENERALES Y CONSEJOS PARA EL EMPLEO
DE "LA CORNUE"

Por Hexgri-Paor PELLAPRAT, Gran Maestro pE Cocina bE La EcoLe Corbon BLeu

Antes de iniciarles en la deliciosa cocina que pueden elaborar con la “La Cornue”, estimo necesario escri-
bir unas palabras sobre ella para comentar sus peculiaridades.

Nunca esta de mds conocer a la gente y las cosas que han sido llamadas a formar parte de la intimidad del
hogar, y creo que "La Cornue", que Vd. ha adquirido o piensa adquirir, {forma parte integra de su hogar!

El principio esencial de su fabricacién es que lleva a cabo el proceso de coccion por un envolvimiento de
aire caliente que se consigue gracias a la forma abovedada del horno, lo que evita que los alimentos se rese-
quen y permite que conserven todo su jugo y su valor nutritivo y gastrondmico. Ademds, como no precisa
ningdn tipo de vigilancia, el ama de casa no tiene que estar siempre pendiente del asado o del pescado
mientras se cocina y puede dedicarse a otros menesteres, con la tinica condicion de que conozca y respete
el tiempo de coccién que necesita cada plato y nunca lo sobrepase.

Otra importante ventaja de este tipo de coccion por envolvimiento de aire caliente es que los alimentos,
que durante la coccion normalmente experimentan una reduccion de peso del orden del 15% 0 20%, sélo
pierden en “La Cornue” entre un 7% y un 8%.

Finalmente, la tercera ventaja, que se deriva del hecho de que no se precisa vigilancia, es que no es nece-
sario rociar con jugo los asados: jsi, aunque esto pueda parecerles paraddjico!, sin embargo, es cierto, y
ahora entenderan la razon.

¢Por qué se deben rociar los asados y, ademas, bastante a menudo? Porque, generalmente, la concentra-
cion del foco de calor reseca la carne y, para evitar que esto ocurra, es necesario rociarla con los jugos y la
grasa que suelta durante la coccion.

Con "La Cornue", gracias a su especial fabricacion, no hay riesgo de que los alimentos se resequen, y por
ello no es necesario abrir el horno a cada momento.

En fin, confien en mi, cuando metan el asado en “La Cornue”, tal como se explica en el capitulo dedicado
a los asados, solo tendran que dejarlo cocer el tiempo especificado seglin su peso, sin preocuparse de nada
mas, y regular la intensidad del fuego segin la receta elegida. Una vez haya pasado el tiempo de coccion,
al sacar la pieza, ésta estara perfectamente cocida y hard las delicias de sus invitados.
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Pero, no crea que con “La Cornue” slo podra hacer fabulosos asados. Guisos, entrantes, pescados, huevos,
verduras, etc. y especialmente la pasteleria, encuentran en “La Cornue” el instrumento ideal para sacar el
maximo partido a todas sus cualidades. Especialmente recomendada para los sibaritas mas exigentes.

(Extracto de la introduccion del libro de recetas estudiadas para La Cornue en 1930.)

Su cocina “La Cornue” le ofrece un potencial excepcional para la elaboracién de platos de cali-
dad profesional y esta adaptada para la utilizacion en el ambito doméstico.

Tomese, al principio, el tiempo necesario para familiarizarse con ella y descubrirda que, por muy
sofisticada que pueda parecer, es muy facil de utilizar.

Cuando empiece a utilizarla, notara claras diferencias con su antigua cocina. Si bien algunos ele-
mentos, como la placa “Coup de Feu” no suelen encontrarse en los equipos de cocina diseiiados
para uso doméstico, una vez los haya probado, se convertirdn en algo imprescindible. Y es que
la naturalidad vy el sentido comtn no son en absoluto complicados.

Encontrara consejos de utilizacion para cada elemento de su cocina, que podra adaptar a su pro-
pio estilo culinario para el dia a dia o en las grandes ocasiones.

Este manual es el mismo para todos los modelos y equipos: cocinas, encimeras y hornos empo-
trables.

El principio de fabricacion por unidades individuales ofrece una gran variedad de combina-
ciones, y es perfectamente posible que en su modelo de cocina no figuren sistematicamente
todos los elementos descritos en este libro.

La utilizaciéon de una cocina de gas provoca calor y humedad en la habitacién en la que se ins-
tala. Asegurese de que dispone de buena ventilacién en la cocina, ya sea abriendo las salidas de
aire naturales o instalando un dispositivo de ventilacion mecanico (campana de ventilacion
mecanica).

Una utilizacién intensiva o prolongada del aparato puede requerir una aireaciéon suplementa-

ria, por ejemplo, abriendo una ventana, o si desea una aireacién mas eficaz, aumente la poten-
cia de la ventilacion mecanica, si ya existe.
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El cajon inferior permite almacenar las placas de coccidn y otros utensilios de cocina. Puede
calentarse mucho; no almacene objetos que puedan derretirse o inflamarse. No almacene nunca
productos inflamables en el cajon. Estos productos incluyen los objetos de papel, plastico y tela,
como libros de cocina, utensilios de plastico y trapos, asi como liquidos inflamables. No alma-
cene en el cajon productos explosivos, como los aerosoles.

Los productos inflamables pueden explotar y causar incendios y dafios materiales.

Este aparato no debe ser utilizado por personas (incluidos los nifios) cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales, o la falta de experiencia y de conocimientos, les impidan usar el aparato
con total seguridad, sin supervision o instruccion. Tampoco debe ser usado como juguete por
los nifios.
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UTILIZACION DE UNA COCINA DE EXCEPCION

[.A SUPERFICIE DE COCCION

Los quemadores

El quemador normal “La Cornue” tiene una potencia térmica de 6 kW, 4 kW y el
quemador pequeno, de 2 kW.

De esta forma, tiene a su disposicion una amplia gama de intensidades de llama.

Su concepcion particular permite que haya una llama estable, que no produce 6xido
de carbono en la cocina y, ademas, esta equipada con un termopar de seguridad, por
lo que, si se produce un derrame o hay corriente de aire, el gas se corta automatica-
mente. Para una utilizacion dptima, se recomienda utilizar ollas y sartenes con un dia-
metro de fondo superior a los 12 ¢m para el quemador normal y el pequefio, y de més
de 20 cm para el quemador maxi.

Utilice recipientes de coccion con fondo plano. No utilice ollas inestables o con base
concava o convexa, y gire los mangos hacia el interior de la placa de coccién. Controle
que las llamas no sobresalgan de los recipientes de coccion. Por su seguridad, no deje
que las llamas entren en contacto con los laterales del recipiente de coccion, ya que
el mango del recipiente podria calentarse en exceso.

No utilice recipientes de coccion que sobresalgan de la mesa de trabajo.

-
Para encender un quemador, presione el mando y girelo a la izquierda hasta la posi- 22
cién “llama grande”, una chispa hace que el quemador se encienda directamente cuando gira |f}
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el mando.
De todos modos, se debe mantener el mando presionado entre 5 y 10 segundos.

Cuando lo suelte, el quemador debe permanecer encendido y el dispositivo de seguridad que-
dard activado.
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Si el quemador se apaga, repita la operacion manteniendo presionado el mando durante un poco mds
de tiempo. Cuando un sistema es nuevo, el tiempo necesario para la activacion de la sequridad es
superior al tiempo normal.

El sensor de llama (termopar) no debe accionarse durante mds de 15 sequndos. Si pasados
estos 15 s no se ha encendido el quemador, suelte el sensor, levante la placa «coup de feu»
ylo el grill, y espere al menos un minuto antes de volver a probar a encender el quemador.

A continuacion, regule la intensidad entre la “llama grande” y la “llama pequefa” para obtener la
potencia de coccion que precise.

Ralenti: se obtiene girando al méximo el mando hacia la izquierda o hacia abajo, en la posicion
“llama pequena”.

Apagado: se vuelve a colocar el mando en posicién vertical, giraindola hacia la derecha.

Puesto que la potencia de los quemadores “La Cornue” es superior a la de los quemadores tradicio-
nales, las primeras veces que utilice la cocina no coloque nunca el mando en la posicion “llama
grande” para rehogar o dorar.

Asimismo, debe saber que una mayor potencia no implica mayor consumo, ya que elevar la poten-
cia permite reducir significativamente el tiempo de coccion. Reserve la intensidad maxima de la
llama para asar o tostar, soasar o hervir.

En el caso de una extincion accidental de las llamas del quemador, cierre el mando del que-
mador y no intente encender el quemador al menos durante un minuto.

La placa ”COllp de Feu” combina la técnica tradicional con la potencia de un quema-
dor central de gas de 1,95 kW o, en el caso de la encimera eléctrica, de 2,3 kW

(1,3 kW en la placa pequenia).

Es el elemento de coccidn més usado por los profesionales por su gran poten-
cial de utilizacion.

Su principal cualidad es que imita con gran exactitud el tipo de calor producido
por las superficies de hierro fundido de las cocinas antiguas de lefia y carbon.
iNo se ha inventado nada mejor desde entonces!

El calor se distribuye perfectamente y es regular, econémico y constante.
Encienda la placa cuando se encuentre en la fase de preparacion del plato: se
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recomienda un precalentamiento de unos diez minutos (este tiempo queda compensado porque se
reduce el tiempo de coccion).

Dispone de una gran superficie de coccion con diferentes grados de temperatura que van dismi-
nuyendo desde el centro hacia los bordes.

También puede aprovechar todo el abanico de temperaturas disponible jugando con 3 6 4 reci-
pientes a la vez, sin necesidad de manipular en ningiin momento el mando.

De hecho, se le suele llamar el “piano del cocinero”.

A continuacidn le presentamos algunos ejemplos de utilizacion de la placa “Coup de Feu":

- ponga a hervir en un quemador agua con un poco de sal para las verduras, y una vez las haya
metido en el recipiente, contintie la coccion en la placa;

- cocine las salsas y las cremas en el centro; cuando comiencen a tomar consistencia, coléquelas en los
bordes y siga removiéndolas;

- saltee y rehogue los trozos de cordero o de ternera a fuego vivo y luego deje cocer a fuego lento en la
placa el tiempo necesario.

La placa ofrece siempre un contacto totalmente uniforme con los utensilios de cocina y proporciona
una distribucion perfecta del calor.

Ademas de su funcién de “coccion” y su perfecta adecuacion para cocinar a fuego lento, también
puede utilizarse, retirando el anillo del centro, como fuego vivo para los recipientes de grandes
dimensiones (woks, etc....)

No utilice la intensidad maxima durante un largo periodo de tiempo, ya que podria provocar la
deformacion del respiradero.

A medida que vaya utilizando la placa “Coup de Feu”, se ird formando una péatina que la cubrird y
embellecera.

EsSPANOL

La placa snack reversible, fabricada en fundicién de aluminio, se utiliza por
las dos caras, una es ranurada y la otra es lisa.

Se recomienda utilizar la cara ranurada para asar o tostar (chuletas de ternera y de
cordero, pescados enteros...); la pieza queda bien expuesta al fuego y la coccion es precisa:
casi cruda, poco hecha o al punto.




La superficie lisa se utiliza, sobre todo, para la preparacion de crustaceos, pescados
en rodajas o filetes, huevos, crepes, cocina oriental, y siempre a fuego lento, graduando el
quemador al minimo.

La plancha debe precalentarse durante unos 10 minutos. Caliéntela a la intensidad ade-
cuada segtn lo que quiera cocinar, y tenga presente que no siempre resulta conveniente
utilizar el gas a su mdxima intensidad.

Antes de colocar en la plancha las piezas que se van a cocinar, puede untarlas con un poco
de materia grasa, pero evite siempre poner aceite directamente en la plancha, ya que esto
dificultaria su limpieza.

Si su placa snack es un accesorio aparte, debe colocarla sobre dos quemadores con la misma inten-
sidad, y, sobre todo, nunca a su maxima potencia.

Las piedras volcanicas del gl'lll de piedras a gas, requieren un tiempo de precalenta-

e e e =+« e+« miento, que se efectuard con una cacerola llena de agua dispuesta encima de la placa
= durante unos 15 minutos: las piedras se vuelven grises, algunas de ellas reflejan un color

10jo.

Antes de colocar las carnes o pescados en el grill, puede untarlos con un poco de mate-

ria grasa.

Regule el calor del quemador en virtud del grosor de la pieza que se va a cocinar; casi

nunca es necesario utilizar el gas a su maxima intensidad.

Para cocinar ciertos alimentos, como los crustdceos o las chuletas de ternera, por ejem-

plo, la coccién debe ser menos intensa, pero regular.

No olvide el “efecto visual” que se obtiene con la plancha o con el grill.
Gire las piezas 90 grados, dandoles la vuelta dos veces, y conseguird asi que aparezcan unas marcas
cruzadas preciosas que las haran atin mds apetitosas.
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Las placas de vitroceramica - focos radiantes

La superficie de vitrocerdmica esta compuesta por dos zonas de coccion:

- zona de coccion de circuito simple, de 14,5 cm de didmetro y una potencia de 1200 W;

- zona de coccion de circuito doble, la menor, de 11 cm de didmetro y una potencia de 700 W en la
parte central y la mayor, si los dos circuitos se utilizan a la vez, obteniéndose una potencia total de
1 700 W que garantiza una zona de coccién de 18 cm de didmetro.
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La potencia de la zona de coccién simple y/o doble se regula colocando el mando en las distintas
posiciones, que van de 1 a 6.

Activacion del circuito doble: si se desea ampliar la zona de coccién de circuito
doble, basta con girar el mando correspondiente hacia la derecha mas alla de la posicion 6, en
la posicién ©.

Entonces oira como se dispara un microinterruptor que enciende la resistencia periférica. Para
regular la potencia del foco doble, vuelva a colocar el mando en una de las posiciones, de 6 a
1.

Nota: resulta imposible encender tinicamente el foco exterior.

Las placas de vitroceramica vienen equipadas con 3 testigos: uno abajo a la izquierda - testigo de
funcionamiento y 2 testigos de calor residual (uno para cada zona de coccion) abajo a la derecha.

Mientras los testigos de calor residual permanezcan encendidos, no toque las zonas de
coccion y no ponga ningiin objeto sensible al calor.

Esta superficie es resistente a las agresiones térmicas y no es sensible ni al frio ni al calor. Sin =~ “~——
embargo, un choque mecanico puntual, debido, por ejemplo, a la caida de un salero, puede dafiarla, ~ Cireuito simple
Atencion: si la supetficie estuviese rajada, desconecte inmediatamente el aparato o la
parte apropiada de la alimentacion.

Se recomienda mantener alejado de la superficie de coccién todo material que pueda fundirse
(papel de aluminio, objetos de plastico, etc....). La superficie de la placa vitrocerdmica puede
estar caliente, incluso si el piloto de funcionamiento no es visible, y no debe utilizarse como  circuito doble
lugar para ordenar cosas.
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Puede utilizarse cualquier tipo de utensilio de cocina y es conveniente que la superficie de los mis-
mos sea, por lo menos, del mismo tamafio que la zona de coccion. Si la base es mayor, la energia se
utiliza de forma éptima. El fondo de las ollas y las sartenes debe ser ligeramente concavo ya que, al
dilatarse por el calor, quedan mejor colocados sobre las placas y se consigue que la energia se reparta
mejor.
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Las placas de inducciéon

La placa de induccién funciona principalmente gracias a las propiedades magnéticas de la
mayoria de los recipientes utilizados con las placas de coccion ordinarias.

Con los mandos situados en la parte delantera de la placa se acciona la alimentacion eléc-
trica la cual crea un campo magnético. Este campo induce una corriente en la base del reci-
piente colocado sobre la placa.

Esta corriente llamada "de induccion", calienta instantdneamente el recipiente el cual
transmite su calor a los alimentos que contiene.

El calor se produce directamente en el interior del recipiente. De este modo, la coccion se
realiza practicamente sin pérdida de energia entre la placa de induccion y los alimentos. La
potencia de calentamiento del aparato es utilizada al maximo.

La coccion para automaticamente con la simple retirada del recipiente de la placa de induc-

cién o con la parada del aparato utilizando los mandos.
Después del uso, apague las placas de induccion con el mando y no cuente con el detector de ollas.

El proceso de coccion se efecttia a través de un circuito electronico que proporciona una gran faci-
lidad de uso y una regulacion sumamente precisa.

La potencia y el rendimiento de una zona de cocciéon de induccion son superiores a los de un que-
mador o una placa eléctrica.

Para mds detalles sobre el funcionamiento de las placas de induccion, refiérase a las instruc-
ciones "Manual de instrucciones Placas de induccion La Cornue" que se adjunta a su cocina.

PRECAUCIONES DE UTILIZACION :

- Cuando utilice un recipiente con un revestimiento interior antiadherente (tipo teflén) sin, o con muy
poca grasa, caliéntelo antes brevemente en el punto 4 o en el 5, pero no utilice nunca el punto 6 porque
podria estropear los recipientes.

- No caliente una lata de conservas cerrada, podria explotar (esta precaucion es valida igualmente para los demas
tipos de coccion).
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Seguridad de funcionamiento

Debajo de la placa hay un ventilador que aspira el aire por detrds y lo expulsa por delante a través
de las aberturas existentes con el fin de proteger los circuitos electrénicos de un calor excesivo.
Una sonda controla permanentemente la temperatura de los circuitos electronicos. Si la tempera-
tura aumenta excesivamente, el funcionamiento de la placa se detiene automaticamente.

La zona de calentamiento consta de una sonda que detecta permanentemente la temperatura evi-
tando asi el peligro de sobrecalentamiento de las cacerolas vacias.

Los objetos de pequefio tamafio tales como tenedores, cucharas o incluso sortijas, que puedan estar
sobre la placa encendida no son detectados como recipientes. En ese caso el piloto parpadea y no se
calienta la placa.

El sistema de seguridad actia de modo idéntico cuando detecta un recipiente que no es adecuado
para la coccién por induccion.

Se recomienda no depositar utensilios de cocina metdlicos, cubiertos, cuchillos y otros objetos metalicos
cerca del recipiente durante la coccion.

Durante la utilizacion de la placa de induccion no deposite objetos magnetizables sobre la superficie
de vidrio (por ejem. tarjetas de crédito, casetes, etc.).

Los circuitos electronicos del aparato estan protegidos y por tanto no corren peligro de estropearse
en caso de derrame o salpicaduras sobre la placa de induccion (superficie de vidrio y panel de man-
dos).

Aviso para los portadores de estimuladores cardiacos e implantes activos :

El funcionamiento de la placa estd en conformidad con las normas de perturbaciones
electromagnéticas en vigor. Esta placa de induccion cumple, por tanto, todas las normas
legales exigidas (directivas 2004/108/CEE). Esta concebida de modo que no perturbe el
funcionamiento de otros aparatos eléctricos siempre que éstos respeten esta misma regla-
mentacion.

Esta placa de induccion genera campos magnéticos en su entorno muy cercano. Para evi-
tar interferencias entre la placa de coccion y un marcapasos, es necesario que éste se haya
fabricado segin la reglamentacién que le concierne. Nosotros tinicamente podemos
garantizar que nuestro producto esta conforme a la reglamentacion. En lo que respecta a
la conformidad del marcapasos o posibles incompatibilidades, puede consultar a su fabri-
cante o a su médico.
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La plancha japonesa Teppan-Yaki

Japén destaca por el refinamiento y frescor de su cocina, por eso la plancha Teppan-
Yaki es un modo de preparacion muy apreciado.

La plancha Teppan-Yaki permite combinar velocidad de coccién y sabores exquisitos.
Para ello, basta con soasar los alimentos, darles la vuelta frecuentemente sazonando-
los, al gusto de cada uno, para darles un sabor incomparable y tnico.

Japén es un pais en el que se consume mucho pescado, y con él es como mas se apre-
cia la coccion en la plancha Teppan-Yaki.

Con esta nueva cocina de sabores ancestrales, la plancha Teppan-Yaki atina las tradi-
ciones del pasado y las técnicas modernas para obtener una deliciosa preparacion.

La plancha japonesa Teppan-Yaki esta equipada de un elemento de caldeo con ajuste termosta-
tico; El mando permite un ajuste de la temperatura a 50° C (posicién 1) a 250° C (posicion 6).
En cuanto se alcanza la temperatura elegida, el piloto verde se apaga

Precaliente la plancha hasta que se alcance la temperatura deseada.

Embadurne ligeramente la superficie con un aceite (vegetal) antes de depositar los alimentos a
asar. A continuacion, ya no es necesario afiadir aceite.

La plancha esta mds caliente en el centro que en los laterales. Los laterales pueden utilizarse para
conservar los alimentos calientes o para continuar la coccién a fondo.

Puede asar en la plancha Teppan-Yaki los crustaceos y los pescados, asi como medallones de cerdo,
pechuga de pollo, escalopes, etc... y también las verduras a rodajas, como por ejemplo: cebollas,
calabacines, berenjenas, tomates, tiras de pimiento, setas, esparragos.....
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1. HORNO ABOVEDADO

El famoso horno boveda "La Cornue" le permitird preparar una deliciosa cocina.
Si se toma el tiempo de comprender su concepcion, controlard mejor todo su potencial de coccion.
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Los platos del horno
Encontrard varios platos en su horno:

1) Una bandeja de agua grande (grasera) o la
placa de pasteleria, en revestimiento esmaltado: esta
reservada a la pasteleria o los ingredientes que deben asarse
con el asador del horno.

Su gran dimension permite la coccién de piezas grandes; no
conviene para la coccion de un ave o de un pequefio asado.
La colocacién de un papel de aluminio en el fondo de la gra-
sera facilitard su mantenimiento.

Cuando no se utiliza, gudrdela fuera del horno porque tiene
una funcién de pantalla térmica si permanece en el horno
durante la coccién en el plato grande.

1

2) Una parrilla realzada que permite: 2

- la colocacion del plato con las piezas que quiere asar sobre la parrilla colocada encima de la gra-
sera; el ambiente térmico respeta la temperatura seleccionada con el termostato. Es el uso 6ptimo
de la conveccion.

- la colocacion directa de la pieza que desea asar sobre la parrilla en la bandeja de agua grande (gra-
sera); su pieza se asara por todos los lados, pero quedara poco hecha, si asi lo desea.

Con el principio del «espetdn giratorio», el aire caliente rodea toda la pieza, sea cual sea su tamano:
cuarto trasero de cordero o ave gorda.

3) Una parrilla «estante» que sirve de soporte para todos los platos que meta en el
horno.

4) Un plato grande para asar de porcelana refractaria (un solo plato por cocina).
Este plato no esta previsto para deslizarse en las escuadras laterales, aunque lo parezca por su
tamano. Siempre debe poner el plato sobre la parrilla-estante que habra colocado a la altura ade-

cuada.
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El principio de coccion

El calor que se produce en la base del horno sube por las paredes laterales y, gracias a su disefio abo-
vedado, la pieza queda envuelta por él.

Todo el calor generado se distribuye gracias a este flujo de aire y, de esta forma, los platos se cuecen
en un entorno homogéneo y a una temperatura constante.

Esta caracteristica es la principal diferencia entre los hornos “La Cornue” y el resto de hornos, en los
que las distintas partes del asado estan sometidas a un calor desigual porque estan situadas a dife-
rente distancia de la fuente de calor.

En un horno “La Cornue” no es necesario vigilar la coccion.

Si se mantiene la puerta del horno cerrada durante toda la coccion, el agua que contienen los dife-
rentes elementos, como las materias grasas, se transforma en vapor y proporciona un nivel de
humedad suficiente para garantizar una coccion perfecta

Todos los jugos permanecen en la carne, por lo tanto, no es necesario rociar los asados o las aves.
Asi pues, ya puede olvidarse del temido “golpe de calor” que, en unos segundos, puede estropear
sus platos mas elaborados.

El bonito tono dorado de las superficies se obtiene mediante la caramelizacion del azicar que contie-
nen todas las carnes, y no como consecuencia de un principio de carbonizacion.

La Unica precaucion que debe tomarse es evitar que el horno se caliente en exceso y respetar el
tiempo de coccion determinado con precision en funcion del tipo de alimentos y de su peso.

El entorno térmico de un horno “La Cornue” ha sido ideado para evitar que los alimentos se deshi-
draten, sea cual sea su tamafio. Asi pues, es idoneo tanto para la cocina del dia a dia como para los
grandes banquetes.

Aunque no es necesario vigilar la coccion, si lo desea puede abrir la puerta del horno, ya que las
paredes presentan una fuerte inercia térmica que evita la pérdida de calor cuando se abre la puerta.

La manipulacion del horno variard ligeramente segtn se trate de un horno de gas o de un horno
eléctrico.

En los siguientes parrafos encontrard una descripcion detallada del funcionamiento.
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El horno de gas proporcionara el nivel de calor ideal después de calentarlo durante 15
minutos. Para precalentar, se recomienda utilizar el quemador de gas en la parte inferior y la resis-
tencia de la boveda del horno (grill). El tiempo para precalentar disminuira y el calor se repartira
correctamente en el horno.

Precaliente siempre su horno a la temperatura realmente prevista para la coccion.
Recuerde apagar la resistencia de la boveda (grill) antes de meter los alimentos en el horno.

Puesto que se trata de un horno de calidad profesional, el procedimiento de encendido es muy dife-
rente al de las cocinas domésticas habituales.

Para encender un horno con encendido electrénico coloque el termostato (B)
del horno a la temperatura deseada.

El sistema de regulacion electronico de la temperatura permite controlarla casi de manera C
automatica, por lo tanto es normal que la llama se encienda y apague completamente para
mantener la temperatura deseada en el horno.

El mando situado en la parte superior C activa la resistencia de la boveda del horno (grill), el
termostato B activa la rampa de gas.

El mando del grill y el termostato estan acoplados a un piloto luminoso de puesta en funcio-
namiento.

Nota:

El piloto luminoso rojo que estd situado en la parte baja de la caja de mandos sefiala un defecto de
funcionamiento de encendido del horno. Si este piloto estuviese encendido, apague el horno, verifique
que la valvula de cierre de gas se encuentre en posicion abierta y que la cocina esté debidamente ali-
mentada en gas, sequidamente presione el boton (G) situado encima del piloto luminoso.

La primera vez que se pone en marcha o tras un largo periodo sin utilizarla es necesario
accionar varias veces este boton para purgar el aire del circuito de gas.

Si el fendmeno persiste, contacte con nuestro servicio postventa o con su distribuidor.

Se prohibe el uso de cerillas para el encendido.
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Horno eléctrico

El mando situado en la parte superior C acciona la resistencia de la boveda del horno (grill), el
termostato B, la solera. El mando del grill y el termostato estdn acoplados a un piloto luminoso
de puesta en marcha.

Encendido del horno:

- Coloque el conmutador (D) en la posicion "solera" (a la izquierda).

- Coloque a continuacion el termostato (B) del horno a la temperatura deseada y el mando del
grill (C) en la potencia correspondiente para el precalentamiento.

- Después de haber precalentado (entre 15 y 20 minutos, segiin la temperatura) ajuste el modo
de coccion con arreglo a los alimentos que piensa cocinar.

- Coloque el mando (C) en el «0» si no necesita asar los alimentos.

- Ya puede meter en el horno sus alimentos.

El precalentamiento habitual del horno se efectia colocando el mando del grill (C) y el termostato
(B) a la temperatura/potencia deseada para la coccion; esto durante 15 minutos.

Generalmente el mando del grill (C) se pondra de nuevo a 0 en cuanto se introduzca la pieza en el
horno para evitar que se queme.

Grill eléctrico (horno de gas y eléctrico)

El horno esta equipado con un grill eléctrico, que funciona por separado de la solera.

Para utilizar la funcién de gratinador, mantenga la puerta entreabierta y saque el “bandeja
de limpieza” para proteger los mandos.

En esta posicion la luz del horno estd encendida y permite vigilar la coccion de los platos.

- Coloque el mando situado en la parte superior (C) en la potencia deseada.

- Después de haberlo precalentado si fuera necesario (entre 5 y 10 minutos segin la temperatura),
ya podrd meter los alimentos que desea asar.

La rejilla debe estar situada en el nivel mas alto.

También puede utilizar la bandeja de reposteria para hacer que se dore el marisco, los pescados y los
crustaceos que necesitan recibir una gran cantidad de calor de forma rapida.
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Atencion, esta coccion rdapida y de alta potencia requiere una gran vigilancia.

Las partes accesibles pueden estar muy calientes.
Mantener a los nifios alejados.

Para este tipo de coccion, no es necesario encender la resistencia de la solera o de la rampa de gas.

Consejos de utilizacion

Poco a poco ird descubriendo fantdsticas combinaciones de frutas, natillas, mariscos, salsa holandesa,
quenelles, salsa Nantua...

Se puede proceder del mismo modo con el calor proveniente de la base, pero suele utilizarse menos, ya
que generalmente solo sirve para reajustar la coccion.

Por ejemplo, si la masa de su tarta o quiche estd ya bien hecha pero el relleno esta atin demasiado liquido
o crudo, ponga el termostato bajo a la temperatura minima e incluso a 0, y el mando situado en la parte
superior alto a la potencia mediana e incluso maxima para activar la coccion de la parte superior.

Para los platos que precisen una coccién de varias horas, como los estofados, los patés o las terrinas, uti-
lice solamente la resistencia de la solera.

Cuando domine perfectamente el manejo del gratinador y de la solera podra aprovecharse de la sutilidad
de su manipulacion para reajustar la coccién de los alimentos, incluso de los platos mas delicados.

Para las cocinas que tengan un horno de gas y un horno eléctrico, recomendamos utilizar el horno
de gas para la carne, las aves, los asados y el pescado.

Por supuesto, también puede hacer en el horno de gas excelentes pasteles, tartas, quiches o platos
de verduras. Sin embargo, debera prestar algo méas de atencion a la hora de situar la rejilla y elegir
la temperatura.

En el caso de un asado clasico, como una pierna de cordero, un pavo, un asado de cerdo
o un pescado grande, coloque la rejilla en el nivel mas bajo del horno. El tiempo de coccion suele
ser de mas de 40 minutos.

Para este tipo de asados, precaliente el horno a 250 °C durante 10 ¢ 15 minutos.

Introduzca la fuente en el horno; a continuacion, baje el termostato a 200 °C (incluso a 175 °C para
las carnes blancas) y deje cocer el tiempo necesario. De esta forma, se formard la corteza y la coc-
cién continuard despacio en profundidad.
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Si utiliza el horno eléctrico, coloque el conmutador de las resistencias de la parte superior en el nivel
0 una vez haya introducido los platos en el horno.

Para un asado o una chuleta de ternera, un brazuelo de cordero o un pescado pequefio
o mediano, coloque la parrilla en el nivel intermedio del horno. Precaliéntelo a 280 °C durante
aproximadamente un cuarto de hora, y luego bajelo a 230 °C durante unos 5 ¢ 10 minutos
después de haber metido los platos en el horno.

Si utiliza el horno eléctrico, mantenga la posicion maxima para la béveda durante 10 minutos des-
pués de haber introducido los platos, y a continuacion baje el termostato de la solera a 230 °C.
Respete escrupulosamente los tiempos de coccion recomendados por su carnicero. Le sugerimos que
retire toda la grasa supertlua.

Si desea acompanar los platos con verduras, puede poner un poco de mantequilla o aceite por
encima, para hacer que mantengan todo su color. Asimismo, si quiere tostar cebollas o escalonias
alrededor de un asado sin tocino, ponga un poco de aceite mezclado con mantequilla en el fondo
de la fuente antes de colocar las laminas de cebolla o escalonias.

Las laminas deberdn ser mas o menos finas segtin el tiempo de coccion que precise el asado.

Le aconsejamos que evite cualquier tipo de exceso:
- un exceso de materias grasas provocaria salpicaduras y humo.
- una temperatura demasiado elevada ocasionaria la carbonizacién y emanacion de humo.

Para la reposteria, la altura de la rejilla dependera del tipo de pastel y del tiempo de coccion.
Puesto que el calor es mucho mas intenso en la base del horno, no ponga nunca una fuente o un
molde directamente sobre ella.

Un hojaldre con laminas de manzana por encima necesita recibir calor por la parte superior, para
que se doren las manzanas, y por la parte inferior, para que se haga el hojaldre. Asi pues, lo mejor
es colocar el termostato a 200 °C vy la parrilla en el nivel intermedio.

Para hacer una tarta tatin, que debe cocerse especialmente por la parte inferior, la rejilla debe colo-
carse en el nivel inferior y basta con poner el termostato a 175 °C aproximadamente. Una tempe-
ratura superior podria provocar que se quemara la masa antes de que las manzanas estuvieran
hechas. Excepcionalmente, puede colocarla sobre la base para que la tarta se caramelice.

Para un gratinado de verduras o de macarrones, en la mayoria de los casos, se pre-

cisa una coccion de 20 a 25 minutos, con el termostato a 200 °C (segtn el espesor del gratinado).
En caso de requerir una coccion tanto por la parte superior como por la inferior, el nivel bajo es ideal
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para las patatas y la pasta, y el nivel intermedio para los calabacines y las verduras frescas.

Para gratinar, coloque la rejilla en el nivel més alto y ponga encima la fuente que se va a gra-
tinar.

Deje la puerta entreabierta y saque el “bandeja de limpieza” hacia fuera para proteger los mandos
del calor.

Coloque la resistencia de la boveda del horno (grill) a max y vigile atentamente la fuente.

El hecho de dar la opcion de elegir una temperatura entre dos posiciones parecidas o el tiempo de
coccion entre toda una gama de tiempos no es porque se trata de una aproximacion, sino porque
tanto el tiempo como la temperatura dependen del grosor de la pieza que se quiere cocinar y de sus
propios gustos.

Term. 1 merengues, rocas o pefiascos, pastas merengadas, carnes braseadas, adobos.
Term. 2 verduras braseadas, bizcocho de soletilla, bizcochos en general, pastel de Savoie.
Term. 3/4 flan, pudding, masa “choux”, soufflés, bollos, cakes, lenguas de gato, brazos de gitano, pes

cados, papillotes carnes blancas.

Term. 5/6 hojaldre, kouglof, tartas, croissants, brioches, panes, pizzas, verduras, pescados a la sal,
asados de carne blancas.

Term. 7/8 asados de carnes rojas, caza sangrante.

A titulo orientativo, encontrard a continuacion las equivalencias entre las distintas posiciones del
termostato y las temperaturas en grados:

Term. 1 =100/ 125°C Term. 3 =150/ 175°C Term. 5 = 200 / 225°C Term. 7 =250/ 375°C
Term. 2 =125/ 150°C Term. 4 =175 / 200°C Term. 6 = 225 / 250°C Term. 8 = 275/ 300°C

Piedra “boulangere” (opcién del horno eléctrico)

Si utiliza esta opcion, podrd cocinar pan, tartas, pizas... , etc por contacto directo con una piedra
refractaria, que almacena un fuerte calor. La temperatura de la piedra puede alcanzar 300 °C.

La opcion piedra “boulangere” esta compuesta de:

una piedra refractaria, una resistencia eléctrica de 3 000 W de potencia y un "levanta pan" en acero inoxidable.
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Para poner en marcha su piedra “boulangere” es necesario proceder del siguiente modo:

- Retire la tapa de la toma prevista para acoplar la resistencia de la piedra “boulangere” (en el fondo
del horno).

- Coloque la resistencia enchufandola en la toma correspondiente.

- Coloque la parrilla "estante" a nivel mediano del horno (2 nivel) y a continuacioén coloque la pie-
dra “boulangere” en la parrilla.

- Coloque el conmutador (D) en la posicion "boulangere" (a la derecha) y el termostato (B) a la tem-
peratura deseada.

- Después de precalentar el horno (entre 10 y 15 minutos segtin la temperatura deseada), ya puede
introducir sus alimentos en el horno.

El precalentamiento de la piedra “boulangere” también puede efectuarse colocando el conmutador (D)
en la posicion "solera" (a la izquierda) y el termostato (B) a 220 °C aproximadamente. Después de
haberlo precalentado entre 15 y 20 minutos, gire el conmutador a la derecha hasta la posicion "bou-
langere” e introduzca sus alimentos en el horno.

Atencion: Antes de meter sus alimentos, espolvoree harina sobre la piedra “boulangere”
para que la masa no se pegue.

Al final de coccion, puede encender el grill colocando el mando (C) a la potencia media 0 maxima
para activar la coccion de la parte superior.

Una vez que se haya terminado la coccion sobre la piedra “boulangere”, déjela en el horno hasta
que se enfrie, seguidamente, saque la piedra y la resistencia del horno y ponga de nuevo la tapa de
la toma situada en la parte trasera del horno.

Coccion del pan

- precaliente la piedra unos 15 min a 220 °C,

- introduzca el pan sobre la piedra bien espolvoreado de harina.

- cueza el pan de 20 a 30 min.; al final de la coccién puede encender la parrilla (C) en la posicion
media 0 maxima durante 5 a 10 min. Para dorar la cara visible del pan.

Coccion de la pizza

- precaliente la piedra unos 15 min a 230 °C,

- introduzca la pizza sobre la piedra bien espolvoreado de harina,

- cueza la pizza unos 15 min. Y al final de la coccién puede encender la parrilla C en la posicion
maxima durante 5 min. para dorar la parte superior.
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Asador (opcién del horno eléctrico)

La opcion "asador" se compone de un espetén con 2 tenedores y un soporte de espe-
ton.

Para utilizar el "asador" es necesario proceder del siguiente modo:

- Coloque la bandeja con salsa sobre la solera del horno para recuperar los jugos de  C
coccion y a continuacion el soporte del espeton en la fuente.

- Introduzca uno de los tenedores en el espeton, ensartar la pieza que piensa asar;
ensartar el segundo espeton, centre y apriete la pieza para asar atornillando los 2
tenedores.

- Coloque el espetdn en el soporte y empuje ligeramente para introducir la punta del
espeton en el cuadrado de accionamiento situado en el fondo del horno. D
- Coloque el conmutador D en la posicion "panadera, asador” (a la derecha); en esta
posicion el espetdon comienza a dar vueltas.

- Coloque el mando C del grill del horno a la potencia deseada.

- Antes de cerrar la puerta del horno, retire el asa desatornillandola. Una vez cocido, atornille el asa
en el espeton para retirarla del horno.

Cajon de almacenamiento

El cajon inferior permite almacenar las placas de coccién y otros utensilios de cocina. Puede calen-
tarse mucho; no almacene objetos que puedan derretirse o inflamarse. No almacene nunca produc-
tos inflamables en el cajon. Estos productos incluyen los objetos de papel, plastico y tela, como libros
de cocina, utensilios de plastico y trapos, asi como liquidos inflamables. No almacene en el cajon
productos explosivos, como los aerosoles.

Los productos inflamables pueden explotar y causar incendios y danios materiales.

Puede extraer el cajon de la cocina para limpiarlo, etc.
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EL CALIENTAPLATOS ELECTRICO (“ETUVE”)

El calientaplatos tiene tres funciones. En primer lugar, puede usarse para calentar los platos y evitar asi que
haya una diferencia de temperatura entre éstos y los alimentos cocinados.

En segundo lugar, como se trata de una camara de pequenas dimensiones, resulta ideal para cocinar con
toda precision a baja temperatura (resecar masas, foie gras, merengues).

Por ultimo, le permitira mantener sus platos, preparados de antemano, a una temperatura constante, lo
que le facilitara el servicio.

Puede utilizar el nivel mas bajo, ligeramente mads caliente, para los alimentos y el nivel mas alto para los
platos.

El termostato tiene una doble funcion: acttia como interruptor y como regulador de la temperatura. En la
posicion “0”, todos los elementos estan desconectados.

La temperatura minima de la cdmara es de 30 °C y la maxima es de 110 °C.

La camara estd equipada con 2 bandejas.
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EL MANTENIMIENTO DE UNA COCINA DE EXCEPCION

[ .AS FACHADAS

El mantenimiento de las partes externas que no estan expuestas a las salpicaduras de grasa consiste en una
limpieza para “resaltar la belleza”, y depende de la frecuencia de utilizacion y de la agresividad del entorno.
Si la cocina se encuentra en su segunda residencia, es indispensable limpiarla bien antes de dejar la
vivienda, sobre todo en climas marinos.

Debido a la humedad ambiental, la sal que hay en el aire y las proyecciones acidas de las grasas que no se
han limpiado bien pueden atacar los metales, aunque las piezas sean de laton macizo o acero inoxidable.
Una buena limpieza le permitird encontrar una cocina espléndida cuando vuelva.

El mantenimiento debera adaptarse a las superficies exteriores y a los materiales de acabado.

Paneles frontales esmaltados de colores brillantes

Puesto que el esmalte estd vitrificado, puede utilizar un limpiacristales y papel absorbente.

Si el horno se calienta en exceso, los alrededores pueden adquirir un tono amarillento a causa de las sal-
picaduras de grasaque se producen cuando se saca la fuente del horno. En tal caso, utilice un producto
de limpieza y una esponja. También puede completar la limpieza con un limpiacristales.
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Paneles frontales esmaltados en colores mate (negro mate, gris guijarro)

Atencion, el color mate es un acabado delicado.

El color mate no estd vitrificado, y por lo tanto, no esta protegido. La utilizacion de productos demasiados
fuertes puede dejar marcas imborrables.

En cambio, podemos garantizarle que si después de tantos afios seguimos manteniendo este tipo de aca-
bado es porque su mantenimiento es extremadamente sencillo; sélo tiene que seguir nuestros consejos.
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Limpiar con agua tibia y jabén de Marsella con una esponja no abrasiva o, mejor ain, con jabén negro
(jabén de Marsella en gel). A continuacion, aclarar con agua corriente y secar completamente con papel
absorbente o con un pafo.

Paneles frontales de acero inoxidable

Para el mantenimiento cotidiano, utilice aguarras y papel absorbente.

Cada tres o seis meses, haga una limpieza a fondo para eliminar las particulas de grasa retenidas por el acero
pulido.

Para desengrasar a fondo, puede utilizar un detergente en polvo o jabén negro, bien diluidos en agua
caliente. A continuacion, enjuague con agua corriente.

Para acabar, dé una pasada con aguarras para eliminar cualquier rastro de agua o detergente.

Esto también es aplicable para el panel de acero inoxidable que puede encontrarse entre la cocina y el
extractor.

Panel frontal de cobre

Con el tiempo, los paneles frontales, originalmente de cobre rojo, se oxidan y se cubren de una capa verde-
gris. En caso de no querer una patina acentuada, es importante realizar una limpieza regular de la super-
ticie.

Quite a menudo el polvo y limpie con regularidad.

La limpieza mas sencilla para que su cocina brille de nuevo consiste en usar vinagre. Mezcle en un reci-
piente agua caliente y vinagre blanco. Limpie los paneles frontales frotando con una esponja empapada en
esta mezcla y espolvoree sal gruesa. Insista sobre las manchas y repita la operacién en caso necesario.
Enjuague con agua tibia, y limpie con una esponja impregnada de agua jabonosa. Para terminar, seque con
un trapo limpio y suave y luego, frote con un trapo de lana para sacar brillo.

También puede utilizar un producto especial para el cobre y el laton, en pasta o liquido, con un trapo suave.
Luego, quite las marcas con una esponja htiimeda: si retira los restos de producto con agua, duplicard la

duracién del brillo de sus paneles frontales.

Recomendamos el producto «Copper Cleaner» de la marca «Spring» o «Bistrot Cuivre» de la marca
«Matfer».
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[.0S ACABADOS

Acabados niquelados o cromados

No precisan ningdn tipo de mantenimiento particular; simplemente utilice un limpiacristales y papel absor-
bente o un pafio para limpiar las huellas.

Acabados de laton o cobre

Utilice un producto especial para el cobre y el laton, en pasta o liquido, y un pafio suave.

A continuacion, limpie con una esponja hiimeda: si elimina los restos de producto con agua, sus barras y
bisagras permaneceran brillantes el doble de tiempo.

Le recomendamos utilizar productos especiales para el laton y el cobre.

No utilice productos antioxidantes que dejan manchas negras en la superficie, ya que esto le obligaria a
repetir varias veces la operacion de limpieza.

[.A ENCIMERA DE COCCION

Los quemadores

Dependiendo de su tamafio, la encimera se compone de distintos elementos. Para cada uno de ellos, le
recomendamos el método de limpieza mas adecuado.
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Sin embargo, deben saber que, cuando se conocen algunos pequenos “trucos”, el mantenimiento de una
“La Cornue” no es mas complicado que el del resto de cocinas, siempre y cuando se limpie regularmente.

Limpie con papel absorbente o con un pafio las superficies de coccidn, la placa “Coup de Feu” y el
respiradero cuando atn estan tibios, ya que en ese momento las salpicaduras de grasa o de alimentos son

aun faciles de eliminar y no se precisa ningiin producto de limpieza.

No olvide que cuando se cocina a fuego vivo, pueden producirse salpicaduras de grasa en los elementos de
coccién contiguos, al igual que en el panel posterior y en los alrededores de la encimera.
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Para limpiarlas, retire la grasa cuando aun estd tibia con ayuda de un pano y de esta forma después solo
sera necesario dar un ultimo toque.

Cubeta en esmalte negro

Limpie la cubeta con liquido para vajilla y una esponja, aclarela y séquela.

Si hay manchas de grasa quemada o de leche derramada, vaporice la placa con un agente de limpieza para
horno que no contenga sosa caustica. Deje que actte entre 15 y 30 minutos. A continuacion, limpiela con
agua y lavavajillas con una esponja no abrasiva.

Parrillas en fundicion esmaltada mate

Este soporte no se encuentra especialmente expuesto, por lo que para limpiarlo bastara con darle una sim-
ple pasada con un pafio.

De vez en cuando, lave las parrillas con agua y lavavajillas, y tenga en cuenta que el hecho de que se vuel-
van a la larga de color gris antracita no significa que se hayan deteriorado. Muy al contrario, este soporte
de hierro fundido resiste extraordinariamente el paso del tiempo.

Tapas de los quemadores en latén macizo

Estas piezas estan expuestas a la combustion y puede formarse en su parte superior una capa negra. Para
retirarla, frote con agua y una mufiequilla con polvo de piedra pémez (munequilla blanca con una super-
ficie gris antracita, vendida en los supermercados) o con una munequilla y jabén de Marsella. Frotar
haciendo movimiento paralelos y no circulares, ya que con estos dltimos se deposita otra vez lo que se
acaba de retirar.

También puede colocar sobre la mufiequilla un poco de pasta de cobre, tipo “Bistrot” para dar brillo al laton.
No tema frotar demasiado fuerte. Las tapas de los quemadores son de latén macizo, un metal que soporta
perfectamente el pulido y lustrado, y ademas, un buen lustrado evita que se vuelva a depositar una capa
negra a causa de la combustion.

No utilice nunca detergente liquido, ya que el liquido se desliza sobre el laton sin actuar sobre él. Aclare y

seque bien las tapas antes de volver a colocarlas en su sitio.

Atencion: compruebe que los orificios de salida del gas no estén obstruidos.
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La placa ”COllp de Feu” (superficie cuadrada o rectangular grande con circulos concéntricos)

estéd hecha de fundiciéon de metal, 1o que le confiere sus propiedades de difusion del calor.

Por lo tanto, no debe limpiarse con agua, ya que provocaria la oxidacion, sino con aguarras o alco-
hol de quemar.

Para el mantenimiento habitual, le recordamos que la regla principal consiste en limpiar la enci-
mera regularmente con papel absorbente, eliminando las salpicaduras de grasa que se han producido
durante la coccidon en los elementos de cocina contiguos.

En efecto, dada la gran superficie de contacto entre la placa y los recipientes, cuando se cocina directamente
sobre ella no suelen producirse salpicaduras de grasa.

Para eliminar las manchas de grasa reseca: pasar una tela fina esmeriladora, doble cero o
cero, en seco, bien con la mano o con una pulidora, en el sentido del pulido, y a continuacién limpiar con
alcohol de quemar o aguarras para obtener un resultado perfecto.

A medida que se utiliza, la encimera tiende a volverse mas oscura (gris antracita).

Después puede aplicar delicadamente y en frio “Zébracier” (vendido en droguerias), evitando que entre en
contacto con los alrededores de acero inoxidable.

Aplicando un poco de “Zébracier” en un pafo devolverd a la encimera el color plateado que tenia al prin-
cipio, pero hay que tener presente que se trata de un producto para el embellecimiento y no para la lim-
pieza (no debe aplicarse en una encimera sucia o mojada).

Frote las manchas resistentes con pequenas mufniequillas de raspar.

Limpieza de la placa de cocciéon “Coup de Feu” esmaltada

Acciones que debe evitar

La superficie esmaltada de la placa de cocciéon es muy resistente, pero puede resultar danada por
algunos materiales de limpieza.

No utilice nunca disolventes de pintura, carbonato de sodio, limpiadores causticos, polvos biol6-
gicos, lejia, limpiadores de lejia con base de cloro, abrasivos bastos o sal. No mezcle distintos pro-
ductos de limpieza, ya que pueden reaccionar unos con otros dando lugar a consecuencias peli-
grosas.
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Los acidos pueden dafiar la superficie. Deben limpiarse tan rapido como sea posible todos los
derrames de vinagre (acido acético) o zumo de fruta (acido citrico).

No utilice aerosoles de limpieza para hornos.

Procedimiento de limpieza

Deje que la placa de coccion se enfrie totalmente antes de limpiarla.

Limpie con cuidado. Si se utiliza una esponja o un pafno htimedo para limpiar salpicaduras sobre
una superficie caliente, evite las quemaduras por evaporacion. Algunos limpiadores pueden pro-
ducir vapores nocivos si se aplican a una superficie caliente.

Limpie siempre la placa tras el uso. Debe limpiarse Gnicamente con un pafio suave escurrido en
agua jabonosa caliente, pero es necesario evitar que el agua sobrante se filtre hacia el interior
del aparato. Frételo con un pano limpio humedecido y repaselo con un pano seco. Para elimi-
nar las manchas dificiles, utilice un cepillo de nylon y agua jabonosa caliente.

Para una limpieza mas profunda, puede quitar la placa de la encimera. Deje que se enfrie com-
pletamente antes de quitarla, y hagalo con cuidado, ya que es muy pesada.

Tras la limpieza, séquela y vuelva a colocarla suavemente sobre la encimera.

NO UTILICE NUNCA LIMPIADORES CAUSTICOS O ABRASIVOS, YA QUE DANARAN LA
SUPERFICIE.

La placa snack reversible

Esta placa esta hecha de fundicion de aluminio y se limpia en el fregadero, nunca en la misma cocina.

Le recordamos que la regla principal consiste en limpiar regularmente la plancha con papel absorbente
antes de usarla, eliminando asf las salpicaduras de grasa que se quemarian durante el calentamiento.
Si le parece que esto no es suficiente, lave la placa con lavavajillas y una esponja que rasque.

El precalentamiento de la placa debe ser moderado: un calentamiento demasiado fuerte no sirve para

nada cuando se empieza a cocinar, dadas las propiedades especiales de la transmisién del calor en la
fundicion de aluminio. Ademads, hace que el mantenimiento de la placa sea mucho mas dificil.
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La placa puede limpiarse con mufiequillas para rascar, un cepillo metélico o las nuevas bolas de acero inoxi-
dable.

También puede dejar que la placa vaya adquiriendo una patina natural a medida que se utiliza. En ese caso,
s6lo debera utilizar liquido lavavajillas y una esponja para rascar.

El grill de piedras

Cuando haya acabado de cocinar, encienda de nuevo los quemadores de gas al maximo (o bien deje la resis-
tencia encendida si se trata del eléctrico) durante 5 minutos; toda la grasa que ha caido sobre las piedras se
convertird en polvo y se depositara en “la bandeja de limpieza”.

Para evitar tener que limpiar el cajon, ponga una hoja de papel de aluminio con las dimensiones adecua-
das antes de cocinar.

Una vez se ha enfriado el grill, saque la hoja y el cajon quedara impecable.
Si quedan en el grill restos de carne o pieles de pescado, frotelo en seco con una mufiequilla o un cepillo
metalico.

Cada dos o tres meses, segin la frecuencia de uso, le recomendamos dejar en remojo las piedras toda una
noche, con agua tibia y cristales de sosa, detergente o un producto especial para lavavajillas, desengra-
sante muy potente.

Las placas de vitroceramica

Existen productos que forman sobre las placas de vitrocerdmica una pelicula brillante que las protege
contra las manchas y contra los dafios causados por el derrame de alimentos muy dulces.
Este tipo de productos debe aplicarse antes de utilizar por primera vez la placa.

Debe limpiar regularmente la superficie de coccion mientras esté tibia o fria, y conviene evitar que la sucie-
dad o las manchas se vayan incrustando.

Las manchas poco importantes se limpian con un pafio de cocina hiumedo y las manchas resistentes o
incrustadas pueden eliminarse de forma facil y comoda con un rascador con hoja afilada.

Las manchas de grasa y los restos metalicos pueden eliminarse con «ZIP» acero inoxidable liquido o en
polvo.
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Deben retirarse completamente los restos de detergente con un pafo de cocina himedo, ya que podrian
provocar un efecto corrosivo cuando se vuelva a utilizar la placa.

No utilice en ningtin caso detergentes corrosivos o abrasivos, como los aerosoles para hornos, los polvos
detergentes o esponjas con superficie abrasiva o lana de acero.

El fondo rugoso de algunas ollas y sartenes pueden rayar las placas. Estas rayas no se pueden eliminar, pero
el funcionamiento de la superficie de coccién no se vera afectado.

Las placas de induccion

Las suciedades ligeras se suprimen simplemente con un pafio de papel himedo (tipo papel de cocina).
Seque en cuanto sea posible los alimentos que hayan desbordado y las proyecciones. Verifique que todo
esté limpio antes de utilizar la placa.

Para las suciedades mas resistentes y trazas metélicas, utilice una gota de producto de limpieza suave, tipo
crema.

Para retirar las trazas de agua y de calcareo, utilice unas gotas de vinagre de alcohol blanco.

Para terminar, aclare siempre con agua clara, y seguidamente con un papel absorbente.

Tenga cuidado en no introducir ningtn liquido en los orificios de aireacion debajo de la placa.

No limpiar el carter de acero inoxidable con lejia.

La utilizacion de productos abrasivos o polvos recurrentes (lana de acero, esponjas abrasivas) estd desacon-
sejado: riesgos de rayas en las piezas aparentes de su producto.

Los roces de recipientes pueden a la larga provocar una degradacion de los dibujos de las placas de vitrocerd-
mica.

Estos defectos de aspecto que no conllevan ningiin problema de funcionamiento o de inaptitud para el uso, no
estan cubiertos por la garantia.

- No sumerja el aparato en el agua

- No lo limpie debajo del grifo
- No lo limpie en el lavavajillas
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La plancha Teppan - Yaki

Después de cada utilizacion limpie la superficie con jugo de limén y aclare seguidamente con agua fria.

Retire las manchas persistentes con un detergente para acero inoxidable o con una esponja sanitaria no
abrasiva.

Retire directamente los restos alimentarios, en particular la col roja, la compota de manzana o ruibarbo.
Cuando estos restos alimentarios permanecen mucho tiempo sobre una superficie de acero inoxidable,
pueden causar una decoloracion.

Estos dafios no estan cubiertos por la garantia.
No utilizar nunca polvos abrasivos, ni detergentes agresivos ni esponjas de metal.

Un mantenimiento regular, inmediatamente después de la utilizacion evita que los restos alimentarios per-
manezcan mucho tiempo en el aparato y se transformen en manchas dificiles de quitar.

El marco de acero inoxidable y el respiradero

Esta estructura es de acero inoxidable y su mantenimiento habitual debe hacerse con un detergente clasico
del tipo y una esponja htimeda.

No frote de forma irreqular o haciendo movimientos circulares con un producto abrasivo.

También puede utilizar una esponja para rascar (pero no demasiado abrasiva), respetando el sentido del
pulido.

Por lo que respecta al respiradero, si el calor producido por el horno ha hecho que las salpicaduras de grasa
se resequen, aplique un decapante para horno y deje reposar entre 20 y 30 minutos; a continuacion, lim-
pie la grasa disuelta con un pafio o una esponja hiimeda.

Tenga mucho cuidado al vaporizar el producto. Lo ideal es poner el producto sobre una esponja y aplicarlo
luego en las supertficies de acero inoxidable, de lo contrario, es posible que tenga que limpiar el espacio
entre la superficie y el respiradero con el filo de un cuchillo envuelto en un pano,

el limite entre la mesa y el panel posterior.
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Insistimos en que los productos decapantes son muy fuertes y deben utilizarse con mucha pre-
caucion y sélo en los elementos citados. No lo aplique a los paneles frontales, barras o mandos.

Segtn la frecuencia de uso, serd necesario hacer una limpieza a fondo para devolver al acero inoxidable su
pureza inicial. Utilice cremas desengrasantes para acero inoxidable o polvos para acero inoxidable.

De esta forma, podré eliminar las salpicaduras de grasa resecas por el calor de las lineas de pulido del acero.
A continuacién, limpie con alcohol de quemar o aguarras.

1.0S HORNOS

El sistema de los hornos abovedados "La Cornue’ y la calidad de la conveccién obtenida reducen
considerablemente los problemas de limpieza del horno. A este respecto, es imprescindible efectuar el pre-
calentamiento para garantizar una buena utilizacion.

El horno "clean émail"

El sistema "clean émail" aporta una nueva solucién, ya que evita toda reaccion quimica o de carboniza-
cion.

Es mucho menos agresivo que la descomposicion térmica a 500 °C de las proyecciones organicas (sistema
de pirdlisis) o la descomposicion por oxidacion del sistema de autolimpieza por catalisis.

El proceso de fabricacion y composicion de estos esmaltes especiales se efectiia a 1 300 °C.

El resultado es una superficie esmaltada completamente lisa sobre la que las proyecciones de alimentos se
adhieren mucho menos.

Las posibles manchas o derrames que se producen en la superficie esmaltada al cocinar pueden eliminarse
a temperatura ambiente con una esponja hiimeda.

Le recomendamos pasar la esponja después de cada utilizacion para evitar que las posibles proyecciones se
quemen y provoquen humos cuando se vuelva a calentar el horno.

Si no se ha podido limpiar el horno con regularidad, puede pulverizar un producto decapante para horno
y pasarlo por las manchas de grasa dificiles.

A continuacién, sélo tiene que esperar un cuarto de hora y pasar una esponja hiimeda.
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La gran resistencia a las altas temperaturas y a las reacciones quimicas que presentan las paredes del horno
es lo que garantiza la larga vida util del aparato.

Si la parte interior de la puerta presenta un color amarillento, puede frotarla con una mufiequilla y jabén
negro respetando siempre en el sentido del pulido.

Piedra “boulangere” (opciéon del horno eléctrico)

Recordamos que la regla primordial consiste en limpiar regularmente la piedra después de cada utilizacion
con un cepillo no metdlico.

Si una simple limpieza le parece insuficiente, lave la piedra con una esponja no abrasiva humedecida con
agua templada y pura y séquela completamente con un papel absorbente o un pano.

No utilice nunca polvos ni detergentes agresivos ni esponjas de metal.
Recordatorio: seque bien la piedra antes de meterla en el horno.

[.A CAMPANA EXTRACTORA

Los filtros pueden lavarse en el lavavajillas cada 2 6 4 semanas, segin la frecuencia de uso.

El techo del extractor debe desengrasarse de vez en cuando con aguarras y papel absorbente; se recomienda
efectuar esta operacion con las ventanas abiertas.

Asimismo, las bombillas pueden limpiarse con alcohol de quemar o aguarras cuando se hayan enfriado.

Le recordamos que debe activar el extractor desde el momento en que comienza a cocinar, ya que de esta
forma la cocina tardara mas en ensuciarse.
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Finalmente, le recomendamos que haga una lista de los productos apropiados para su cocina,
que podra encontrar en una drogueria:

Para la superficie de COCCION: ....ciieiiiieiiiiiiiiiie e e ettt e e e e e e e et eeeeeeeeeeesatssraaaaeaaeeaaaeenans
Para €] NOTIIO! ettt e e e e
Para 10s paneles frOMTales: ......uuueiuieeiiiiiiee e e e e e e e e e e e e e e e e e eaeaanaaeas
Para 10S @CaDAAOS: ..ooueeiiiiiiiiee e e e e et e e e e e e e
y, por supuesto, pafios de cocina, papel absorbente, etc.

Nota: Las marcas de productos de limpieza sélo se citan a titulo orien-
tativo para designar una familia de productos similares.

Siguiendo nuestros consejos, podra llevar a cabo el mantenimiento de su cocina "La Cornue" sin
dificultad y pronto se acostumbrara a realizar de forma natural los pasos que describimos en este
libro.

Aun después de muchos anos, su cocina seguira presentando el mismo aspecto y cualidades que
presentaba el primer dia.

Algunos de nuestros clientes las encuentran mas bonitas a medida van adquiriendo la patina que
les proporciona el uso, y piensan que mejoran con el tiempo, como le ocurre al buen vino.

Esperamos haber solucionado con este libro todas las preguntas que pudiera plantearse. No obs-
tante nuestras tiendas y talleres estan siempre a su disposiciéon para proporcionarle cualquier
informacién que desee solicitarnos.

Para sublimar sus talentos, la calidad y las materias de sus utensilios de coccion son primordiales.
Hemos reunidos en nuestras diferentes tiendas el conjunto de los utensilios profesionales de

gran calidad adaptados al uso de los particulares.
Solicitemos el catdlogo: sefias en la dltima pdgina

SERVICIO TECNICO CENTRAL AL CLIENTE: 33 (0) 1 34 48 36 15
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ENM FRANCE

Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.I. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen ’Aumone
FRANCE

Adresse postale :
La Cornue SAS
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B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCE

Teéléphone : 33 (0)1.34.48.36.36 Télécopie : 33 (0)1.34.64.32.65

Site web : www.la-cornue.com
E-mail : a.table@la-cornue.com
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DEUTSCH

Sehr geehrter La Cornue Kunde,

Henri-Paul Pellaprat*, ein bertihmter franzosischer Kiichenchef, schrieb zu
Beginn des 20. Jahrhunderts:

"Grolle Werte und wahre Prinzipien

haben zu jeder Zeit ihre Giiltigkeit".
Zu Beginn des 21. Jahrhunderts und auch zukiinftig ist dies ein Grundsatz, der
alle Aktivitaten unseres Hauses bestimmt. Die Echtheit des Produktes ohne
Effekthascherei, die Innovation unter Berlicksichtigung der Tradition, dies
sind fiir uns die Leitlinien bei der Herstellung unserer Herde.

Aus diesem Grund hat der Herd, der nun in Threm Hause steht, auch so etwas
wie eine Seele.

Thren Herd miissen Sie kennenlernen. Mit jedem Tag, mit jedem Rezept wer-
den Sie nach und nach nicht nur seine Moglichkeiten erkennen, vielmehr
werden Sie auch die Atmosphare, die ein solches Gerat Threm Haus verleiht,
nicht mehr missen wollen.

Dieses Buch soll Thnen ein Leitfaden fiir die Benutzung Ihres La Cornue
Herdes sein, mit vielen kleinen Tipps und Tricks, die wir von groen Chefs
oder von erfahrenen Benutzern eines La Cornue Herdes erhalten haben,
damit Sie Thre eigenen Fertigkeiten an Ihrem La Cornue entwickeln konnen.

Wir wiinschen Thnen viel Freunde mit Threm La Cornue Herd und bedanken
uns fiir Thr Vertrauen.

Xavier Dupuy
Président-Directeur Général

* Henri-Paul Pellaprat, Kiichenchef an der berithmten Kochschule " Cordon Bleu ",

ausgezeichnet mit dem " Mérite agricole".
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ANMERKUNGEN UND HINWEISE ZUM GEBRAUCH EINES
L.A CORNUE HERDES

voN Henri-Pavr PeLeaprat Granp Maitre CuisiNier pes Instirur Corbon BLeu

Bevor Sie sich dem Genuss hingeben, kostliche Speisen mit und dank Thres La Cornue Herdes
zuzubereiten, erscheint es mir sinnvoll, Thnen einige Worte iiber seine Besonderheiten mit auf
den Weg zu geben.

Ein La Cornue Herd ist nicht nur ein Herd. So wie Ihnen nahe stehende Menschen und das
Umfeld, das Sie sich mit Threm Heim geschaffen haben, einen positiven Einfluss auf Sie aust-
ben, so werden Sie feststellen, dass Sie sich auch dem Einfluss eines La Cornue Herdes nicht
entziechen konnen. Bei Menschen nennt man so etwas Seele oder Geist — und Ihr La Cornue
Herd hat etwas dahnliches.

Lassen Sie sich von seinem Charme verzaubern.

Eine einzigartige Eigenschaft ist der Gewolbebackofen von La Cornue mit einem speziellen
Konstruktionsprinzip, das die Gerichte in einem Heiluftwirbel garen lasst, ohne dass sie aus-
trocknen. Dadurch bleibt die Feuchtigkeit im Gargut erhalten und damit auch alle Nadhrstoffe
und Aromen, die fiir die Geschmacksentwicklung unentbehrlich sind. Auch die stindige Uber-
wachung des Gargutes ist nicht notwendig und lasst der Hausfrau Zeit, sich um andere Dinge
wahrend des Brat- oder Backvorganges zu kiimmern. Man muss nur die genaue Temperatur
und die Brat- oder Backzeit einhalten.

Des weiteren wird Sie der geringe Gewichtsverlust Thres Gargutes tiberzeugen. Im Ergebnis ver-
liert ein Braten wahrend der Zubereitung in einem La Cornue Backofen ungefdhr 7 bis 8% an
Flissigkeit (im Gasbackofen weniger, da bei der Verbrennung von Gas Feuchtigkeit entsteht),
wahrend hingegen bei handelsiiblichen Gerdten ein Fliissigkeitsverlust von 15 bis 20% {iblich ist.

Und schlieflich: Das lastige BegieBen des Gargutes entfdllt. Warum? Weil ein Austrocknen eben
nicht zu befiirchten ist.

Orientieren Sie sich an den Hinweisen und Gebrauchstipps der Bedienungsanleitung, aber
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DEUTSCH

machen Sie auch Thre eigenen Erfahrungen - nicht nur mit Fleisch und Gefliigel, auch mit
Fisch, Gemiise, Auflaufen und vor allem Kuchen und Geback: das Ergebnis wird immer ein
unvergleichliches Geschmackserlebnis fiir Sie und Ihre Gaste sein.

(Auszug aus der Einfiihrung zum Kochbuch fiir La Cornue, 1930 *).
* leider vergriffen, nicht mehr lieferbar.

Allgemeine Vorbemerkungen

Ihr Herd von La Cornue bietet Thnen vielféltige, teilweise zundchst vielleicht etwas ungewohn-
liche Nutzungsmaoglichkeiten, die der professionellen Kiiche entnommen sind, aber fiir den pri-
vaten Gebrauch angepasst wurden.

Nehmen Sie sich daher zu Beginn etwas Zeit, Ihren La Cornue Herd kennen zu lernen. Sie wer-
den entdecken, dass sich hinter seiner Konzeption, mag sie auf den ersten Blick auch anders und
vielleicht kompliziert erscheinen, doch ein sehr einfacher Gebrauch verbirgt.

Zu Beginn werden Sie feststellen, dass sich manche Elemente anders bedienen und nutzen las-
sen bzw. in Threm bisherigen Herd eventuell gar nicht vorhanden waren, wie z.B. die
Ringherdplatte. Wenn Sie die Vorziige dieser Elemente entdeckt haben, werden Sie nicht mehr
darauf verzichten wollen.

Durch das Prinzip der Einzelfertigung gibt es eine sehr groRe Anzahl unterschiedlichster
Kochtischgestaltungen. In dieser Anleitung werden alle mdglichen Kochmodule beschrieben.
Thr Herd wurde nach Ihrer persénlichen Auswahl zusammengestellt, aber er kann natiirlich
nicht alle der nachfolgend beschriebenen technischen Moglichkeiten aufweisen.

Bei der Verwendung von Gaskochstellen entsteht durch die Gasverbrennung Feuchtigkeit. Bitte
achten Sie daher darauf, dass der Raum gut beliiftet ist und vor allem, dass die Abzugshaube
wadhrend des Betriebes des Herdes eingeschaltet ist.

Bitte achten Sie vor allem darauf, dass Thr Herd durch geschultes Fachpersonal richtig ange-

schlossen wird und dass bei Gasbetrieb die Einstellungen mit dem vorhandenen Gas iibereins-

timmen.

Achtung: Die zugdnglichen Teile werden beim Gebrauch des Herdes heifs, bitte halten Sie
kleine Kinder dann von dem Gerdt fern.
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In der unteren Schublade kénnen Bleche und anderes Kiichenzubehor untergebracht
werden. Diese Schublade kann sehr heiR werden. Bewahren Sie nur solche
Gegenstdande in der Schublade auf, die nicht schmelzen oder sich entflammen konnen.
Bringen Sie keine entziindlichen Produkte in der Schublade unter. Dazu gehoren auch
alle Gegenstinde aus Papier, Kunststoff oder Stoff, beispielsweise Kochbiicher,
Kiichengerdte aus Kunststoff, Geschirrtiicher oder entziindliche Fliissigkeiten.
Bewahren Sie keine entziindlichen Produkte, beispielsweise Spriihdosen in der
Schublade auf. Entziindliche Produkte kénnen durch die Hitze explodieren und
dadurch Brand und andere erhebliche Sachschdden verursachen.

Das Gerdt darf nur von Personen im Vollbesitz ihrer geistigen und koérperlichen
Fahigkeiten verwendet werden. Personen mit eingeschriankten physischen, sensoriel-
len oder psychischen Fahigkeiten oder Personen mit mangelnder Erfahrung und unzu-
reichenden Kenntnissen, die nicht in der Lage sind, das Gerdt unter sicheren
Bedingungen und ohne Aufsicht bzw. ohne Anleitung zu benutzen, diirfen das Gerat
nicht verwenden. Das Gerdt ist kein Spielzeug fiir Kinder.

191

an
©)
9p)]
—
)
o)
A




DEUTSCH

Bedienung der Gerate

Kochtischelemente ...................... 193
Gaselemente ............cccccoveireniienieeneeeeee, 193
Offene Gasbrenner ..........cocceeevevevievinincicnenne. 193
Gasbeheizte Ringherdplatte ........c.cccooeirennnnne, 194
Snackplatte ......coccocvvviiiiiiiiieeeeee 196
GasIill .o 196
Zubehor fiir die Gaselemente: Grillaufsatz ....... 197
Elektrische Kochtischelemente .................. 198
Ceranplatlen ....cococoveereireireteeeeee 198
Induktionskochfelder .........ccocooeieiiiiininnnn 199
Elektrische Ringherdplatte .........ccccoevieinnnnnn. 201
Teppan Yaki Feld .......ccoovvvviinieiiieiceeeiece, 202
Backofen ... 203
Allgemeine Erlduterungen ......................... 203
Ofenbleche ......coooveiiiiiie 203
Funktionsprinzip des Gewolbebackofens ......... 204
Temperaturangaben fiir die Bedienung des
ThETrMOSTALES ..eveveveveieieieieieie e 205
GATZEITEIL weveuiiiiiieeiiceiee e 206
Bedienung der Backoéfen .................c.cooevei. 207
Allgemeine Tipps zum Gebrauch der Backofen.. 207
Bedienung des Gasbackofens ............cccceeuennee. 207
Bedienung des Elektrobackofens ...................... 209
Bedienung des Elektrogrills .........ccccoeeieininens 210
Zubehor fiir Elektrobackofen:

- BacKSteIN v 211
- Drehspiefeinrichtung ........ccoocevveivevveirennnnn, 212
Warmeschrank ..., 213
Abzugshauben ..., 213

Pflege- und
Reinigungshinweise

Materialien ..o, 214
Email coooeiiiiiiee e 214
Bdelstahl .......ccoooviiiiiiieieiiceceecece e 214
Kupfer / MeSSINgG ....cccvevveviereeiierieiienieseeniesnens 214
Kochtischelemente ...........occcooe..... 215
Offene Gasbrenner ............ccccceceevvevveieveeeeennnn. 215
Ringherdplatten ..........cccoevevievierieiieieieieieieenas 215
Elektrokochfelder ..........cccccocovvieviiiiiiiiiecnenne. 215
Ceranfelder / Induktionskochfelder ................. 216
Griddleplatten und Grillroste aus Guss oder

ALUGUSS vt 216
Lavasteine ......ccccveeeeeevivreeeeeeiinieeeeeeeireeeeeeenveeens 216
Teppan Yaki Felder ..........ccocovvieviiiieneiieniennns 216
Reinigungsschubladen ..................... 217
Backofeninnenraum .........ccooo..... 217
Abzugshauben ... 217
Reinigungsmittel ... 218

192



BEDIENUNG DER GERATE

KOCHTISCHELEMENTE

Gaselemente

Offene Gasbrenner

Die offenen Gasbrenner sind fiir die schnelle, starke Hitzezufuhr gedacht. Sie sind daher
besonders leistungstahig mit 6 kW, 4 kW als gro8e Brenner und 2 kW als kleine Brenner
ausgelegt. Dies sind die starksten Brenner, die flir private Haushalte zur
Verfiigung stehen. Sie ermoglichen eine schnelle, starke Hitze zum Anbraten
sowie zum Kochen und Erwdrmen gréfRerer Mengen.

Fiir eine optimale Nutzung empfehlen wir den Gebrauch von Topfen oder
Pfannen mit einem Bodendurchmesser von mindestens 12 cm auf dem klei-
nen und dem normalen Brenner, mindestens 20 ¢m auf dem starksten j
Brenner.

Verwenden Sie Kochgefa3e mit flachem Boden. Verwenden Sie keine unsta-
bilen Topfe oder Topfe mit konvex oder konkav gewolbtem Boden. Drehen
Sie den Stiel stets nach innen zum Kochfeld hin. Achten Sie darauf, dass die
Flammen nicht seitlich tiber die Kochgefalie hinausschlagen. Achten Sie zu !
Threr eigenen Sicherheit darauf, dass die Flammen nicht die Seitenwande der Kochgefal3e
erreichen, da der Stiel bzw. die Griffe des Topfs sehr heild werden kénnen.

Verwenden Sie keine Kochgefdl3e, die seitlich iber den Rand des Kochfelds hinausragen.

Alle Gasbrenner sind mit einer elektrischen Ziindung und Ziindsicherung ausgestat-
tet. Die Ziindkerze befindet sich unter dem Brennerdeckel. Die Ziindung bendtigt
einige Sekunden Zeit.

Um die Gasbrenner in Betrieb zu nehmen, driicken Sie auf den Bedienknebel und
drehen ihn nach links auf die Position mit der groen Flamme. Der Brenner entziin-
det sich automatisch. Halten Sie den Knebel fiir ca. 10 Sekunden gedriickt.
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Tipp: Das Tick-Gerdusch der Ziindkerzen hilt so lange an, wie Sie den Knebel
gedriickt halten. Dies ist vollig normal.
Sollte der Brenner beim Loslassen des Knebels wieder ausgehen, wieder
holen Sie den Vorgang und halten Sie den Knebel etwas linger gedriickt.
Bei neuen Geraten dauert der Ziindvorgang in der Regel etwas ldnger, bis
die Ziindsicherung aktiviert ist.

Die Ziindsicherung (Thermoelement) darf nicht langer als 15 s aktiviert werden.
Sollte der Brenner nach 15 s noch nicht brennen, unterbrechen Sie die
Betdtigung, nehmen Sie die Ringherdplatte und/oder den Grill ab und warten Sie
mindestens 1 Minute, bevor Sie einen erneuten Versuch unternehmen.

Drehen Sie den Knebel danach auf die gewtinschte Starke.
Kleinstellung: Drehen Sie den Knebel ganz nach links
Ausschalten: Drehen Sie den Knebel nach rechts bis zum Anschlag.

Sollten die Flammen versehentlich erloschen, schalten Sie den Brenner mit dem
Knebel aus und warten Sie mindestens 1 Minute, bevor Sie den Brenner wieder
Ziinden.

Gasbeheizte Ringherdplatte

Die Ringherdplatte kennen Sie vielleicht noch aus der Kiiche Threr GroReltern als Teil des
Kohleherdes. Heute wird sie mit einem modernen Gasbrenner beheizt, ohne aber die
Vorziige dieser Platte zu verlieren, namlich eine Warme, die vom Zentrum der Platte nach
aullen hin abnimmt. Somit ist eine genaue Kontrolle der Hitzezufuhr, besonders fiir
Gerichte, die langsam garen miissen, moglich. Die Ringherdplatte bie-

tet Platz fiir zwei bis drei Topfe.
Mit dem mitgelieferten Haken konnen Sie die inneren Ringe der
Ringherdplatte auch in heilem Zustand entfernen.

Bei den grofRen Kiichenchefs ist diese Platte heutzutage das Herzstiick
ihrer Herde, sie wird auch das "Piano der Chefs" genannt, weil man
sehr feinfiihlig die Temperatur variieren kann.

Je nach Modell gibt es die Ringherdplatte in einer groRen und in einer
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kleinen Ausfiihrung. Bei der groSen Ringherdplatte sitzt der Brenner mittig. Bei der klei-
nen Ringherdplatte ist der Brenner weiter hinten angeordnet.

Tipp: Heizen Sie die Ringherdplatte vor, wenn Sie anfangen zu kochen.
Benutzen Sie die offenen Flammen, um etwas anzubraten, was danach
weiter kocheln soll. Dafiir ist dann die Ringherdplatte ideal. Ebenso um
Saucen langsam einzukochen.

Vermeiden Sie ein Uberhitzen der Ringherdplatte. Durch die hohe
Speicherkraft des Materials ldsst sich die Temperatur nicht schnell genug
herunterschalten. Im iibrigen ist die Platte ja auch eher fiir die schwache
Kochelhitze als fiir die grof3e Hitze zustandig.

Selbstverstindlich ist es auch mdoglich, tlibergroBe Topfe auf der
Ringherdplatte aufzuheizen.

Wenn Sie den Mittelteil der Ringherdplatte herausnehmen, haben Sie
eine perfekte Halterung fiir einen Wokbriter.

Die Ziindung des Gasbrenners erfolgt wie im Abschnitt "Offene Gasbrenner" beschrieben.
Der Brenner hat eine Leistung von 1,95 kW.

Die Ringherdplatte ist aus massivem Stahlguss, der unbedingt vorgeheizt werden sollte.
Die Vorheizzeit betrdgt ca. 15 Minuten. Ob die Platte die richtige Warme hat, konnen Sie
mit einem Wassertropfen kontrollieren, der dann wie Quecksilber iiber die heille Flache
rollt.

Beachten Sie bitte, dass Sie die Platte zwar auf volle Hitze auftheizen konnen. Allerdings
haben Sie dann keine Mdoglichkeit, die Temperatur schnell zu reduzieren, da die Platte die
Hitze speichert.

Die Platte hat ihre optimale Temperatur erreicht, wenn die Speisen im Hitzezentrum
leicht kocheln und am Rand der Platte warm bleiben. Dies ist die beste Art, um
Schmorgerichte zuzubereiten bzw. Speisen warm zu halten. Fiir die starke Hitze sind die
offenen Brenner vorgesehen.

Achtung: Bitte vermeiden Sie ein Uberhitzen der Ringherdplatte. Unkontrolliertes
Aufheizen in der maximalen Leistungsstufe kann bei unsachgemdfiem
Gebrauch zu Verformungen der hinteren Liiftungsleiste fiihren.

Besondere Aufmerksamkeit benotigt die Pflege dieser Platte. Siehe hierzu Kapitel "Pflege-
und Reinigungshinweise".
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Snackplatte

Die aus Aluminiumguss bestehende Snackplatte kann beidseitig verwendet wer-
den.

Auf der einen Seite hat die Snackplatte eine geriffelte Oberflache, auf der ande-
ren Seite eine glatte.

Sie ist sozusagen eine zusitzliche Bratpfanne {iber einem sehr leistungsstarken
Brenner von 5,7 kW, der identisch ist mit dem Brenner des Gasgrills. Die
Snackplatte wird zusammen mit einem Auflagerahmen geliefert.

Sie ist besonders dann von Vorteil, wenn viel mariniertes Grillgut gegart werden
soll. Die Snackplatte kann aber auch als Zubehor zusatzlich erworben werden
und dann alternativ mit dem Lavasteingrill verwendet werden. Darliber hinaus
ist die geriffelte Seite besonders fiir Fleisch und ganze Fische geeignet. Die glatte
Seite dient vorzugsweise fiir die Zubereitung von Schalentieren und Fischfilets
sowie natlirlich fiir Eierspeisen, Crépes etc.

Zur Bedienung heizen Sie die Snackplatte ca. 10 bis 15 min vor. Bitte achten Sie
auf die Temperatureinstellung und wahlen Sie nicht unbedingt die starkste Stufe.
Bevor Sie das Grillgut auf die Snackplatte legen, 6len Sie sie leicht ein.

Gasgrill

Wer Kurzgebratenes liebt und dabei an die Kiiche des Mittelmeers erinnert
wird, fiir den ist ein Gasgrill genau das Richtige. Er verbindet die Vorziige
moderner Kiichentechnik mit der klassischen Methode, Lebensmittel tiber
dem offenen Feuer zuzubereiten. Ein besonderer Vorzug dabei ist die geringe
Vorheizzeit von 10 bis 15 Minuten und eine genau regulierbare Hitzezufuhr.

Der grol3e Vorteil eines Gasgrills liegt in seinem sehr leistungsstarken Brenner
von 5,7 kW, der unter einem Lavasteinbehdlter angeordnet ist. Die Lavasteine
verteilen die Hitze gleichmdRig. Da bei der Gasverbrennung Wasser entsteht,
wird ein Austrocknen der zu garenden Lebensmittel verhindert und es
entsteht somit ein unvergleichliches Geschmackserlebnis.

Im Gegensatz zu Elektrogrills ist die Gefahr der Stichflammen und des
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Verbrennens geringer, da die Gasflammen unter den Lavasteinen sitzen, die nicht nur fiir
die Hitzeverteilung, sondern auch fiir die Aufnahme des herabtropfenden Fettes sorgen.

Der Lavasteingrill besteht aus
Grillwanne
Rost fiir Lavasteine
Lavasteine
Gussgrill

Zur Bedienung des Grills missen Sie zundchst die mitgelieferten Lavasteine in die
Grillwanne legen, die nach unten durch einen kleinen Rost abgedeckt ist, damit tiber-
schiissiges Fett nach unten abtropfen kann. AnschlieBend wird der Grillrost auf den Rand
der Wanne gelegt.

Achtung: Bitte beachten Sie, dass Sie nicht zu viele Lavasteine in das Becken legen. Der
Grillrost sollte frei iiber den Steinen zum Aufliegen kommen.

Die Inbetriebnahme erfolgt wie bei einem Gaskochfeld. Hierzu siehe den Abschnitt
"offene Gasbrenner".

Tipp: Olen Sie den Grillrost vor Auflegen des Grillgutes ganz leicht ein.

Tipp: Nach jedem Grillen den Grill ca. 15 min auf maximale Leistung stellen, um die
Steine wieder zu saubern.

Zubehor fur die Kochtischelemente - Grillaufsatz GJ

Fiir die offenen Gasflammen gibt es einen Grillaufsatz "GJ" als Griddleplatte.
Diese kann auf den Gussrost der offenen Gasflammen aufgesetzt werden.
Durch die Neigung und die Anordnung des kleinen Brenners hinten ist im
hinteren Bereich eine schwachere Hitze moglich und im vorderen Bereich
eine starkere Hitze. Die Neigung bewirkt ebenfalls, dass das Fett nach vorne
abflie3t und somit hervorragende Grillergebnisse zu erzielen sind.
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Elektrische Kochtischelemente

Ceranplatten - Strahlungsbeheizte Kochfelder

grofles Ceranfeld

Je nach Gerdteausstattung kann Thr Herd mit einem Cerankochfeld ausgestattet
sein. Da dieses flachenbilindig in den Kochtisch eingelassen ist, konnen Sie diese
Flache aul3er als Kochfeld natiirlich auch als zuséatzliche Ablageflache nutzen.

Ihr Cerankochfeld hat zwei Kochstellen. Die groBe Kochstelle hat eine
Kochfeldzuschaltung, sichtbar durch zwei Kreise.

Kleines Kochfeld: Durchmesser 14,5 cm, Leistung 1200 Watt
Groldes Kochfeld: Durchmesser innere Heizzone 11 cm,

mit zugeschalteter dulBerer Heizzone 18 cm
Leistung 1700 Watt

Bedienung des kleinen Cerankochfeldes

Drehen Sie den Knebel nach rechts auf die gewiinschte Position.

Pos. 1 schwache Leistung
Pos. 6 volle Leistung
Pos. 0 Platte ist ausgeschaltet.

Die Ceranplatten sind mit 3 Kontrollleuchtenversehen: eine vorne links als
Funktionsanzeige und zwei vorne rechts als Restwdarmeanzeige (eine Anzeige pro
Kochstelle).

Solange die Restwdrmeanzeige aufleuchtet, sollten Sie die Platte nicht

beriihren und keine hitzeempfindlichen Gegenstinde darauf abstellen!

Bedienung des grofSen Ceranfeldes

Das Einschalten und die Regulierung der Hitze des grolen Ceranfeldes erfolgt wie oben
beschrieben. Zusétzlich kann eine dullere Heizzone zugeschaltet werden. Dazu drehen Sie
den Knebel nach rechts bis zum Anschlag auf das Zuschaltzeichen mit den zwei Kreisen.
Hier spiiren Sie einen kleinen Widerstand. Drehen Sie nun den Knebel zuriick und stel-
len die gewiinschte Temperaturzone ein.
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Um die Zuschaltung wieder zu deaktivieren, miissen Sie das Kochfeld aus- und erneut
einschalten.

Tipp: Die Topfe sollten so grof sein wie die Heizzone, eventuell etwas grof3er, auf keinen
Fall jedoch kleiner, um eine optimale Energieaufnahme zu erméglichen. Ein pla-
ner oder leicht konkaver Topfboden ist ideal.

Achtung: Bitte beachten Sie, dass eine eventuelle Restwdrme bei ausgeschalteter Platte aus-
reicht, hitzeempfindliche Gegenstdnde wie Plastikbehdilter etc. zu beschdidigen und
dass dadurch moglicherweise auch das Ceranglas in Mitleidenschaft gezogen
wird. Das Ceranfeld ist resistent gegen grofie Temperaturschwankungen.
Vermeiden Sie aber bitte Beschdidigungen durch schwere oder scharfkantige
Gegenstande. Sollte das Ceranglas beschddigt sein, schalten Sie das Feld aus und
benachrichtigen Sie bitte umgehend den La Cornue Kundendienst.

Induktionskochfelder

Funktionsprinzip

Die Funktionsweise eines Induktionskochfeldes basiert auf einem elektromagne-
tischem Feld, das durch eine Induktionsspule im Kochtisch und einem ferroma-
gnetischen Topf entsteht. Dadurch wird nur der Topfboden erwdrmt und es ist
eine direkte Warmetiibertragung auf den Topfinhalt gegeben.

Die schnelle Hitze und die genaue Regulierbarkeit sind die groen Vorziige dieser
Kochtechnik. Das Kochfeld selber erwarmt sich nur durch die Abstrahlwarme des
Toptbodens.

Achtung: Wichtig fiir Personen mit einem Herzschrittmacher

Bei einem eingeschalteten Induktionskochfeld wird in unmittelbarer
Umgebung ein elektromagnetisches Feld aufgebaut. Andere elektrische Gerdte
sind hiervon nicht betroffen. Es kann aber zu Beeintrichtigungen von
Herzschrittmachern kommen. Bitte wenden Sie sich im Zweifelsfall direkt an
den Hersteller des Herzschrittmachers oder an Thren Arzt, um eventuelle
Beeintrichtigungen auszuschlie3en.
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Kochgeschirr

Ein Induktionsfeld kann nur mit ferromagnetischem Kochgeschirr benutzt werden.
Dieses sind Kochtopfe aus emaillierten Stahl mit oder ohne Antihaftbeschichtung, Topfe
aus Gusseisen, ferromagnetischem Edelstahl oder auch Aluminiumtopfe mit einem
induktionsfahigen Boden.

Nicht geeignet sind: Kochtopfe aus Aluminium, Kupfer, Glaskeramik oder Ton sowie
nicht-magnetische Edelstahltopfe.

Bitte  beachten  Sie  umnbedingt  die "Bedienungsanleitung  fiir
Induktionskochfelder", die Ihrem Herd beigelegt war.

Inbetriebnahme

Stellen Sie den Kochtopf zentiert auf das Kochfeld. Das Geréat erkennt automatisch die
TopfgroRe und stellt sich darauf ein. Die Mindestgrof3e sollte einen Durchmesser von 12
cm haben.

Schalten Sie den Bedienknebel auf die gewiinschte Leistungsstarke.

Bei normalem Kochvorgang bleibt die rote Funktionslampe eingeschaltet. Sollte das
Kochgeschirr nicht geeignet sein, so blinkt die rote Lampe.

Zum Beenden des Kochvorgangen, drehen Sie den Schalter auf 0. Zum Unterbrechen des
Kochvorganges reicht es auch aus, den Kochtopt vom Induktionskochfeld zu entfernen.
Die Kontrolllampe blinkt! Wenn Sie den Kochtopf auf das Kochfeld zuriick stellen, wird
der Kochvorgang fortgesetzt.

Sicherheitseinrichtung

Das Induktionskochfeld ist mit einem Ventilator ausgestattet, der die elektronischen
Bausteine gegen Uberhitzung schiitzt. Sollte die Temperatur zu hoch sein, schaltet sich die
Energiezufuhr autmatisch ab. Ein Uberhitzungsschutz sorgt aullerdem dafiir, dass
Kochzonen abgeschaltet werden, falls eine Uberhitzung durch Leerkochen der Kochtopfe
auftritt.
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Achtung: Waihrend des Kochvorganges sollten keine Kiichengerdte aus Metall in der Ndhe
des Kochfeldes abgelegt werden. Ebenso diirfen keine magnetisierbaren
Gegenstdande wie z.B. Kassetten oder Kreditkarten in die Ndhe des Kochfeldes
gelegt werden.

Es gelten im dbrigen die gleichen Benutzungsrichtlinien wie fiir normale
Cerankochfelder.

Schalten Sie die Induktionskochfelder nach beendetem Kochvorgang mit den

Bedienelementen wieder aus. Verlassen Sie sich nicht auf die automatische
Topferkennunyg.

Elektrische Ringherdplatte

In Anlehnung an die gasbeheizte Ringherdplatte ist es auch maoglich,

diese Platte elektrisch zu beheizen. Je nach Modell gibt es die
Ringherdplatte in einer groflen und in einer kleinen Ausfiihrung.

Die Vorziige sind identisch mit denen der gasbeheizten Ringherdplatte.
Bitte beachten Sie aber, dass aufgrund der Starke der Heizkorper (grol3e
Ringherdplatte 2,3 kW, kleine Ringherdplatte 1,3 kW) die Vorheizzeit
sehr viel ldnger ist als bei der gasbetriebenen Ringherdplatte. Bitte
beachten Sie auch, dass groBe Topfe (z.B. Nudelwasser) auf einer der
nebenliegenden Elektroplatten oder Cerankochfelder schneller aufge-
heizt werden als auf der Ringherdplatte. Im Gegensatz zur gasbeheizten
Ringherdplatte konnen bei der Elektroversion die inneren Ringe nicht
entfernt werden.

0 orr
Zum Einschalten drehen Sie den Knebel nach rechts.
Position mini  ist die schwachste Einstellung,
Position max  die maximale Leistung mit 1300 Watt fiir die kleine Ringherdplatte

und 2300 Watt fiir die gro8e Ringherdplatte
Position 0 die Platte ist ausgeschaltet.
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Das Teppan Yaki Feld

Die Besonderheit des Teppan Yaki Feldes ist das schonende Garen von Gemiise,
Fleisch und Fisch. Durch die Speziallegierung des Stahls kann die Platte fast fett-
frei benutzt werden und muss nur ganz leicht mit etwas Butter oder Ol einges-
trichen werden. Der direkte Kontakt ermdglicht ein schonendens und sehr
schnelles Garen. Diese Art der Zubereitung ist in Japan sehr beliebt, da es die
Frische der zubereiteten Speisen, insbesondere Fisch, auf unvergleichliche Art
garantiert. Das Teppan Yaki Feld ist damit ein weiterer Beweis, wie man eine
alte Kochtradition mit modernster Technik auf eindrucksvolle Weise kombinie-
ren kann.

Wie die Ringherdplatten gibt es das Teppan Yaki Feld in einer gro8en und einer
kleinen Ausfiihrung, mit einer Leistung von 2 bzw. 1,6 kW.

Die Positionen des Reglers entsprechen folgenden Temperatureinstellungen:

Position 1: 50°C Position 2: 90°C Position 3: 130°C
Position 4: 170°C Position 5: 210°C Position 6: 250°C

Heizen Sie die Grillflache auf 200 bis 220°C vor. In der Vorheizphase leuch-
tet die griine Lampe auf. Sie erlischt, wenn die Temperatur erreicht ist.

Tipp: Um die Oberfliche des Bratgutes nicht zu verletzen, lassen Sie das Bratgut so lange
auf der Fldche liegen, bis es sich von alleine 16st. Eine schmackhafte Rostschicht ist
das Ergebnis.

Benutzen Sie einen Wender oder Spachtel aus Edelstahl mit abgerundeten Kanten.

Nicht nur Fleisch, Fisch und Gemiise, sondern auch Mehl- und Siif3speisen gelingen auf
dem Teppan Yaki Feld besonders gut.

Tipp: Lassen Sie das Gerdt nach Benutzung eventuell eingeschaltet. Dann konnen Sie
noch einen schmackhaften Nachtisch zubereiten. Eingestellt auf 110 bis 120 °C
eignet sich die Oberfliche auch vorziiglich zum Aufwirmen oder Weiterkochen
von Speisen, die sich in Topfen und Pfannen befinden.

Zur Reinigung siehe Kapitel "Pflege- und Reinigungshinweise".
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D1t BACKOFEN

Allgemeine Erlduterungen

Die Backofen gibt es in zwei Groflen, den normalen Backofen mit einem
Fassungsvolumen von ca. 55 1 und einen grof3en Backofen mit einem Fassungsvermogen
von ca. 74 1 bis zur Wolbung. Abgesehen von der Grof3e der Gerate unterscheiden sich die
Backofen in der Bedienung nicht.

Die Gasbackofen sind mit einer elektronischen Ziindung ausgestattet. Auflerdem haben
sie einen Elektrogrill zum Uberbacken und Gratinieren.

Die Elektrobackofen sind mit einer Unterhitze und einem Elektrogrill ausgestattet. Der
Grill dient gleichzeitig als Oberhitze. Aulerdem haben die Elektrobackofen serienmallig
den Anschluss fiir einen Backstein sowie eine Vorriistung fiir die Drehspief3einrichtung.

Ofenbleche

Sie finden in Threm Backofen mehrere Bleche vor:

1) Ein tiefes Backblech (grolR3e
Auffangschale) mit Email-Beschichtung: Dieses
Blech ist fiir Geback bzw. fiir Zutaten gedacht, die unter
dem Grill im Backofen gegart werden. Durch seine
besondere Grofle ist das tiefe Backblech vor allem fiir
groflere Stiicke empfehlenswert.

Tipp: Kleinere Braten oder Gefliigel sollten in einem
auf die Grofle abgestimmten Gefdf3 (Ton- oder
Eisentopf) zubereitet werden, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen.
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Legen Sie das tiefe Backblech zur Erleichterung der
Reinigung mit Backpapier aus.
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Wenn das Backblech nicht benutzt wird, sollte es auRerhalb des Backofens aufbewahrt
werden, z.B. in der Schublade under dem Backofen.

2) Ein grol3er erhohter Einlegerost:

- Stellen Sie die Form mit Threm Braten auf den Einlegerost tiber dem tiefen Backblech.
Die Temperaturkontrolle richtet sich exakt nach der Einstellung des Thermostats. Auf
diese Weise kann die heil3e luft besser zirkulieren.

- Legen Sie Thren Braten direkt auf den Einlegerost iiber dem tiefen Backblech. Das
Fleisch wird von allen Seiten angebraten und bleibt dabei je nach Geschmack innen rosa
bis blutig.

Tipp: Geben Sie zum Braten etwas Butter in die Bratwanne. Dadurch wird der
Bratensaft gebunden und Sie erhalten eine schone Sauce.

Wie beim Braten am Drehspief3 hiillt die Hei8luft den Braten vollstdndig ein, ob es sich
nun um einen grofRen oder kleinen Braten, einen Lammriicken mit beiden Keulen oder
grofBes Gefliigel handelt.

3) Ein Einschieberost, auf dem alle Back- und Bratenformen abgestellt werden
konnen.

Der Gitterrost hat einen Kippschutz und eine Auszugssperre, die am hinteren Ende ange-
bracht ist. Legen Sie den hinteren Rand auf die zu wahlende Einschubleiste und schieben
Sie den Gitterrost ganz nach hinten. AnschlieBend ziehen Sie ihn wieder vor und priifen
damit, dass der Rost fest halt. Dies ist wichtig, wenn Sie spater ein schweres Kochgeschirr
darauf stellen.

4) Eine groRe Bratenform aus feuerfestem Porzellan (ecine Form pro
Herd).

Schieben Sie den Einschieberost stets in der passenden Hohe ein und stellen Sie Thre
Bratenform darautf.

Funktionsprinzip des Gewolbebackofens

Das besondere Konstruktionsprinzip des Gewolbebackofens besteht darin, dass das Garen
der Lebensmittel in einem HeiRluftstrom erfolgt. Die Warmetbertragung erfolgt aber
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nicht auf direktem Wege, sondern durch den Boden und die Seitenwénde. Die einzigar-
tige Gewolbeform des Backofens unterstiitzt die Warmezirkulation. So garen die Gerichte
in einer gleichméaRigen Atmosphdare bei gleichbleibender Temperatur.

Diese Eigenschaft unterscheidet den Gewdlbebackofen von La Cornue von anderen
Backofen. Das Gargut ist nicht einer ungleichen Hitzeeinwirkung ausgesetzt. Somit ist es
nicht notwendig, den Bratvorgang laufend zu iiberwachen.

Die Backofentiire sollte wahrend des Bratvorganges geschlossen bleiben. Die in den
Lebensmitteln enthaltene Feuchtigkeit bleibt erhalten und es ist tiberfliissig, das Gargut
zu begielBen. Eine schone goldfarbene Kruste entsteht durch das Karamellisieren des
natiirlichen Zuckers im Gargut.

Tipp: Bitte seien Sie bei der Zugabe von Fliissigkeit vorsichtig, da die natiirliche
Feuchtigkeit weitestgehend erhalten bleibt.

Das Offnen der Backofentiire ist natiirlich ohne Probleme moglich. Einen Hitzeverlust
miissen Sie nicht befiirchten, da die Boden- und Seitenwidnde so massiv sind, dass die
Wairme ausreichend gespeichert wird.

Temperaturangaben fiir die Bedienung des Thermostates

Folgende Temperaturangaben und Garzeiten konnen als Naherungswerte genommen
werden:

Die Maximaltemperatur von 300°C sollten Sie erst benutzen, wenn Sie Thren Backofen
gut kennen.

Fiir den "klassischen" Braten oder das Garen eines grofRen Fisches heizen Sie den
Backofen auf 250 - 270°C vor, schieben Sie die Bratwanne mit dem Gitterrost auf die
unterste Einschubleiste, wenn die Temperatur erreicht ist und schalten Sie zurtick auf 200
- 230°C. Fiir helle Fleischsorten empfehlen wir 180 - 200°C.

Fiir die Zubereitung von rotem Fleisch (Filet, Lammriicken, mittelgroRe und kleinere
Fische) empfehlen wir die mittlere Einschubleiste. Heizen Sie auf ca. 280°C vor und redu-
zieren Sie auf eine Temperatur zwischen 200 und 250°C je nach Gargut.

Tipp: Wir empfehlen, alles tiberfliissige Fett am Fleisch zu entfernen. Zum Binden des

Bratensaftes oder zum Mitgaren von Gemiise geniigt etwas Ol oder Butter oder
beides gemischt in der Bratwanne.
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50 - 100°C Baiser - Makronen und feines Gebdck mit Baiser - Geschmorte und
gedampfte Fleischgerichte

100 - 150°C Geschmortes Gemtse - Loffelbiskuit

150 - 200°C Karamelcreme - Pudding - Macaron - Brandteig - Soufflés -
Brioches - Riihrteil - weilRe Fleischarten

200 - 250°C Gugelhupf - Obstkuchen - Flan - Baba - Savarin - kleine Brioche
- Croissants - Biskuit - Gro3e Gerichte mit Blatterteig - Fisch oder

uberbackene Gerichte - Rostbraten oder Wild "Englisch”

250 - 300°C Vorheiztemperatur fiir Fleischgerichte fiir die ersten 10 Minuten oder fiir

Fleischgerichte, die sehr blutig ("saignant") serviert werden sollen

Garzeiten

Die Garzeiten hangen vom Gericht und von der Beschaffenheit der Nahrungsmittel ab. Im
allgemeinen gilt:

rotes Fleisch: Einstellung 250°C 15 min je 500 g

weiles Fleisch: Einstellung 200°C 20 min je 500 g

Je nach GroRRe des Bratens ist die mittlere oder besser die untere Einschubleiste zu wah-
len.

Gratins

Die Einschubebene fiir Gratins hangt von Art und Hohe des Gerichtes ab. Gemiisegratins
werden in der Regel in die mittlere Einschubleiste bei ca. 180 bis 200°C eingeschoben.
Nudel- oder Kartoffelgratins sollte man, wenn sie hoher autbauen, in die unterste Ebene
schieben, mit leicht hoherer Temperatur. Die Oberhitze kann hier zum Uberbacken zuge-
schaltet werden.

Fiir das Backen hdngt die Wahl der Einschubleiste von der Art des Gebacks und der

Backzeit ab. Feuchte Kuchen sollten eher in der unteren Einschubleiste gebacken werden,
trockene Gebdcke in der mittleren Einschubleiste.
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Bedienung der Backofen

Allgemeine Tipps zum Gebrauch der Backofen

Der Gasbackofen ist idealerweise ein Backofen fiir Fleischgerichte und alle sonstigen
Gerichte, die leicht austrocknen. Bei der Gasverbrennung entsteht Feuchtigkeit, die das
Austrocknen des Gargutes so gut wie ausschlief3t. Natiirlich kénnen auch im Gasbackofen
Kuchen, Torten und andere Gerichte hergestellt werden. Die Hohe der Einschubleiste und
die Temperaturwahl verlangen aber etwas mehr Ubung und Erfahrung.

Der Gasbackofen ist mit einer Thermoelement-Sicherheitsvorrichtung ausgestattet. Sollte
der Brenner wahrend des Betriebes unbeabsichtigt ausgehen, wird die Gaszufuhr auto-
matisch gestoppt.

Beachten Sie bitte immer die Vorheizzeit von ca. 15 bis 20 min. Die Temperaturkontrolle
durch den Thermostat ist duf3erst genau. Da sich der Thermostat am Ausgang der vom
Backofen abgegebenen HeifRluft befindet, bleibt die Hitze im Inneren wahrend der ganzen
Garzeit konstant.

Sie sollten sich nur an die Garzeiten halten. Ansonsten ist eine Kontrolle wahrend des
Garvorganges nicht notwendig und Sie haben Zeit fiir anderes.

Tipp: Heizen Sie den Backofen immer ca. 30° hoher vor als die spatere Gartemperatur.
Somit haben Sie beim Einschieben des Brat- oder Backgutes gleich die richtige
Temperatur.

Bedienung des Gasbackofens

Die Bedienelemente liegen links neben dem Backofen. Sie sind je nach Modell entweder
sichtbar auf der AuRenfront oder hinter der kleinen Tiir links neben dem Backofen ange-
bracht.

Fiir die Bedienung haben Sie zwei Schalter. Der obere Schalter ist fiir den Elektrogrill, (s.

Kapitel Bedienung des Elektrogrills) der Schalter darunter ist der Thermostat fiir den
Gasbackofen. Darunter befindet sich eine rote Leuchte als Kontrolllampe.
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- Schalter C ist fiir die Einstellung des Elektrogrills
- Schalter B ist der Thermostat fiir den Backofen
- G = Kontrollampe

Stellen Sie den Thermostaten des Backofens auf die gewiinschte Temperatur ein.
Jetzt beginnt der Ziindvorgang mit der Ziindkerze. Dieser dauert ca. 10 sec. Bei
neuen Gerdten kann es etwas ldnger dauern. Sie horen ein Schaltgerdusch. Das
Sicherheitsventil gibt die Gaszufuhr frei und der Gasbackofen entziindet sich.

Tipp: Der Brenner Ihres Backofens wird nach dem Prinzip "an oder aus" geregelt.
Wenn die Temperatur erreicht ist, schaltet sich der Brenner automatisch ab,
um sich bei erneutem Warmebedarf wieder einzuschalten. Sie konnen dies
leicht kontrollieren, indem Sie nach Erreichen der Temperatur am
Thermostat eine niedrigere Temperatur wahlen. Sie sehen, dass der Brenner
sofort abschaltet. Wenn Sie wieder eine héhere Temperatur wahlen, schaltet
sich der Brenner automatisch wieder ein.

Die Temperaturkontrolle tibernimmt die Backofenelektronik. Uber dem Schalter fiir den
Thermostat B befindet sich eine griine Kontrolllampe. Diese leuchtet auf, sobald Sie den
Backofen einschalten und brennt solange, wie sich der Backofen in der Aufheizphase
befindet. Nach Beendigung der Autheizphase erlischt die Lampe, sie erkennen daran, dass
der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat. Sie leuchtet jeweils auf, wenn der
Backofen wahrend der Backzeit nachheizt.

Achtung: Bitte stellen Sie sicher; dass nach Beendigung des Back-, Brat- oder Grillvorganges
beide Schalter in die 0-Stellung zuriickgedreht werden.

Unter dem Temperaturschalter fiir den Backofen befindet sich eine rote Kontrolllampe
(G). Diese Kontrolllampe leuchtet auf, sofern beim Gasbrenner des Backofens eine
Storung auftritt.

Sie kann auch aufleuchten, wenn der Ziindvorgang nicht richtig ausgefiihrt wird. In die-
sem Fall driicken Sie bitte den Knopf, um den Ziindvorgang zu wiederholen.

Achtung: Bei Erstinstallationen kommt es vor, dass relativ viel Luft in den Gasleitungen ist.
Daher empfehlen wir, diese Luft zuerst durch Entziinden der Brenmner im
Kochtisch zu entfernen. Dazu entziindet man alle Gaskochstellen des Kochtisches
und ldsst sie fiir eine kurze Zeit brennen. Danach ist das Ziinden des
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Gasbackofens bei der Inbetriebnahme moglich.
Sollte dennoch die rote Lampe beim Ziindvorgang aufleuchten, driicken Sie bitte
den dariiber liegenden Metallknopf und wiederholen Sie den Ziindvorgang.

Sollte trotz mehrmaliger Wiederholung des Ziindvorganges eine Inbetriebnahme des
Gasbackofens nicht moglich sein, verstindigen Sie bitte den Kundendienst.

Ziinden Sie den Brenner keinesfalls mit einem Streichholz.

Bedienung des Elektrobackofens

Die Bedienelemente des Elektrobackofens sind immer rechts neben dem Backofen
angebracht. Sie sind je nach Modell entweder sichtbar auf der AuRenfront oder hinter
der kleinen Tiir rechts neben dem Backofen angebracht.

Fiir die Bedienung des Elektrobackofens haben Sie drei Einstellmdoglichkeiten: C

- Schalter C ist fiir die Einstellung des Grills,
- Schalter D ist ein Wahlschalter, mit dem Sie zwischen Backofenbetrieb

oder Backstein / Drehspiel3 wahlen konnen. D
- Schalter B ist der Thermostat fiir den Backofen

Zur Inbetriebnahme des Backofens tiberpriifen Sie, dass der Schalter D nach links auf
die Position Unterhitze (= Betrieb Backofen) eingestellt ist. Danach stellen Sie am B
Schalter B die gewiinschte Temperatur ein. Diese Heizfunktion ist nur eine Unterhitze.
Um die Vorheizzeit je nach gewiinschter Temperatureinstellung zu verkiirzen (ca. 15

bis 20 min), schalten Sie zusatzlich den Schalter C fiir den Grillheizkorper auf eine
mittlere Einstellung.

Die griine Kontrolllampe des Schalters B leuchtet so lange auf, bis die eingestellte
Temperatur erreicht ist. Danach erlischt sie. Sollte wahrend des Brat- oder Backvorganges
nochmals eine Temperaturzufuhr nétig sein, leuchtet die Lampe wieder auf.
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Achtung: Bitte vergessen Sie aber nicht, den Schalter C auf 0 zuriick zu stellen, sowie Sie das
Back- oder Bratqut einschieben.
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Tipp: Beim Aufheizen des Backofens sollten Sie die Backofentiir von Zeit zu Zeit fiir ca.
5 min leicht geoffnet lassen. Somit kann die Restfeuchte, die sich noch im
Backofen befindet, austreten. Danach schlief3en Sie die Tiir.

Achtung: Nach Beendigung des Brat- oder Backvorganges schalten Sie bitte den
Thermostaten B und gegebenenfalls auch den Grillschalter C auf 0 zuriick.

Bedienung des Elektrogrills

Die Bedienung des Elektrogrills ist sowohl fiir den Gasbackofen als auch fiir den
Elektrobackofen gleich. Der Elektrogrill wird mit dem Schalter C des jeweiligen Backofens
(Schalter C ist immer der oberste Schalter) eingeschaltet. Er ist nicht temperaturgesteuert,
d.h. er behdlt genau die von Ihnen eingestellte Grillhitze, die Sie durch Drehen des
Schalters variieren konnen, bei. Dies ist besonders wichtig, wenn man ganz kurz mit
hoher Temperatur etwas tiberbacken will, um zu verhindern, dass ein Thermostat den
Grill vorzeitig abschaltet.

Achtung: Bevor Sie den Grill einschalten, sollten Sie die Reinigungsschubladen oberhalb des
Backofens etwas herausziehen. Da der Grillvorgang immer bei geoffneter Tiir
erfolgt, schiitzen Sie so die Knebel des Kochtisches vor der aufsteigenden Hitze.
Schalten Sie die Backofenbeleuchtung ein, damit Sie den Grillvorgang besser
tiberwachen konnen.

Stellen Sie den Grillschalter auf die gewtiinschte Leistung ein. Heizen Sie den Grill je nach
Grillstarke ca. 5 bis 10 Minuten vor.

Der Grillrost sollte auf der hochstmoglichen Einschubleiste liegen. Sie konnen aber auch
das Backblech benutzen, um Fische und Meeresfriichte bzw. Grillgut, das eine starke

Grillhitze benotigt, zu grillen.

Achtung: Sollten Sie die Maximaltemperatur oder eine sehr hohe Temperatur wdhlen, bit-
ten wir Sie unbedingt, den Grillvorgang laufend zu iiberwachen, da der Grill sehr
stark ist.

Fiir die Grillfunktion ist es nicht notig, auch die anderen Heizkorper einzuschalten.
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Tipp: Sie konnen natiirlich den Grill auch als Oberhitze zum Braunen und zum
Nachgaren einsetzen. In diesem Fall sollten Sie die Temperatur aber vorsichtig
wahlen, da der Grill nicht thermostatisch geregelt ist, um eventuell zu starke
Braunungen zu vermeiden.

Zubehor fur die Elektrobackofen

- Backstein

Der Backstein ist ein poroser Stein, der sich durch den darunterliegenden Heizkorper mit
3.000 Watt auf ca. 300°C aufheizen ldsst. Dies ist die ideale Temperatur fiir die
Zubereitung von Pizza oder Flammkuchen, aber auch zum Backen von Brot, Brotchen
oder Feingeback.

Fir die Inbetriecbnahme des Backsteins entfernen Sie bitte den Schutzstecker aus der
Steckdose, die sich am unteren hinteren Ende des Backofens befindet. Schlie3en Sie dort
den Heizkorper des Backsteins an. Legen Sie den Backstein auf den Grillrost und schie-
ben Sie diesen in die mittlere Einschubleiste.

Zum Einschalten drehen Sie den Schalter D nach rechts auf die Position Backstein und
stellen dann den Temperaturschalter auf die gewiinschte Temperatur.

Fir Pizza und Flammkuchen benotigen Sie die Maximaltemperatur, fiir Brot und
Brotchen ca. 220°C.

Tipp: Heizen Sie den Stein gut vor. Sie benoétigen hierfiir ca. 15 bis 20 Minuten.

Die Backdauer fiir Brot liegt je nach Backmischung zwischen 30 und 40 Minuten. Fiir
Pizza und Flammkuchen sind 5 bis 10 Minuten zu rechnen, wobei dieser Backvorgang
laufend tiberwacht werden sollte.

Tipp: Zum Nachgaren kann der Grill zusitzlich eingeschaltet werden. Dies bietet sich
insbesondere bei Pizza an, wenn der Belag eine lingere Gardauer hat.
Zum Lieferumfang des Backsteins gehort ein Brotschieber aus Edelstahl. Bitte
mehlen Sie sowohl den Stein als auch diesen Schieber immer gut ein, bevor Sie das
Backgut in den Ofen geben, um zu verhindern, dass der Teig auf dem Schieber oder
auf dem Backstein festklebt.
Bei der Zubereitung von Pizza muss auch die Arbeitsfliche unter dem Pizzateig gut
bemehlt sein, da es sonst schwierig wird, die belegte Pizza auf den
Edelstahlschieber zu bringen.
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Nach dem Gebrauch lassen Sie den Stein im Backofen auskiihlen. Die Reinigung erfolgt

mit einer Birste oder unter flieBendem Wasser ohne Spilmittel.

Achtung: Auch der Elektroanschluss muss nach dem Gebrauch wieder mit dem
Schutzstecker verschlossen werden.

- Drehspielieinrichtung

Wenn Sie diese Zusatzausstattung gewdhlt haben, ist der elektrische
[@) Backofen ab Werk bereits mit einem Drehspiellmotor ausgestattet. In die-
sem Fall schalten Sie bitte den Schalter D auch auf die Position Backstein,
die identisch ist mit der Funktion des DrehspieSmotors. Damit schaltet man
den Drehspie3motor ein.
Zuvor stellen Sie die Drehspielsautlage bitte in die Bratwanne.

Tipp: Legen Sie die kleinen Gitter darunter, dies verhindert ein
Verrutschen der Auflage. Die Bratwanne wird wie tiblich auf den
grof3en Gitterrost gestellt.

Benutzen Sie die untere Einschubleiste.

Befestigen Sie das Grillgut auf dem Drehspiel3. Legen Sie den Drehspief3 auf
die Auflage, so dass die Spitze in der Aufnahme des Motors arretiert.

Der Drehspiel3betrieb erfolgt nur mit der Oberhitze, wobei die Temperatur
nicht zu hoch gewahlt werden sollte. Um die Backofentiire verschlie3en zu
konnen, schrauben Sie bitte den Griff des DrehspiefRes ab.

Achtung: Zum Schutz der Knebel bitte die Reinigungsschubladen iiber dem Backofen ein
Stiick herausziehen. Vorsicht: sehr heif3.

Tipp: Gefliigel sollten Sie an Bein und Fliigeln stets zusammenbinden, um ein gleichma-
Biges Drehen zu erreichen.

Zum Einschalten drehen Sie nun bitte den Schalter D auf die Position Backstein /
DrehspieBmotor. Zum Beheizen des Backofens schalten Sie bitte den Grill ein.

Achtung: Wahlen Sie die Temperatur nicht zu hoch und heizen Sie den Backofen entspre-
chend vor, damit Sie eine gleichmdfSige Braunung des Grillgutes erzielen.
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WARMESCHRANK

Einige Modelle haben anstelle des zweiten Backofens einen Warmeschrank.

Auch ist es moglich, dass durch eine spezielle Zusammenstellung Thres Geréates zusatzlich
ein Warmeschrank vorhanden ist.

Der Warmeschrank ist mit zwei Fachboden ausgestattet, der in drei verschiedenen Hohen
positioniert werden kann. Die unterste Position ist die warmste.

Im Warmeschrank kéonnen Sie sehr praktisch Geschirr und Teller vorwdrmen. Die darin
aufbewahrten Speisen trocknen nicht aus.

Das Gerat besitzt einen Thermostaten von 30 bis 110°C.

Tipp: Durch den Thermostaten von 30 bis 110°C ist im Niedertemperaturbereich eine
sehr genaue Temperaturkontrolle gewdhrleistet. Daher eignet sich der
Wiarmeschrank auch hervorragend fiir die Niedergarmethode bei 80°C sowie fiir
das Garen von Pasteten, Ganseleber und Baiser.

ABZUGSHAUBEN

Bitte beachten Sie, dass die Abzugshaube immer eingeschaltet ist, wenn die Herdanlage
in Betrieb ist."

Achtung: Sollte eine Gliihbirne ausfallen, wechseln Sie diese bitte sofort.
Ansonsten wiirde zuviel Spannung auf die restlichen Gliihlampen abge
geben werden, so dass diese auch ausfallen.
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PriLEGE- UND REINIGUNGSHINWEISE

MATERIALIEN

Email

Emaillierte Flachen reinigen Sie am bestem mit CARINOX oder einem handelsiiblichen
Glasreiniger. Dazu spriihen Sie ein wenig Reiniger auf die Emailflaichen und reiben diese
anschliefRend mit einem sauberen weichen Tuch ab. CARINOX ist auch ein guter
Edelstahlreiniger.

Achtung: Matte Emailausfiihrungen haben keine geschiitze Oberfliiche, da sie offenporig

sind. Starke Reinigungsmittel konnen Spuren hinterlassen. Am besten reinigen
Sie mattes Email mit Spiilmittel und warmem Wasser.

Edelstahl

Spriithen Sie etwas CARINOX auf die Edelstahlflache und reiben Sie sie anschliefend mit einem
sauberen weichen Tuch ab. Alternativ konnen Sie auch einen handelsiiblichen Edelstahlreiniger
verwenden.

Kupfer / Messing

Am einfachsten reinigen Sie Messing- und Kupferteile mit COPPER CLEANER und etwas
Wasser. Anschlief3end sorgfaltig abreiben und trocknen lassen.
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KOCHTISCHELEMENTE

Offene Gasbrenner

Die Gussroste der Gasbrenner konnen von Zeit zu Zeit mit Wasser und Spulmittel gereinigt wer-
den. Die darunter befindlichen Einlegebleche sind emailliert und sollten bei Verschmutzung
ebenfalls von Zeit zu Zeit mit Wasser und Spiilmittel gereinigt werden.

Ringherdplatte

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie die Ringherdplatte leicht erwarmen und mit etwas STAR-
GLANZ behandeln. Alternativ ist auch ein neutrales Ol oder ein Stiick Speck moglich.

Bei haufigerem Gebrauch erhdlt die Ringherdplatte eine dunkle Patina, die sie gegen
Gebrauchsspuren und Feuchtigkeit unempfindlich macht. Vor allem Wasser ist fiir die Platte
schadlich, da sie in ungeschiitztem Zustand zu rosten beginnt. Rost kann aber problemlos mit
dem Schleifvlies oder einem feinen Schmirgelpapier entfernt werden.

Es empfiehlt sich, die Ringherdplatte regelmafig mit STARGLANZ zu pflegen. Grobe
Verschmutzungen konnen Sie vorher auch mit einer Scheuermilch entfernen. Wichtig ist
danach die Pflege mit STARGLANZ. Dazu geben Sie einfach ein wenig STARGLANZ auf einen
feuchten Schwamm und waschen die zu reinigende Flache damit ab, bis das Wasser abperlt,
anschlieffend trockenreiben.

Grobe Verschmutzungen konnen Sie auch mit dem Schleifvlies entfernen.

Eventuelle dunkle Stellen sind Lebensmittelspritzer, die meistens von den benachbarten
Kochstellen auf die Ringherdplatte gelangt sind. Wenn man sie nicht abwischt, sondern beim
Autfheizen einbrennt, entstehen diese dunklen Punkte. Sie sollten daher immer ein Tuch zur
Hand haben und die Platte damit ab und zu abwischen.

Elektrokochfelder

Ubergelaufene Speisen entfernen Sie bitte vorsichtig mit einem Schaber. Danach pflegen Sie die
Elektroplatten mit einem handelsiiblichen Reiniger.
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DEUTSCH

Ceranfelder / Induktionskochfelder

Angebrannte Verschmutzungen entfernen Sie bitte vorsichtig mit einem Rasierklingenschaber.
Danach die Kochflache mit einem handelsiiblichen Ceranreiniger reinigen.

Griddleplatten und Grillroste aus Guss oder Aluguss

Bitte nie mit Reinigungsmitteln reinigen da sonst das nachste Grillgut autf der Oberfldache kleben
bleibt. Oberflachen mit Biirste oder Stahlschwamm reinigen und mit warmem Wasser abspiilen.
Gussflachen lassen sich sehr gut mit Salz reinigen, das Fett etc. aufsaugt. Bitte bestreichen Sie
Gussflichen und Grillroste vor jedem Gebrauch mit etwas Ol.

Lavasteine

Nach Beendigung des Grillvorgangs stellen Sie den Grill auf Maximum und brennen so die
Steine aus, dabei die Steine umschichten. Eine andere Moglichkeit ist die Reinigung der Steine
mit warmem Wasser und einem stark fettlosenden Reinigungsmittel. Uber Nacht einweichen,
gut ausspiilen und tiber dem Feuer austrocknen.

Achtung: Wenn der Grill aus Maximum steht, ldsst sich die Reinigungsschublade wegen der
grofSen Hitze nicht mehr herausziehen.

Teppan Yaki Felder

Mochten Sie zwischen zwei Gerichten die heif8e Platte etwas griindlicher und mit Wasser reini-
gen, losen Sie bitte zundchst mit dem Spachtel groBere Bratriickstinde. Dann legen Sie ca. 3
Eiswiirfel auf die heile Platte. Das Eis schmilzt und das Wasser 10st die braunen Roststotfe, die
Sie dann mit dem Spachtel in die umlaufende Rinne schieben und von dort mit einem
Schwamm oder Kiichenpapier entfernen kénnen.

Tipp: Um Geschmacksriickstdnde nach Fischgerichten zu neutralisieren, wischen Sie
die Platte mit einer halben Zitrone ab. Dies gilt auch fiir alle iibrigen
Metallflachen.

Zur Endreinigung lassen Sie das Feld abkiihlen. Reinigen Sie mit dem Spachtel vor, danach mit
einem Topfschwamm und handelsiiblicher Scheuermilch. Sollten sich auf der Flache
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Verfarbungen zeigen, die durch Eiweils oder Sduren in Lebensmitteln entstehen, mit etwas
Zitronenwasser nachwischen

REINIGUNGSSCHUBLADEN

Unter den Kochstellen sind Reinigungsschubladen angebracht. Diese sind insbesondere fir
Gaskochstellen und fiir die Grilleinheit wichtig. Sollte etwas tiberlaufen wird es dort aufgefan-
gen.

Von Zeit zu Zeit Schubladen herausnehmen und mit Wasser und Reinigungsmittel reinigen.

BACKOFENINNENRAUM

Der Backofeninnenraum ist mit Clean-email ausgestattet, das die Reinigung erleichtert.

Die Reinigung kann mit einem handelsiiblichen Backofenreiniger erfolgen.

La Cornue empfiehlt den Backofenreiniger von ASTONISH, der auch hartnackigsten Schmutz
entfernt.

Eine weitere Moglichkeit ist, etwas Wasser und Spiilmittel in die Bratwanne zu geben und den
Backofen zu erhitzen. AnschlieBend den feuchten Backofen sauber und trocken reiben. Dies
funktioniert aber nur, wenn die Reinigung direkt nach dem Bratvorgang durchgefiihrt wird, da
sich eingebrannte Speisereste nur schwer losen.

ABZUGSHAUBEN

Haubenkorper

Edelstahlhauben pflegen Sie bitte ausschlie3lich mit einem speziellen Edelstahlpflegeol wie z.B.
CARINOX.

Verwenden Sie bitte niemals Scheuerreiniger, Stahlwolle, griim impragnierte oder sonstige
Stahlschwamme, fliissige Scheuermittel und dergleichen!

Es besteht die Gefahr, dass die Struktur angegriffen und die Oberflache fleckig wird.
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DEUTSCH

Lackierte Abzugshauben pflegen Sie bitte ausschlieBlich mit einem weichen feuchten Tuch und
etwas Sptilmittel oder Allzweckreiniger.

Verwenden Sie bitte niemals aggressive chemische Reinigungsmittel.

Sie konnen Verfarbungen des Lackes verursachen.

Fettfilter

Die Filter sind einfach nach unten herauszuziehen. Sie sind mit einem Magnetverschluss aus-
gestattet.
Die Reinigung des Fettfilters nehmen Sie bitte in der Spiilmaschine vor.

REINIGUNGSMITTEL

Alle genannten Reinigungsmittel konnen iiber La Cornue Deutschland bezogen werden. Die
Benutzung handelsiiblicher Mittel ist ebenso maoglich.
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ENM FRANCE

La Cornue Frankreich

B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE cedex
FRANCE
Tel : 33 (0)1.34.48.36.36 Fax : 33 (0)1.34.64.32.65

Homepage : www.la-cornue.com

E-mail : a.table@la-cornue.com
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MHCTpyKIIMS 1O 3KCIUTyaTaluu
JIMHNS CHATEAU
CerPUs1 CENTENAIRE
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Pycckum

‘YBarkaeMble IOKyTaTeu!

Amnpu-ITons [Tenmanpa, n3BecTHBIN (PpaHIy3CKUil KyInHAp, MHcal B Hadale XX BeKa:
«Benukue 1eHHOCTH U YHUBEPCAIbHBIEC TIPUHIIUTIBI
CO BPEMEHEM HE CTAPEIOTY.

Ha 3ape XXI Beka 3TOT MPUHINII JeNIaeT HAIIIK JI0Ma CBeTee U pagocTHee. OH HUKOTAA HE
YTPaTHT CBOIO aKTyalbHOCTb.

AYTEHTHIHOCTh B COYCTAHUU C JICTKUMU JIMHUSME, HHHOBALIUU B COUYCTAHUU C YBOKCHHEM
K TPaIUIISIM XapaKTepU3YIOT BCE ITAMBI Pa3pabOTKH KaKIOH M3 HAIINX TUIAT.

VIMEeHHO 1O03TOMY MOXKHO CKa3aTbh, YTO y IUTUTHI, KOTOPYIO Mbl YCTQHABIMBAEM Y Bac, €CTh
CBOS JTyIIa.

[Tonb3ysck €10 NeHb 3a AHeM, MpoOysl HOBBIE PENENTHI, BBl OyAeTe OTKPBIBATh Ul ceOs He
TOJIBKO HOBBIE TPAHH €€ BO3MOJKHOCTEH, HO U OKYHETECh B YHUKAJIbHYIO arMoc(depy, KOTo-
PYIO TUTHTA CO3/1aeT B JJOME.

Kpome coBeToB 10 SKCILTyaTanny, 3Ta HHCTPYKIMSA COACPXKUT P MPABMII, 00JIETYa0INX
yxon 3a mroi La Cornue, 1 onmcanust HEKOTOPBIX XUTPOCTEH U3BECTHBIX ITOBAPOB, KOTO-
pBI€ TIOMOTYT BaM OTKPBITh B c€0€ HOBBIE TaJIAHTHI.

bnaronapum 3a nosepue.

Kcaswe [ltomion,
TeHEPAIbHBIN TUPEKTOP

* Anpu-Ilons TTEJUUTAITPA, mpodeccop KyaumHApUU W KOHIUTEPCKOro pemecna B mkone «KopmoH

brey, ydacTHHK 0OIECTBEHHBIX IIPOTPaMM, KaBajep OpJCHA 3a 3aCIyTd B arpapHON OTpaciH.
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OO0uue moyI0keHUs U COBeThI MO0 IKcmayarauuu miuTbl La Cornue

Astop: Aupu-Ilons [TEJIJIATIPA, u3BecTHbIH (paniry3ckuii KynuHap mKkoibl «KopmaoH biey

[Mpex /e yem NPUCTYIHUTH K IPUTOTOBJICHHIO BEJIUKOICHHOM muin Ha miaute La Cornue, 03HAKOMBTECH C
o0rmrelt nHpOpMaIe o Hell U ee 0COOSHHOCTSIMH.

I[OMO‘IEI,HHLI JOJIKHBI 3HAaTh JHOZ[CI\/‘I 1 BEIIN, KOTOPBIC ABJIAKOTCA YaCThIO X JOMANIIHETO O4ara. I[Imura La
Cornue, KOTOpass y>K€ MOABWIACH WM IOSABUTCA B BallIEM JOME, 00s13aTEILHO CTAHET YacThIO Balllero
JOMAIIHEro o4ara B IpsIMOM CMBICJIE 3TOTO cioBal

YHHUKaJIbHOCTh €€ KOHCTPYKLHH 3aK/II0YACTCS B TOM, YTO NMPHUIOTOBJICHUE MPOAYKTOB OCYIIECTBISETCS C
MIOMOIIIBIO TOPSTYEro BO3AyXa, KOTOPBIM 00BOIAKMBACT MPOAYKT, TO3TOMY OJIf0a HE mepecymnBatoTcs. B
pe3yabTare OHH COXPAHSIOT BCIO CBOIO COYHOCTD M, KaK CIEJCTBUE, MUTATEIBHOCTh U TACTPOHOMHUYIECKHE
CBOMCTBA, SKOHOMSI BPEMs IOMOXO3SIIKH: TeIepb, TOTOBS KapKOe WIIN PHIOY, OHa MOXKET 3aHUMAaThCS APY-
THMH JIEJIaMU C €IMHCTBEHHBIM YCIIOBHEM - TpeOyeTcsl 3HaTh BPEMsI IIPUTOTOBIICHNMS OJFOIa M HE MIPEBBI-
I1aTh €ro.

Bropoe u BechbMa 3HaUMTENBEHOE NMPEUMYIIECTBO TAKOTO NPUTOTOBJIECHHS - OOBOJIAKMBAHME TOPSIIUM BO3-
JIyXOM: MSICO BO BpeMsI IIPUTOTOBIIEHNUS B TyxoBoM mikady La Cornue Tepsier maccy numb Ha 7-8 %. B npy-
THX JIyXOBKax IOTepsi Macchl cocTasisieT oT 15-20 %.

U, HakoHel, TpeThe MPEeNMYIIECTBO, 00YCIOBIEHHOE TEM, YTO BaM HE HY)KHO CIEANUTH 3@ IMPUTOTOBICHU-
eM: Jkapkoe He TpeOyercst monuBaTh. HecMOTpst Ha apaoKCaIbHOCTD 3TOTO 3asBICHHS, OHO CIIPaBEUIN-
B0. PaccMoTpuM nmpru4nHy 3TOTO.

[Touemy kapKoe MPUXOANTCS MOJINBATh, HOPOH Aaxe yacTto? Tak Kak B OOJIBIIMHCTBE CIIydacB TEMIIEpaTy-
pa B AyXOBOM HIKa(y BBICYIIMBACT MSICO, BO N30€KaHUN ITOTO NMPHUXOAUTCS MOCTOSIHHO MOUTUBATH JKUJI-
KOCTb M XKHp, KOTOPBIE MsICO TEPSET B JyXOBOM MIKaqy.

Bbraronapst oco6oii koHcTpykmu mnta La Cornue He nccymmBaeT 01010, TOITOMY He TpeOyeTcst HoCTo-
SIHHO OTKPBIBAaTh JyXOBKy. HakoHel, moBepsTe MHE, UTO JUIsl IIPUTOTOBIECHUS *Kapkoro Ha rumTe La Cornue
JIOCTaTOYHO MOMECTHUTH €T0 TyAa M U3BJIEYb 0 HCTeUEHNHN KOHKPETHOTO eproaa Bpemenn! Bee, uto Tpe-
OyeTcst caenarh - 3TO pacCcUnTaTh TAKOM MEPHOJ BPEMEHH Ha OCHOBE Beca IPOAYKTa M peuenta Omosa.
[TonpoOHO 3Ta mpouenypa pa3bsCHACTCS B TWIaBe O XapkoM. [Ipu 3ToM He TpeOyeTcs yBelIn4InBaTh HIIH
YMEHbIIaTh MHTEHCUBHOCTH TOpeHusl. Korma BpeMs IpUroTOBICHNS HCTEUET, J0CTAaTOYHO U3BIICYb IIPEBOC-
XOJHO TPUTOTOBJIIEHHOE OIII0/10, KOTOPOE MOPAIYET BCEX TOCTEH.
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Pycckum

OpHako 3TO HE 3HAYHT, 4TO Ha rmuTe La Cornue MO>KHO TOTOBHTB TOJBKO kapkoe. OHa MPeKpacHo MOAX0-
TTUT JUTSL TIPUTOTOBJICHNS JTIOOBIX OJTIOI: pary, IepBhIX OJIFON, PBIOBI, SIUII, OBOIICH U B 0COOCHHOCTH BHITICY-
ku. [Ipurorosnenne Ha rute La Cornue mogaepkuBaeT Bce UX JocToMHCTBA. OHA peKOMEHI0BaHa T'ypMa-
HaM ¥ IPOCTO JTFOOUTENSIM BKYCHO TIOECTb.

(Brraeprkka U3 BCTYIUICHHUS K KHUTE PELeNToB, poBepeHHbIx i La Cornue, 1930 1)

IInuta La Cornue orinyaercs caMbIMH IIHPOKHMH BO3MOKHOCTSMH TPHIOTOBJICHUS] MMHUINH.
KauecTBO NPpUIOTOBJICHHBIX HA Hell 0J1101 NPUOINKEHO K Ka4eCcTBY OJII01, IPHUTOTOBJICHHBIX Ipodec-
CHOHAJIAMH, HO NIPH 3TOM HCIO/Ib30BaTh e¢ MpeaeJbHO POCTO.

VYienute BpeMsi 03HAKOMJIEHHIO € €€ BO3MOKHOCTSIMH U y0equTech, YTO, KAKOil Obl CJO0KHOW HM
Ka3aJ1ach ee KOHLeNIs, B MCI0Jb30BAHUH OHA 0KA3bIBACTCS OYCHb NMPOCTOI.

KoneuHo, npy nmepBoM HCNOJAb30BAHMU BbI 00513aTEJIbHO YIMBUTECHh OTJIMYHUSIM HOBOIl IJMTHI OT
BCEX, KOTOPbIMH Bbl MOJIb30BAJHUCH paHee. JelicTBUTEIbHO, HEKOTOPBIX 3JIEMEHTOB, HampuMmep
MOYJSl ¢ YYTYHHBIMH KPYramM JJisi TOMJIEHUSI U TylIeHHsl, 00bIYHO HET HA CTAHAAPTHBIX IUIUTAX.
OnHako 1Mo Mepe JaJjibHelIIero UCMoJIL30BaHUsI Bbl Y2Ke He cMOKeTe 00X0AuThest 0e3 Hux. U B aTom
HeT HUYero YIuBUTEJbHOr0, MOCKOJIbKY TO, YTO €CTECTBEHHO U OCHOBAHO HA 3PABOM CMbICJIe, BCe-
raa npocTo.

IlJISI KaKI0r0 3JIEMEHTA IJUTHI COCTABJIEHbI COBETHI MO0 UCIIOJIbB30BAHUIO. Brbl CMOKETE HAWTH UM
npnMeHeHne Ha JI]OﬁHMOﬁ nyne, roToBsi KakK INOBCECIHEBHbLIC, TAK H HpﬂBHHI/I‘IHI)Ie, ocoﬁenm,le
oJro71a.

ToT AOKYMEHT OTHOCHUTCH KO BCEM MOACJIAM HpPIﬁOpOB AJI NMPUTOTOBJICHUS THIIH: TUIATaM,
BAapPOYHBIM MMOBEPXHOCTAM H BCTPAUBAECMBIM JTYXOBKaM.

Hamu njauThl HMEOT MOAYJIbHYI0 KOHCTPYKIMIO H HU3rOTABJIHBAIOTCS Ha 3aKa3, MO3TOMY B JTOMH
Opomirope MOryT OBITH ONHMCAHBI MPHOOPHI, OTCYTCTBYIOLME B Balleil MoJeJIn.

IIpu ucnoab30BaHNHU ra30Boil MVIMTHI B OMEIIEeHUH, [/1le 0HA YCTAHOBJIEHA, MOBBINIAETCH TeMIepa-
Typa BO3AyXa U BJa:kHOCTb. Heo0xonumo odecneynTs 10CTATOYHYI0 BEHTHJISIMIO KYXHH, A€pPKATh
OTKPBHITHIMH €CTeCTBEHHble HCTOYHHMKHM BO3AyXa WJIM YCTAHOBUTHL MeXaHHYeCKUH BEHTWIATOP
(MeXaHMYEeCKYI0 BBITSKKY).

le/l HHTEHCMBHOM WJIHN JJINTEJIbHOM HCIOJIB30BAHUHA npuﬁopa MOKET HOTpeﬁOBaTBCﬂ AOIMOJTHH~

TEJbHOC MPOBETPUBAHNE, HAITPUMEDP OTKPBITHE OKHA WJIM YBCJIUYCHHE MOITHOCTH MEXaHUYIECKOTO
BCHTWIATOPA, €CJON TAKOBOM YCTaHOBJICH.
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Hu:xnuii BHIABHIKHOI SIKUK MO3BOJISIET XPAHUTH NMOCYTY W Ipyrue KyXOHHbIe MPUHAAIe:KHOCTH. OH
MOKeT CHJIBHO HArpeBaTbCsl; He XpPaHUTe BOCIJaMeHsieMble BellleCTBA M NpeAMeThbl, He XpaHUTe
NpeAMeThbl KOTOPbIe MOTYT PACIUIABUTLCS. JTO OTHOCHTCS K BelllaM M IpeaMeTaM U3 OyMaru, mja-
CTHKA, TKAHH: MIOBAPEHHbIe KHUIH, IVIACTHKOBAs MOCY/1a, MOJ0TEHIIA, a TAK:Ke JIerKOBOCIIaMeH s 10-
muecs kuAK0oCcTH. He XpaHUTH B sIlMKe B3pPbIBYAThIC BeleCTBA, TAKHE KaK a3P030JbHbIC 0AJJIOH-

YUKHU. Foploqne MaTepHaJjJbl MOT'YT B30PBATHCH U IIPUBECTHU K NMOKAPY H MOBPEKACHUIO MATEPHUAJIOB.

IIpu6op 3anpeieHo ucnoabL30BaTh AeTAM U JIHIAM, YbH CEHCOPHbIE, YMCTBEHHbIC HJIN (PH3HYECKHE
CIOCOOHOCTH, a TAK/Ke HeJOCTATOYHBIN ONBIT WJIH He3HAHUE MPHOOPA He NMO3BOJIAIOT HCIO0Ib30BaTh
ero B YCJIOBHUSX Oe3omacHOCTH 0e3 NMpHCMOTPa WM 0e3 yKa3aHHii OTBETCTBEHHOrO JHIIA.

YZ[OCTOBBPLTCCL, YTO A€TH HE TPOTalT 3JIEMEHTHI YIPAaBJICHUS U HE UTPAIOT C U3AeIMEeM.
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OKCIUIYATALIAS ITJINTEI

BAPOUYHAS TTOBEPXHOCTD

OTKpBITHIH OTOHb

Terutonpon3BoUTENEHOCT cTaHIapTHON KoHpopku La Cornue cocrasnser 4 kBT.
Camas 6osbiast KOH(pOpKa UMEET MOIIHOCTh 6 KBT, a camast manenpkast — 2 kBT.
Takum 00pazoM, B paclopsHKCHUH HOJIB30BATENs OKa3bIBAIOTCS LIMPOKHE BO3MOXKHO-
CTH Harpesa.

Ocobast KOHCTPYKIUS KOHPOPOK 00eCreunBacT YCTOMYMBOE TOpeHNE Oe3 BBIICICHUS
Ha KyxHe yrapHoro raza. OHM CHa0XEHBI TEPMONPEIOXPAHUTEIAMHU: B CIydae
MepeNuBaHusl dYepe3 Kpallh WIM CKBO3HSKAa IPHM IIOTaCaHWM IUIAMEHH Ta3
ABTOMAaTHYECKH BBIKITIOUACTCS.

JIist TOCTYOKEHMST HAMITYUIIero pe3ysbTara IIPUrOTOBICHUS, Mbl COBETYEM HCIONbB30-
BaTh KAaCTPIOIM WJIM CKOBOPOIBI JTHAMETPOM He MeHee 12 cM I CTaHIapTHBIX U
MaJIeHBKHAX KOH(OPOK, 1 nuameTrpoM 6oiee 20 cM 1t KOH(POPOK MaKCH.
Hcnonb3yiiTe nocyay ¢ INIOCKUM U pOBHBIM JHOM. He ncnosnp3yiiTe Ha ra3oBbIX KOH-
(hopxax nocyny popmsl BOK u cieante, 4ToOBI pydKky HE BBICTYIIANH 32 Kpasi Bapod-
HOH moBepxHOcTH . CreanTe 3a TeM, Y4TOOBI IUIaMsl HAa PACIIPOCTPAHATIOCH Ha OOKOBBIE CTOPOHEI
MOCY/IBI B IpoLiecce MpUroTosieHus. CreanTe Takxke, YT00b! PYUKH IMOCYIbI HE TIEPETPEBAIIICH, 3TO
MOXXET OBITH OITACHO.

ITocyna He noMmKHA BBICTYNATh 33 Kpas BApOYHON MOBEPXHOCTH.

Yro0bI 32:Ke4b KOH(POPKY, HAXXMUTE HA PyUKy U NOBEPHHUTE €€ BIEBO 10 MONOKEHHUS
«CUIIBHBIN oToHBY. [IpH MOBOpOTE PydKH KOH(POpPKA aBTOMATHUYECKH 3aKHUIAETCS OT UCKPBI.
Pyuky cremyer Bceraa yaep KuBaTh HaxxaTod B TedueHne 5-10 cexyH.

Korma Brl ormycTtuTe pydky KOoH(pOpKa TODKHA OCTABaThCS 3ajOKEHHOM: 3TO 3HAYUT
MIPEIOXPAHNTEID BKITIOUCH.
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Ecnu kongopra nozacnem, mo nosmopume npoyeoypy u yoepicugaime pyuKy Haxi#camotl
HemHo2o Oonvute. Ha Hoguix naumax epems nycka npeooxparumenrbHo2o YCmpoucmea
00bIYHO YBENUUEHO.

Lepexnrouamens (mepmonapa) He OOIHCEH HAXOOUMbCS NOO CULOBbIM B030eliCcHmeuem
bonee 15 cexyno. Eciu no ucmeuenuu 15 cexyno KoH(opKa He 8KIIOUULACH, OMNYCHMUMe
nepexiouamenb, NOOHUMUME YY2YHHBI KPY2 UL PEUEemKY ePUis i ROO0ICOUMe MUHUMYM
MUHYmy nepeo ciedyioujeti NONbIMKOU 6KIAIOYEHU.

[Toce BKJIIOUEHUS OTPETYNHUPYHTE HEOOXOAMMYIO MOIIHOCTH OTHA (MEXKIY IOJOKCHHUSIMHU
«CHWJIBHBIN OTOHBY» M «CTIa0bIi OTOHBY)

YMeHblIeHHE MOIIHOCTH: MOBCPHUTE PYUYKY BJICBO 0 yIIOpa WJIM MOBEPHUTEC BHHU3 IO
TTOJIOKEHUST «CITA0BINl OTOHBY.

Breikirouenue: MOBEPHHUTE PYUYKY B BEPTUKAIBHOC ITOJIOKCHHE, IIOBOpAYMBas €€ BIIPaBO.

Tax xak momrHOCTH KOH(pOpok La Cornue mpeBOCXOAUT MOIIHOCTE KOH(POPOK OOBIYHOIN OBITOBOM
IUIUTHI, TIEPBOE BPEMsI MBI HE COBETYeM OOXKapHBaTh WIIM MOIPYMSHHUBATH YTO-IHOO Ha MO3MLIUH
«CUIJIBHBII OTOHBY.

B 3akimroueHne OTMETHM, YTO Takasi MOIIHOCTh KOH(OPKH He TpeOyeT OONbIIMX 3aTpaTr TOIUINBA,
MO3TOMY BpEMsI HPUTOTOBJIECHUS MOXET CHJIBHO COKpaTUThCs. CaMylo BBICOKYIO MOIIHOCTD
UCTIONB3YHTE ATt )KapKu Msca, JUIs 00XKapuBasi WM JIOBEACHHS YETO-TH00 10 KUIICHHS.

B cuydae HenpeaeuaeHHoeo 3amyxaHusi njidmeHu , eblKjarodunie nepexjidamensb U He
sKaOHAlime e20 8 medeHue MUHUMYM MUHYMbL. 3amem nosmopume nonvlmky.

Moayiab ¢ YYIYHHBIMH KPYIAMHM couepkuT TPaiuIHMOHHOE OGOPYHOBAHHE,

MTOJKITFOYCHHOE K CHCTEME IIEHTPATH30BAaHHOTO T'a30CHAOKEHHS, MOITHOCTHIO
1,95 kBT uinu s5eKTpudecKkuil MOAYIb ¢ YyIYHHBIMU KPyraMy MOLIHOCTbIO 2,3
kBT (1,3 kBT B cirydae MalleHBKOI TUTUTHI).

DTOT KOMITOHEHT OYEHb MOMYJSPEH Cpedu MpodeccCHOHATbHBIX IOBAapOB
Onaromapsi ero UIMPOYAUIITHM BO3MOKHOCTSM.

Ero rmaBHOe mpeMMymIecTBO 3aKIOYaeTcs B TOM, YTO OH CHOCOOEH
BOCCO3/IaBaTh THIl TEIDIa, CO3[aBacMOT0 CTAapUHHBIMH ITI€YaMHU Ha yIJIe U
JIpOBax.

DTOi TEXHOJOTHH CErOTHs HET PaBHBIX!
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Teruto pacnpenensercs 04eHb PaBHOMEPHO, TOJIEPKUBACTCSA MOCTOSIHHAS TEMIIEpaTypa, MOAYIb
HKOHOMHUYEH.

JIy1st IpaBUIIBHOTO HMCIONB30BAHMSI BKIIOUMTE MOIYIIb M JaTe eMy Harperbcs B TEUEHHE HECATH
MUHYT. (BBl cokOHOMHTE MX BO BpeMsl IIPUTOTOBICHHS).

B Barem pacropspkeHnH ofiHa O0JIbIIas TIOBEPXHOCTD VISl HPUTOTOBIICHNUS C Pa3IMUHBIMH 30HAMH
TEMIIEpaTyp, YMEHbBIIAIOMIEHCS OT LIEHTPa K NepuQepHH.

OTO TO3BOJSIET PEryINPOBAaTh WHTEHCHBHOCTh OTHS M OJHOBPEMEHHO TOTOBUTH B 3 mim 4
KacCTPIOJISIX, JIaKe HE JOTPArHBAsCh IO PyUKH PETYINPOBKH.

Kcrarn, 3Ty NOBEpXHOCTH HAa3bIBAIOT IMAHMHO HIed-TIoBapay.

Bom neckonvko npumepos ucnonv308anus MOOYIsL C 4y2YHHbIMU KPY2AMIU:

- 008edume 00 KUNeHus ConieHyto 800) 0 080Well HA CUTbHOM O2HE U, ONYCIMUE 080WU 8
600y, NPOOOJICUME NPUSOMOBTIEHUE HA KPAIO MOOYIIS,

- 830etime Coycbl U CMEMAHY 6 Yenmpe; K020d OHU HAYHYM 302YCMesamsy, nepemecmume
UX Ha Kpail, npooonxcas 630ueamy,

- oborcapvme u 0ogedume 00 20MOBHOCMU KYCKU ACHEHKA ULU METAMUHbL HA CUTbHOM O2He,
a 3amem ocmasbne MOMUMbCA 8 MedeHue HeoOX00UMO20 8peMeHU HA KPalo MOOYIIA.

Monyip Bceria HaXoIsTcsl B HEOCPEICTBEHHOM KOHTAKTE C MOCY/OH, YTO MO3BOJISET ONTUMAIBEHO
pacipenesiTh TeIIo.

[Momumo cBoelt GyHKIHMU «KOH(POPKH» TPEKPACHO MPUCTIOCOONEHHON IS TOMIICHHS O, Ber
MOJKETE HUCIIOIb30BaTh MOIYJIb KaK HACTOSIIMI >KUBOW OTOHB VISl IIOCY/IBI OOJIBLIOTO THaMeTpa.
Jiist 5TOro HEOAXOAMMO yOpaTh HEHTpalbHbIH Kpyr. Tyma, K IpEMepy, MOXKHO IOCTAaBHTh HOCYILY
JUISL BAPKU PBIOBI, CKOBOPOY «BOKY», Ta3 JUIS BapECHbsI WIIM Ka3aH IS [UIOBA.

He nepsxure MOIyib Ha MAKCUMAJIBHOH MOIIHOCTH CJIMIIKOM JOJITO, 3TO MOXET CIIPOBOLIUPOBATH
nedopMannio 3aHeH TaHeIH.

YeMm yale MCHONB3YIOT MOAYJIb C YYT'YHHBIMU KpyTraMu, TeM ObICTpee Ha HEll IOSBISCTCS HaleT,
NPUIAIOIINGI eMy 0c000€e OuapOBaHHeE.

CbeMHBIN IBYXCTOPOHHUI 3aKPBIThIH IPUJIb 13 ciiasa 4yryHa u

ATIOMUHUS COCTOMT M3 JIByX IIOBEPXHOCTEH: OHA W3 HHMX peOpucras, a apyras
COBEPIIEHHO TJIa/IKasl.

PeﬁpHCTaﬂ MOBEPXHOCTDb peKOMEHIyeTCs Ul JKapKu Msica (KyCKOB TEIISITHHBI,
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ATHEHKa, LEJONH PbIOBI); KYCOK XOPOIIO MPOXKapUBAETCSI COTIACHO PELENTY: HEeJOKapeHHBIH, C
KPOBBIO WJIU IIPOXKAPEHHBIH.

I'magkasi CTOPOHA Gosbuie MOAXOAUT I KAPKU PAKOOOPA3HBIX M PHIOBI (KyCKH
pBIOBI, Qmie J0cocs, B OCOOCHHOCTH C ONHOW CTOPOHBI), SUI, BBINEKAHUS OIMHOB,
[IPUTOTOBJICHHS OJTIO/ 1abHEBOCTOUHOM KyXHH. 3/1€Ch MOXKHO TAaK)Ke OCTABJIATH OIIFOa
TOMHTBCSI (YCTAHOBHB MUHUMAIIbHYIO HHTEHCHBHOCTB ).

CbeMHBIH 3aKpBITBIA TPUIb TPeOyeT NPeaBAPUTEIHLHOTO Pa3orpeBa IMPHOIM3UTEIBFHO B
teyeHue 10 MuHyT. Perymupyiite npeaBapuTelbHbIA pPa3orpeB B 3aBUCHUMOCTH OT
TpeOyeMoil MOIIHOCTH IIPUTOTOBJIICHHUS: COBCEM HE O00s3aTElIbHO BKIIOYATh a3 Ha
TIOJTHYO MOIIHOCTb.

[Tpexnae 4eM NOJIOXKHUTH KYCKM Ha MOIYJIb, MOXXHO HEMHOIO CcMa3aThb HX XHpoM. OjHaxo
cTapaiTech HE JJOIMYCKaTh KalaHWs Maciia HEMOCPEACTBEHHO HA IUIUTY, IMOCKOJBbKY OYHCTHTH €€
oTOM OyIeT KpaiHe TsDKEIo.

Ecnu 1BycTOpOHHMI CHEMHBINM JIEMEHT HMCHOJIb3YETCsl KaK BCIIOMOTraTeIbHbINA, TO YCTAHOBUTE JJIS
JIBYX KOH(OPOK OTKPBITHII OT'OHb OINHAKOBOW MHTEHCHBHOCTH, HO HE MaKCUMAaJIbHBIH.

Bynkanuyeckne xamun TPHJIIA 63[)661(10 TpeOyIOT MpeABapUTEILHOTO pPa3orpeBa —

[IOCTaBbT€ HAa HUX KAaCTPIOJIIO C BOAOW NPUMEPHO HA 15 MHUHYT: KaMHM CTaHyT CEpbIMHU, a
HEKOTOPbIE U3 HUX TTOKPACHEIOT.
[Tpexae 4yeM KIacTb MsCO U prIOy Ha TPUIIb, MOKHO HEMHOT'O CMa3aTh UX JKHPOM.

Ecnmu y Bac ra3oBblIii Ipujab Ha BYJIKAHUYCCKHX KaMHIX, TO
yCTaHaBINBAHTE HWHTCHCHBHOCTh OTHSA COIVIACHO pa3Mepy NPUTOTOBISIEMOTO
npoaykTa. MakcuManbHast MOITHOCTb TPeOyeTcs JINIIb B PEAKHUX CIydasx.

Jlist IpHUTOTOBNEHUS PsAla HPOAYKTOB, HANPUMEP PAKOOOPA3HBIX MM TEISYBHX
OTOMBHBIX, MOIITHOCTB OTHSI TIOHWKAIOT, COXPAHSISI IIPH 3TOM PaBHOMEPHOCTB TOPEHHSI.

YYuThIBaliTe, YTO NMPOIYKT, IPUTOTOBJICHHBIA Ha ABYCTOPOHHEM CHEMHOM DJIEMEHTE
nm rpuie 6apOeKro, IMeeT TIIHIEBBIN Oneck. [lepeBopadnBaiiTe MPUTOTOBIIEMOE
MsICO KaK MHHHMYM 110 2 pa3a. B pesynbrare IByX IepeBOPOTOB HA KYCKaX MOSBSTCS
KPacHBBIE 30JIOTHCTBIC TTOJIOCKH, KOTOPBIE CHIEIAl0T MSCO eIle allleTUTHEe.
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CrekijiokepaMu4ecKue KOH(POPKH

CrexyiokepaMHuyecKas MOBEPXHOCTh MPENyCMaTPUBAET 2 KOH(OPKH:

- KpyTiast KoHpOpKa ¢ OMHOU 30HOH Harpesa, nuamerpom 14,5 cm, momrHOCTRIO 1200 BT;
- Kpyriias KoHpOpKa, ¢ IBYMs 30HaMH Harpesa, muamerpoM 11 cm, momHocteo 700 BT B
LEHTpE.

Ecmun BmioueHs! 00e KOH(OpKH, ux obmas momuocTh 1700 BT m mokpsiBaemas
TeMIieparypHas 30Ha 18 cM.

MOIIIHOCTB TIPOCTOH WM ABOHHOHN KPYTIIOH KOH(POPKH PETYITHPYETCS TOBOPOTOM PYUKH B
nojoxeHue 1-6.

BkiroueHne ABOWHON KPYIVIOH KOH()OPKH: 4T00bI yBEIMYMTH 30HY HArpesa
JIBOMHOM KPYTIO# KOH(OPKHU, TOCTaTOYHO MOBEPHYTH BIIPABO COOTBETCTBYIOUIYIO PYUKY W3
nosioxkeHust 0 B nonoxkeHue 6. Pasnacres mienyok MUKPOBBIKIIIOUATEIN S, KOTOPbIA BKJIIOUUT
nepuepUiHBII HarpeBaTeIbHBIN IIEMEHT. Bo3Bpaimas pyduKy U3 TOIOKEHHS 6 B TIOJIOKSHHE
1, MOXXHO U3MEHHUTH MOIITHOCTH JIBOMHOI KOH(POPKH.

Ilpumeyanue. 3anpewaemcs KII04AMb MONLKO GHEUWHIOI0 30H) HACPEBA KOHPOPKU.
CrexiokepaMudeckne KOH(POPKH CHAOKEHBI 3 JaTYMKaAMH: TaT4NK BHHU3Y MOMYJS CJIeBa

SIBIISICTCS TaTYUKOM (DYHKIIMOHUPOBAHUS MO, W 2 MaT4rka (II0 OAHOMY Ha KaXKIyl0 KOH-
(hopKy) BHU3Y MOIYIIS CIIpaBa SBISIFOTCS TETUIOBBIMI.

Koz0a mennossie damuuku éKniouensl, He npuKacaiimecs K 30nam Hazpeea u ne  Jover double
Ccmagvme HA HUX NPEOMEMmbl, HOOGEPIHCEHHbBIE MENIOOMY 6030CICHEUIO.

IToBepXHOCTH ycTOWYMBA K TEMIIEPATYPHBIM KOJICOAHUAM M XOPOIIO MEPEHOCHT KaK XOJIOJ, TaK U
BBICOKYTO Temriepatypy. IIpu 5Tom, eIMHCTBEHHBIA MEXaHUYECKUN yaap (CTYK), HalmpuMep eciu Ber

YPOHUTE Ha HEE COJIOHKY, 3TO MOKET CIIPOBOLMPOBATH MOJIOMKY.

Buumanue! Ecnu na noeepxnocmu RnoAGAAIOMCA MPEWUHbBl, MO HEMEOIeHHO
OMKNIYUmMe RPUOOP uau ROOAYy RUMAHUS HA €20 COOMEEMCHEYULYI0 UaACHLb.

Pexomenyercs ynaJuTh OT IUINTBI BCE MPEAMETHI, KOTOPBIE MOTYT pPacIUIaBUTHCS ((OIbTy,
MIPEIMETHI U3 TIACTMACCHI U T. A.). [I0BEpXHOCTh M3 CTEKIOKEPAMHUKH MOXKET OBITH TOPSTUEH Jake
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TP OTCYTCTBUU MHAWKAIUN pa60qero pexnma. 3aHpeLuaeTc;1 HCTIOJIB30BAaTh €€ KaK CTOJICHIHUILY.

Pasperaercs ncnonp30Barh J00yI0 mocyay. JluaMerp nHa JomKeH ObITh He MEHbIIIE 30HBI HarpeBa.
Ecnu 1HO HECKONBKO OOJIbINe, TO SHEPTHsI UCTIONIB3YeTCs Hanboiee ONTUMAIIBHO. JIHO KacTpIoib U
CKOBOPOJIOK JIOJDKHO OBITh HEMHOTO BOTHYTBIM, TaK KaK OHHM PACHIMPSIOTCS NPH HarpeBe |
yCTOWYMBEE CTOST Ha IUIUTE, YTO YITyUIIAeT PACHPEICIICHHE SHEPTHUH.

NuaykuuoHHbie KOH(POPKU

IpuHnun padoTbl HHAYKINOHHON KOHPOPKH 0CHOBaH IIaBHBIM 00pa3oM Ha
MarHUTHBIX CBOMCTBAx OOJIBIIMHCTBA TIOCYABI, KOTOPBIE HCIIOJB3YKOTCSA Ha OOBIYHBIX
IInTax.

C moMomIpi0 TepeKitrodarenieil Ha ¢acane TUTUTHI TONASTCS AJIEKTPOIHEPTUs, KOTopast
CO31a€T MAarHuTHOC II0JIC. D10 moje MHOAYOUPYET BOJHBI BHYTPb IMOCYABI, PACIIOIOXKECH-
HOH Ha IIuTe.

Civii BOJIHBI, HA3bIBACMBIC "I/IH,I[yKI_[I/IOHHbIMI/I", MOMEHTAJIBHO HAarpe€BarT €EMKOCTH, KOTO-
PBIE B CBOIO OYEPEAH OTAAIOT TEIUIO HAXOAAIIUMCS B HUX ITPOAYKTAM.

Terto BO3HUKAET HETTOCPECTBEHHO BHYTPH €MKOCTH. TakuMm 00pa3oM, MPUIOTOBIICHUE
OCYIIECTBIIAETCS MPAKTHUECKH 0e3 MoTepy SHEPriur. MOITHOCTh HarpeBa MOAYJIsl HA MakK-

CUMYMeE.

YToObI MOMEHTAIBHO MPEKPATUTh NTPUTOTOBIEHHE, TOCTATOYHO CHITH €MKOCTh C MHIYKIIMOHHOM
MTAHENN WU BBIKJIIOYUTD IPUOOP PYUKOH yIpaBICHUSL.

Ilocne ucnonv3osanus viKaOUUMeE YCMPOUCME0 RPU ROMOWLU IIEMEHMA YRPAGIEHUA;
He nonazanumecs HA 0AMYUK NOCYObL.

[Tponiecc MPHUTOTOBICHUS MOJHOCTBIO PErYIHPYETCs IEKTPOHHOH CXeMOH, KOTOpas HOBBILIAET
yA0OCTBO HMCIOJB30BAHHUS M TOYHOCTH PETYIUPOBKH. MOIIHOCTD M IPOXYKTHBHOCTD MHIYKIHOH-
HOIt KOH(OPKU 3HAYUTEITHHO PEBOCXOANUT AaHAIOTHYHBIE XapaKTEPHCTUKHU Ta30BOM HITH SJICKTpHYe-
CKO KOH(OPKH.

/lna 6onee nodpoonoit ungpopmayuu no padome uHOYKYUOHHBIX NAHeNEN, CMOMPUNE

UHCMPYKUUIO O IKchiyamayuu uHOyKuuounslx naneneii La Cornue (npunazaemcs k
niaume).
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MEPBI ITIPEJOCTOPOXXHOCTMU:

. [Tpn ucroNb30BaHUM TOCYABI C BHYTPEHHHM aHTUIIPHTApPHBIM HOKPBITHEM (HAIpumep,
Te(IOHOBEIM) 0€3 CMa3KH WM C MaJIbIM KOJMYECTBOM JKHpa €¢ HEOOXOIUMO MNPEeIBAPUTEIHEHO
HEMHOI'O pa3orpeTh B MOJMKEHUH 4 WIN 5, HO HEe B MOJIOKEHUH 6. B IPOTHBHOM citydae mocyna
MOXXET UCHOPTUTBCSL.

. 3anpeniaercsi MOAOrPeBaTh 3aKPhIThIe OAHKU ¢ KOHCEPBAMH, IIOCKOJIBKY OHH MOTYT B30-
pBaThbCs (3TO KacaeTcsl M BCEX IPYTUX KOH(POPOK).

TexHuka 6€30MACHOCTH MPH IKCILTYATAHH

Bentnnarop, pacnonoXeHHbIH 0J1 BApOYHON MOBEPXHOCTHIO, BEITATUBACT TOPSUUIl BO3AYX C3aIH
U BBITJIKHMBAET €ro HAPYXKY CIIEpend 4epe3 MPeLyCMOTPEHHBIC ISl ATOTO OTBEPCTHS, 3allUIIast
SNIEKTPOHHBIE CXEMBI OT YPE3MEPHOTO TIEpPErpeBa.

3a TemIepaTypoi NIEKTPOHHBIX CXeM HOCTOSIHHO CIEINT AaTduK. Eciam Temmeparypa CTaHOBHTCS
CJIMIIIKOM BBICOKOM, TO paboTa IUIMTHI aBTOMaTHYECKH TPEKPAIaeTCsl.

30Ha HarpeBa TaKke 000py/IOBaHA AATYMKOM, KOTOPBIH KOHTPOIMPYET €€ TeMIEeparypy, 03TOMY
HET pHUCKa MePerpeBa, eciu KacTPIOJs IycTasl.

HeOonpmioit mpeamer, HarmpuMmep BWIIKA, JIOXKKA, KOJBLO M T. [., MOJOKEHHBIH Ha PabOTaIOIIyTo
IUINTY, HE pacIlo3HAeTCs Kak nocyaa. MHIuKaTop MUTraeT, ¥ TeIIo He BEIpadaThIBaeTCsl.

Cucrema 6e30MacHOCTH JI€HCTBYET aHAJIOTMYHBIM 00pa30oM IPH OOHAPYKEHHUH MOCY/IBI, HE TTOIXO0-
JSTIeH A1 MHITyKITMOHHON KOH(POPKH.

He pexomendyemcsa knacmo 6031e nocyobvl, 20e 20mosumcs nuya Memaiiuyeckue npeo-
Membl, CmMonogvle npubopbl.

IIpu ucnonv3oanuu UHOYKYUOHHBIX KOHPOPOK He Kiaoume HAMAZHUYEHHble Npeomermbl
(Kpeoummvle Kapmol, Kaccemsl u m. n.)

[Tpn nepenuBaHuM MUIIK Yepe3 Kpail WK MOoMaJaHuN OpPBI3TOB Ha MHIAYKIMOHHYIO TaHEb (CTEeK-
JISTHHYIO TIOBEPXHOCTb) NEKTPOHHBIE CXEMBI HE MOTYT OBITh MOBPEXK/ICHBI, TOCKOIbKY OHH 3allld-
IICHBI.

Buumanurw nocumeneii Kapouocmumyniamopos u UMniAAHMAHMOG:

Pabora minThl cooTBeTCTBYeT AeicTBYyOmUM HopMaMm JMC-konedanuii. UHAyKInOHHAA
NMaHeJb TaK:Ke OTBe4yaeT TpeOOBaHUSIM 3aKoHonaTebcTBa (pacnopsikenue 2004/108/EDC).
Ona He co3gaeT moMex padoTe IPYrux IEKTPONPHOOPOB NMPH YCJIOBUHU, YTO OHH OTBEYAIOT
TeM ke TpedoBaHuAM K IMC-COBMECTUMOCTH.
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DJIEKTPOMATHUTHBIE M0JISl, KOTOPBIE H3JIy4aeT HHIYKIHOHHBIN MOAY/Ib PACHPOCTPAHSIOTCS
Ha Onmkaiilee K MOayJIi0 paccrossHue. UTo0bI HCKIIIOYUTHL IOMeXH PadoThl KAPAHOCTUMY. I~
TOPa U3-32 IJIHUTHI, MOCTAeIHHI 0/1:KeH ObITh H3TOTOBJICH B COOTBETCTBHH € AeiiCTBYIOIIMMH
npasuiamu. C Hallell CTOPOHBI MOJTHOE COOTBETCTBHE FrapaHTHPOBaHO. CBeleHusl 0 COOTBeT-
CTBHH 3J1eKTPOKAPAUOCTUMYJIATOPA MJIH BO3MOKHON HECOBMECTHMOCTH MOXKHO MOJIYYUTH Y
M3rOTOBUTEJISI WJIH Jiedyaliero Bpaya.

Tennman-axku

SnonHckas KYXHS IIPUBJICKACT CBOCH M3BICKAHHOCTBIO H CBEXKECTBIO, ITOOTOMY
TETIIIaH-AKHN SABJISACTCSA BECbMa MOITYJIAPHBIM 1 BOCTpe60BaHHbIM DJIEMCHTOM.

SInoHCKMI TpUIb TENNAaH-IKM codeTaeT B cebe INpeumyliecTBa OBICTPOTO
TIPUTOTOBJICHHS U COXPAHEHUS Yy/IECHOTO BKyca.

UroObl mpuaaTh MpORyKTaM OeCHomoOHBIH M YHHKAJIbHBIH BKYyC, JOCTaTOYHO
TIOJIO’KUTB TIPOJYKT, HECKOJBKO Pa3 MEPEeBEpHYTh €ro, JOOABUTH CIICIHHU 0 MEpe
HEOOXOAUMOCTH.

B SInornn ocoOGeHHO omyIsipHa peIOa, M IMEHHO €€ Yallle BCETO TOTOBST Ha TETIIAH-SKH.
TenmaH-sk1, B KOTOPOM COEAWHEHBI HOBBI THII MPUTOTOBICHHS M CTAPBIA BKYC,
TPaIMLUK TPOIIIOTO0 W COBPEMEHHBIE TEXHOJOIMH, CO3/1aCT MaJCHbKHE ILE/ICBPHI
KyJIMHApHH.

SnoHCKMH  TpHUIb  TENNaH-IKM OCHAIICH HArpeBaTENbHBIM  DIEMEHTOM,
perynmupyemMbIM TEpMOCTaToOM. Pydka yIpaBlIeHHS I03BOJIIET IEPEKII0YaTh
temneparypy ot 50°C B momoxernuu 1 mo 250°C B monoxenun 6. [1o mocTmkernn
TpeOyeMol TeMIIepaTyphl 3eIeHbI HHANKATOP TacHET.

Tenman-sikn HarpeBalT 10 TeX IOp, MOKAa He OydeT AOCTHIHyTa TpeOyemas
TeMIIeparypa.

[Tpexae yeM MONOKUTh MPOAYKT Ha TEIIAaH-sIKH, HEOOXOIMMO HEMHOTO CMa3aTh €ro IIOBEPXHOCTD
pacTuTeNbHBIM MaciioM. [locie 3Toro HeT HeOOXOANMOCTH 0OABIATH MACIIO.

I'prite TenmaH-sKK OOJIBIIE HATPEBACTCS B ICHTPE, HEXKEIH MO KpasimM. Kpast MOryT HCTIONb30BaThCs
JUTSl IOZUIEPIKaHMs TEMIIEpaTyphl OJTo] MiH JU1st 00JIee OCHOBATEIBHOTO €TI0 MPUTOTOBIICHUS.

Ha rpuie TenmaH-sIKM MOXKHO >KapuUTh PakooOpasHBIX, pbIOY, a TakXKe BCE IIIOCKUE KYCKH Msca,
HarpuMmep ramOyprepbl, COCHCKH, CBUHbBIE KOJICUKH, O€10€ MSCO MM KPbUIbS LIBITUICHKA, 3CKAJIOIIBI
13 MHAEHKH, OTOMBHBIC U3 ATHEHKA W T. [., a TaKKe I'PHOBI, OBOIIYM, HAPUMEP KOJICUKH JIyKa,
couBeTHs] OPOKKOJIM WIIM LIBETHOW KaITyCThl, TIepel, KaOauku U T. 1.
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CBOUATBIN TYXOBOH ILIKAD

3HaMEHUTHIe cBOMYaThe AyxoBblie mkagsr La Cornue mO3BOISIOT TOTOBUTH BKyCHEHIIIE OTIOA.
[TOHSB ee KOHIIEIIINIO, Bl CMOKETE MAKCUMAITbHO 3P ()EKTHBHO HCIIONIB30BATh BECh €€ Ky IMHAPHBIH
[IOTEHIHAIL.

KOMIIVIEKTAIIUS AYXOBOTI'O IHIKA®A::

CymiecTByeT HECKOIBKO MTPUHAUISKHOCTEH K TyXOBOMY HIKady:

1. HOZ[IIOHLI JUIS  BBIIICYKHM C SMaJHPOBAHHBIM
MOKPBITHEM MPEAHa3HAYEHBbl Ul BBIIEYKH KOHIUTEPCKUX
W3/IeNNH WM JJIs1 IPUTOTOBIICHUS B TPUIIE JIEKTPHUUECKOTO
JTyXOBOTO TKada.

Ero Gompmiol pa3Mep MO3BOJSET TOTOBUTH OOJNBIINE KYCKH;
OHO HE TPHUCHOCOOJIEHO Al TMPHUTOTOBICHUS NTHIBI WIN
HEOONBIINX TTOPIUI KaPKOTO.

Hcnonp3oBaHne amOMHHHEBOH (OJIBTM Ha JHE IOIIOHA
YIPOIIAET yXOJl 33 HUM.

B tex ciywasix, korJa Bbl He OyzeTe MOIb30BaThCS MPOTHUB-
HEM, XpaHHUTE €T0 B CTOPOHE OT JyXOBOTO IIKada, TaK Kak OH
MOXKET CTaTh TEPMHUYECKHUM DSKPAHOM, €CJIM XPAaHUTh €T0 B
JTyXOBOM IIIKa(y BO BpeMsI IPUTOTOBICHUS OOJIBIIOTO OIrOA.

1

2

[\

2. Bboabiasi pemerka s nognona:

- Ilo3Bonsier crtaBuTh OO0 C KyCKaMH IPHUTOTOBISIEMOTO MsCAa HA PEIIETKY B MOAJOHE.
Tepmuueckre XapakTepUCTUKH TTO3BOJISIOT ITOIEPKUBATh BEIOPAHHYIO TEMIIEPATypy. ITO ONTHM-
MaJIbHOE IPUMEHEHHE KOHBEKIINH.

- [Nonoskure »xapKoe Ha PEHIETKY B MOAJOHE; KyCOK 00XKapHTCs CO BCEX CTOPOH, U IT0 Mepe HeoOXo-
JIMMOCTH MOKHO OCTaBHTB €TO CJIETKa HEMPOXKAPEHHBIM (C KPOBBIO).

- Bpamatomuiicst BepTeln: TopsSunii BO3AYX 00BOJIAKMBAET BECh KYCOK BHE 3aBUCHMOCTH OT €T0 pas-
Mepa, Oyab TO 4acTh STHEHKA WM KPyIHAast MTHIA.
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3. Ho.mca-pemeTlca, KOTOpasi CITy’KUT JJIsI TOTO, 9YTOOBI CTAaBUTh Ha HEe MPUTOTABIIHBAC-
MbIe Oiro/a.

4. Boabioe 0J11010 M3 KEPAMHUKHU (01HO OO0 Ha TUIATY) .
birono Bcerna ciiefyer cTaBUTh Ha PELLETKY-II0JIKY, Pa3MEIEHHYIO0 Ha COOTBETCTBYIOIIEN BBICOTE.

IIpyHUMI NTPUTOTOBICHUS

[Tpu HOpPMAJILHOM MIPUTOTOBJICHHUH Kap OT JHA JYXOBKHU IOJHUMAETCS 110 OOKOBBIM MIEPErOpPOIKaM
1 TI0 Iyre 00OBOJIAKWBACT TOTOBSIIEECS OITFOMIO.

Bce Termio, mpou3BOAMMOE TOMKOW, MEepeqaeTcsi B 3TOM BO3AYHIHOM MOTOKe. Takum oGpasom,
OJIrOIa PUTOTABIMBAIOTCS PABHOMEPHO, ITPU MOCTOSIHHON TeMIIeparype.

Dra XapaKTepUCTUKA B 3HAYUTEIBHOW CTEMEeHU OoTiinyaetr jyxoBbie mkapel La Cornue ot apyrux
JIyXOBOK, B KOTOPBIX YaCTH >KAPKOTO IMPOTPEBAIOTCS HEPABHOMEPHO, MOCKOJIBKY HAXOISTCS Ha
Pa3HOM PACCTOSIHHM OT UCTOYHHUKA TEILIa.

C mmuroit La Cornue He TpeOyeTcs CeIuTh 3a IMPOLEeCcCOM MPUTOTOBICHHS.

Korna Bo BpeMsi MPHUIOTOBIICHHUS JBEpLA TyXOBKH 3aKPbITa, BOJA, COACpIKAIIasics B HEKOTOPBIX
aneMeHTax (Kupax, HalpHMep), UCTIapsAeTcs U JaeT JIOCTAaTOYHO Biaru, o0ecrednBas UiealbHbIe
YCIIOBUS JUTS IPUTOTOBIICHHS.

Bce cokn MsAca COXpaHSIOTCS, 1 )KapKoe U NTHUILY YK€ He TpeOyeTcs MOoInBarh.

Bornbuie He Hy)KHO OECHOKOUTHCS O «BHE3AIHBIX CKAYKaxX TEMIIEPATypPbl», KOTOPBIE 33 CUMTAHbBIC
CEKYH/IbI TOPTHJIH JIFOObIE CaMble KPacHUBBIE 3aTOTOBKH !

KpacuBblii 3010THCTBINH OTTEHOK Ha IMOBEPXHOCTHU Msca MOIydaeTcs HE 3a cueT oOynIMBaHUs, a 32
CUeT KapaMeNn3alny caxapa, KOTOPBIH SBJISIETCS] €CTECTBEHHBIM HHIPEINCHTOM Msca.

EnuHCTBeHHAs TIPEIOCTOPOIKHOCTD, KOTOPYIO CIIEAYET COOIIONaTh, 3aKIF0YaeTCs B TPEOOBAHUN HE
JIOIYCKaTh MeperpeBa U TOYHO COOIOIATh BPEeMsl [IPUTOTOBICHHS B 3aBUCUMOCTH OT XapakTepa H
Beca OJroI.

TerutoBbie ycioBus B AyxoBoM Inkady La Cornue paccuntanbl Ha MPEIOTBPALICHAE UCCYITUBAHUSI
BHE 3aBHCHUMOCTH OT pasmepa Omroga. OHa NPEKpacHO MOAXOMUT KAk JJisi [OBCEIHEBHOIO
MPUTOTOBJICHHS, TAK U JJISI IOJITOTOBKHU K OOJIBIIMM HPa3IHHYHBIM 3aCTOIBSIM.

KoHTposb 3a mpUroToBiieHHEM He TpedyeTcs, OTHAKO MOJKHO OTKPBITH JABEPILY AyXOBOTO IIKada; ee
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MIEPETOPOKH UMEIOT CHIIbHYIO TETUIOBYIO HHEPTHOCTD, IOTOMY TETIIIO HE TEPACTCS MPU OTKPBITOH
JIBEpIIE.

YnpaBieHne 31eKTPUIeCcKoil M ra30BOi JTyXOBBIMH MIKaaMH HECKOIBKO Pa3IMIacTCs.

[TpuHOMIBEI paOOTHI OMUCAHBI B CIIEAYIOMIMX naparpadax.

I'azoBbIM CBO}IanBIﬁ )IyXOBOﬁ unca(l) o0ecreurBacT ONTUMAJIBHOE TEIIO MOCIIe

00513aTeTTHHOTO TIPEABAPUTEIFHOTO pa3orpeBa B TeueHue 15 MuHYT. (s mpeaBapuTeIbHOTO Paso-
rpeBa QyXOBOTO MKada pPEeKOMEHIYETCs MCIONb30BaTh HIKHIOI Ta30BYI0 KOH(POPKY W BEpXHUH
HarpeBaTeNbHBINA 3JeMEHT. TakuM 00pa3oM BHI MOTPATUTE MEHBIIE BPEMEHH Ha pa3orpes, a jKap
pacIpenenuTcss paBHOMEPHO.

Bcezoa pazozpesamv 0yxo6o0it wikagh 0o paboueii memnepamypul, npeOHA3HAUEHHOU 013
npuzomoenenus onr0o0a.

He 3a0yobme evikniouumo cpunp (6epxnuil HazpeeamenvHulil J1eMeHm) npeicoe, 4em
cmagums 011000 6 0yxX0801 wiKag.

B ommune oT OOBIYHBIX AYXOBOK Ta30BBIM AyXOBOW MIKad MpennosiiaracT ocoOyro Mpoulenypy
BKJIFOYCHUSI, UTO MTO3BOJISIET BIOCIIEACTBUH MOIYYaTh PE3yJIbTaThl MPOGeCCHOHAIBLHOTO YPOBHSI.

Yr00bI BKIYUTH I'A30BbIi AyX0BOH KA € 3JIEKTPUYECKUM IOIKUTOM,
HEOOXOIMMO yCTaHOBHTH TepMocTaT (B) Ha Tpedyemyro Temmneparypy.

CucreMa 2JIEKTPOHHOI PEryJIMpOBKH KOHTPOJIMPYET TEMIIepaTypy aBTOMaTH4eckd, nostomy C
BKJIIOUCHUE M BHIKJIFOYCHHE OTHS HE SBISCTCS HEUCIIPABHOCTBIO - TAKMM 00pa3oM B JyXOBKE
HOJICPKUBACTCS TpeOyeMasi TeMIieparypa.

Cummepcrar (C) BKITIOUAST HArpeBaTEIbHBIA 3JIEMEHT CBOAA MyXoBOro mkada (Tpuib), a
TepmocTar (B) BKiIO9aeT ra30ByIO TOPEIKY.

TepmocTar ¥ CHMMepCTAT ITOAKIFOYEHBI K 3eJICHOMY MHMKATOPy BKJIIOUCHUSL. B

e
Ipumevanue. -
Kpacnuviii unoukamop € Hudicheti uacmu naneiu ynpaenenus ykasvieaem na coboti npu G @ A
sKIOUeHUU 0yx08020 wiKaga. Ecau smom unouxamop 3acopumcs, mo HeobX00uMo o wom o

BUIKTIOUUND NAUNTY, YOEOUMbCS, YMO 2a308blil BEHMULL OMKPBIM U 243 XOPOULO NOCIYNAenm K
naume, 3amem Haxcams KHONKy (G), HAX00AWYICA NOO UHOUKAMOPOM.

Bo BpeMsl NMEPBOro BKJIKWYCHUA HJIM MMOCJIE€ INepuoaa NJIUTEJIBHOI0 HEHUCHOJb30BAHUS

HCOﬁXOHl/IMO HECKOJBbKO pa3 HAXKATb 3Ty KHOIIKY, 9TOOBI MpoKavYaTb BO3AYyX B ra30BOM KaHaJie
(razomposoje).
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Ecnu nanmkarop OyaeT 3aropaTbcsi CHOBAa M CHOBA, OOpPAaTUTECh K HAIINM CIICIIHAINCTAM.

Hcnonvzosanue cnuuek 3anpemeno!

DJIEKTPUYECKHH CBOAYATHIN 1YX0BO# mKad.

Cummepcrar (C) BKIIIOYaeT HArpeBaTENBHBIA AJIEMEHT Bepxa ITyXOoBOro mkada (Tpuis), a
tepmocrar (B) - nHa. Y cuMMepcTara u TepMocTaTa OfUH HHIMKATOP.

Brumtouenue myxoBoro mkada:

- YeranoBuTe BoIKIIO4Yaressb (D) B monokeHne qHa (HAJIEBO).

- YcranoBute Tepmocrtar nyxoBkd (B) Ha Tpebyemyro Temmeparypy, cummepcrar (C) — Ha
COOTBETCTBYIOILYIO MOITHOCTB JAJIs IPEABAPUTEIHLHOTO PAa3orpena.

- Ilocne mpemBapurensHOTO pasorpeBa (15-20 MHHYT B 3aBHCHMOCTH OT TEMIICPATypHI)
BBIOEpHUTE CIIOCOO MPHUTOTOBICHUS, COOTBETCTBYIOIIHMHA OIIONY, KOTOpPOE HEOOXOIUMO
TIPUTOTOBUTb.

- IlocraBute cummepcrar (C) B no3unuto 0, eciii B JaHHBIII MOMEHT y Bac HET HaMEPEHUs
UCIIONB30BaTh ISt OJTF0Ia TPHUITh.

- [TocTraBsre OTrOTA B TyXOBOW mIKad.

OOBIYHO MTpeIBAPUTEIBHBIN pPa30rpeB AYXOBKH MIPOU3BOIUTCA, Kormna cummepcertaT (C) i TepMocTat
(B) ycranoBneHsI Ha TpeOyeMyo Uil MPUTOTOBICHHS TeMIIeparypy (MOIITHOCTB); 3TO 3aHUMaeT 15
MHHYT.

O6pr9HO cummepcTar (C) ycraHaBIuBaeTcs B mojaokeHue 0 mocie Toro, Kak OJIF0I0 OKa3bIBAeTCs B
IyXoBOM MIKady, Bo m30eKaHNE TIOATOPAHUS

DYyHKUMA [PUJIA (Ta30Basi U YTEKTPUUECKAs TyXOBKA)

JlyxoBoii mka¢ OCHaIIEH MNIEKTPHUECKUM TPHUIIEM, YIPABISEMbIM OTACIBEHO OT HH3A.

UToOBI BOCITOIB30BATHCA (l)yHKIlI/Ieﬁ I'PWJIS, mpuaepXUTe ABEPIly MYXOBKH W BBIABHHETC Ha
ceOs TIO//I0H 1071 BAPOYHON MOBEPXHOCTHIO TSI 3aLIUTHI TIEPEKITIOUaTeNeH.

B 5TOM 10JI0KEHNM CBET B JyXOBOM HIKAa()y OCTAHETCs! BKJIIOUYCHHBIM, YTO MO3BOJIUT CIEAUTH 32
TIPUTOTOBIICHUEM OITFONI.
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- YeranoBute cummepcTar (C) Ha HEOOXOIUMYIO MOIITHOCTb.

- [Mocne mpenBapuTensHOTO pa3orpesa, eciu oH Tpedyercs (5-10 MEHYT corTacHO Temrieparype),
MIOCTaBBTE OJIIOZI0 HA PELIETKY.

Pemrerka-mosnka JOIDKHA HAXOJUTHCSI HA CAMOM BBICOKOM YPOBHE.

MOXXHO TakXe HCHOJb30BaTh IMPOTHUBEHb IS BBINEYKH, YTOOBI MOPENPOAYKTHI, pbida H
paxooOpasHble, TpeOyrome ObICTPOro OOKapMBAaHUS IPU BBICOKOH TeMIIEpaType, MOKPBUINCH
30JI0TUCTON KOPOUKOH.

Buumanue! 3a Ovicmpuim npucomosieHuem HA GblCOKOU MOWHOCMU HE0OX0OUMO
BHUMAMENLHO CEOUMD.

He kacaitmeco nazpegarowjuxca 31eMeHmMoO8 NaAUNbL.
He oonyckaiime k naiume maieHbKux oemeil.

Jliist 9TOro THIA MPUTOTOBJICHHS HE TPeOyeTcs BKI0YATh HarpeBaTelIbHBIC JIEMEHTHI JHA JTyXOBO-
ro mKada

CoBeTbI 10 MCNOJIH30BAHUIO

[TocTerieHHO B BalleM MEHIO MOSBSITCS WJCATBbHBIE COYCTAHHS: CBEKHE (PYKTBI CO CIaJKUM
KPEMOM, MOPETIPOLYKTHI C TOJIAHACKUM COycOoM, (hpuKaJieNibKu ¢ coycoM Hantya...

JIJIst IPUTOTOBIIEHNS MOXKHO TaK)kKe MCIIOIBb30BaTh TEIIO Pl min JHA. OIHAKO MX HCTOIB3YIOT
penKo, Kak MpaBiIo, B CIy4asxX, Korna TpeOyeTcs BHECTH M3MEHEHHsI B YaCTHYHO TOTOBOE OIIONO.
K mpumepy, ecnu TecTo B HMHpOre WIM 3alleKaHKE YK€ TOTOBO, a HAUMHKA eIl JKuakas (WIIH
XPYCTHT), TO HEOOXOAMMO YCTAaHOBHTh HIKHUI T€pPMOCTaT HA MUHHMAJIBHYIO TEMIIEpaTypy HIIH
naxke Ha 0, a BepXHHMI CHMMEpCTaT - Ha CPEJHIO0 WM JIa)Ke MAKCHMAJIbHYI0 MOITHOCTb, YTOOBI
BEPXHsA 4acTh OJIF0/1a TAKKEe TOTOBHUIIACH.

JIyist IpUTOTOBNIEHUS B TEYCHHE HECKOIBKMX YacoB, HAlPUMEp TYIICHBIX OJIION, MHUPOTOB HIIH
MAIITETOB, UCIOJIB3YIOT TOJIBKO HATPEBATEIIBHBIN JIEMEHT JIHA.

[Tocie 03HAaKOMIICHUS C YIIPABIEHUEM TPUIIS U €r0 THOM MOKHO TOYHO PETyINPOBATH UX, N3MEHSIS
THUIT ¥ UHTEHCUBHOCTbH TETlIa, HEOOXOIUMBIE /TSI KOPPEKTUPOBKH IIPUTOTOBIICHNUS TPOYKTOB, TaXKe
CaMbIX HEXKHBIX.

Ha niurax ¢ ra3oBoi WK 3JEKTPUUYECKON AYXOBKOW PEKOMEHIYETCS TOTOBUThH MSCO, JOMAIIHIOK
NTHLLY, )KapKOe U PBIOY.
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Pazymeercst, MO)KHO TOTOBUTB M ITPEBOCXOHYIO BBINEUKY, KPYIVIbIE MUPOTH, 3allCKaHKN I OJIroaa
U3 OBOLICH; NMPH 3TOM HEOOXOAMMO aKKypaTHO IMOAOOpaTh MpPaBHIIBHBIM YPOBEHb PEIICTKH U
TeMIIeparypy.

HpH NMPUIOTOBJIEHUH KAPKOI'0, HaTpHMep HOXKEK, MHACHKHN, CBUHUHBI HJIH KPYITHON PBIOBL,
pCIIETKY-TIOJIKY HEOOXOAMMO YCTaHOBHUTh HAa CaMblii HHU3KHI YPOBEHb IyXOBOTO mHIKada.

[IpuroTtoBnenue yaie Bcero 3aHuMaeT 40 MUHYT.
B sToM cityuae HE0OXOAMMO IpPEABAPUTEIBHO pa3orperh jayxoBKy a0 250°C B teyenme 10-15
MUHYT.

[TocraBpTe 611070 B AyX0BOii mKad, 3arem ycranoBute TepmoctaT Ha 200°C mim maxe Ha 175°C
Juist 0eJIoro Msica W TOTOBbTE HEOOXOAMMOE BpEMs; B pPE3yJbTaTe MOSBUTCS KOPOUYKa, a
MIPUTOTOBJICHHE TIPOIOIKUTCS.

Ha osnextpnyeckoll mmuTe Tocie pasMemieHus Omofa B JyXOBKE HEOOXOAMMO YCTAHOBHUTH
cummMmepcrar Ha 0.

Z[JIH JKapKoOro WJiIH KyCKOB IOBSIIMHBI, ArHEHKA, pbI0bI MaJIEHbKOIO M CPEIHETO pa3Mepa
HEO0OX0IMMO YCTaHOBUTD PELIETKY-TIOJIKY Ha CPeJHUI ypOBEeHb JyxoBoro mkada. [IpeaapurensHo
pasorpeiite 1yxoBKy 10 280°C B TeueHHE MPUOIM3UTEIBHO MATHAIATH MUHYT, 3aT€M IIPUMEPHO
yepe3 5-10 MuHYT noce pasmenieHus Oiosa B TyX0oBKe MOHU3BTE Temrieparypy g0 230°C.

[Tpu MCHONB30BAaHUM NMEKTPHIECKOTO NyXOBOro Ikada B TedeHue 10 MUHYT IOCIe pa3MEILCHUS
OnroZa B JIyXOBKE IMOJJICPKUBANTE MaKCUMaJbHYIO TEMIIEpaTypy CBoJa JyXyBOro Inkada, 3arem
BBIKJIIOUHUTE U TIOHU3BTE TEMIIEPATypy TepMocTara qHa npuonusutensHo 1o 230°C.

Touno coOmrofaiiTe BpeMsl IIPUTOTOBJICHUS, PEKOMEHIOBAHHOE B KHHUTE perenToB. PexomeHmyercs
cpe3aThb BCE CaJlo U IIIABSIINECS KHUPHI.

Ecnu npexycMOTpeH TrapHUp B BHIE OBOLIEH, TO MOXKHO ITOJIOXKUTH CBEPXY HEMHOTO CIMBOYHOTO
Maclia WM TOJHUTh PACTUTEIBHBIM MAaciioM, YTOOBI COXPAaHUTHh KPAacUBBIA IBET. To ke, YTOOBI
0oOXKapuTh pervaThlil JYK WIK JyK-IIAJOT C JKapKuM 0e3 CBHHOTO cana, JHO (OpMbI cieayer
HEMHOI0 CMa3aTh CMECBI0 PACTUTENIBHOIO U CIMBOYHOIO Maclia, Ipexe 4YeM MOJNOKUTh Tyaa
KOJIbIIa PEIaToro JyKa WM JIyKa-IIaioTa.

Pa3mepsl Jryka 3aBUCAT OT BPEMEHH ITPUTOTOBIICHHUSL.

He pexoMeHayroTcs M100bIe H3JIUIIECTBA!

- CJIMIIKOM OOJIBILIOE KOJIMYECTBO JKUPA MOXKET BbI3BATh OPBI3TH U JbIM;
- CIIMIIIKOM BBICOKAsi TEMIIEpPATypa MOXKET MPUBECTU K OOYIIIMBAHHIO U TIOSIBJICHUIO JIbIMa.
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Hpn BBINICKAHHUHM BRICOTAa PCHICTKHU-IOJIKM 3aBHCHUT OT THIIA BBIICYKH W BPEMCHU
IIPUTOTOBJIEHHMS.

Camblil CHIIBHBIN JKap MIET OT JHA AyXOBOTO MiKaga, IOATOMY 3allpeliaeTcs CTaBUTh OO0 I
(hopMy HENOCPEACTBEHHO Ha HETO.

CioeHoMy TecTy ¢ KycouKaMu sSOJIOK UIsl ITOSIBIICHHS KOPOUKU TPpeOyeTcst skap CBEpXy, a Uil TOTO
YTOOBI OHO TIPONEKIIOCH, TPEOyeTCs Xkap CHU3Y. [JIst 3TOr0 peKOMEHIyeTcs yCTaHOBUTh TEPMOCTAT
B nonoxenue 200°C, a pemeTky Ha CpeTHIA YPOBCHb.

Jlis mapioTKM, KOTopas TOTOBHTCSI Yallle BCEro BHHU3Y, PEKOMEHIYETCS HW)KHUH ypOBEHB;
JIOCTATOYHO YCTAaHOBHUTH TEPMOCTAT B MOJOKEeHHE mpuMepHOo |75°C; m3-3a MOBBIICHHOMN
TEMIIEpaTypbl TECTO MOXKET IOJArOpETh, MPEXJAe 4YeM SIONOKH OymyT TOTOBBI; KapaMeIH3aIlHio
MO)KHO JIETIaTh M Ha JTHE yXOBOTO IIKada.

Jois 3ameKkaHKM W3 OBOLEH MJIM MAKAPOH uame Bcero Tpebyercss 20-25 MUHYT mpu
YCTaHOBKE TepMocTara B NoJoxeHHe npuOiamsutesnsHo 200°C B 3aBUCHMOCTH OT IUIOTHOCTH
3arekaHkd. [Ipomekarb clieqyeT Kak CHU3Y, TaK M CBEpXy, HIDKHUI YpOBEHb HOINOMIET I
KapTodelisi 1 MAaKapOHHBIX U3/ICIIUIA,  CPEJHUI YPOBEHB - I CBEXKUX OBOLICH.

Z[JIH oﬁmapkn B IIAHHUPOBOYHBIX CYXapsIX yCTaHOBHTE DEIIETKY-TIOJIKY Ha CaMBbId
BEPXHUIl ypOBEHb M MOCTaBbTE HA Hee 0010, KOTOPOE HEOOXOIUMO IIPUTOTOBHTH.

JIJ1st 321U ThI pydeK yIpaBIeHHs OT jKapa HEOOXOANMO MPHOTKPHITH ABEPILY M HEMHOTO BBIIBUHYTb
MOJJIOH I10J] BAPOYHOHN TOBEPXHOCTBIO.

Ycranosure TepmoctaT Ha 250-275°C 1 BHUMATEIBHO CICANTE 32 MIPUTOTOBICHIEM.

Be160op ogHOTO M3 ABYX ONM3KMX MOKa3aTesei TeMIlepaTyphl He SIBISIFOTCS TPUOIM3UTEBHBIMHI, HO
3aBHUCAT OT TOJILIMHBI KYCKa U BKYCOBBIX IIPUCTPACTUH JINYHOTO BKYyCa.

Tepm 1 MEpEeHTH, poIep (KOHAUTEPCKHUE U3ICTH B BUIE YTECOB), TICUCHBE Oe3e,
MaJIeHbKHE TTHPOXKHBIE, KOP)KU 13 B30UTOrO Oenka, TyIIeHne Msica

Tepm 2 TIeYeHbIE OBOIIM , ONCKBUTHI, MUH/AJIbHbBIE TUPOXKHBIE,
nupoxkHoe I'enyn, Capaiickuil TopT

Tepm 3/4 B30UTHIC CITMBKH, IYIUHT, MAKapOHHBIE M3/IEIH, THPOKHBIE C KpeMoM, cydiie,
OomnpIme OyTOUKH, KEKChI, TIEYEHBE SI3BIUKH, Oe710e MICO

Tepm 5/6 GoJibIIIMe MHOTOCIIONHBIE OJTI0/1a, AIIb3aCCKUIl MUPOT, OOBIYHBIE TMPOTH, TYCTHIE
3aBapHbIC KPEMBI, KapKoe U3 0eoro msica, KpyaccaHsl, pbl0a, 3alleKaHKH

Tepm 7/8 JKapKoe U3 KPaCHOTO Msica, AUYb C KPOBBIO
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Jist HarISITHOCTH ajiee TIPUBOIUTCS COIIOCTABICHHUE MONOKEHUI TEPMOCTATOB M TEMIEPaTyphl B
rpajycax:

Tepm 1 = 100/125°C (210/260°F) Tepm 5 = 200/225°C (390/435°F)
Tepm 2 = 125/150°C (260/300°F) Tepm 6 = 225/250°C (435/480°F)
Tepm 3 = 150/175°C (300/345°F) Tepm 7 = 250/275°C (480/530°F)
Tepm 4 = 175/200°C (345/390°F) Tepm 8 = 275/300°C (530/570°F)

Kepamuyeckuii moaaoH xje000yJJ04HBIX H3/eJMH (npuobperaercs
OT/IeJIbHO JJISl 3JIEKTPHYECKOM TyXOBKH)

Ha sTom nprobpeTaeMoM OTAETBHO AIEMEHTE MOJKHO BBITIEKATh XJIeO, IMUPOTH, HIIITY... U T. 1. [Ipu
MPSIMOM KOHTaKTE C OTHEYIIOPHBIM KaMHEM, KOTOPBI CHIIBHO HarpeBaeTcs. Temmeparypa KaMHS
moxeT nocturarsk 300°C.

JT1a oI COCTOUT U3:

Kepamuueckoro mnojnoHa, snekTpuueckoi cnupaid MomHocTeio 3000 BT u snonatouku M3
HEpKaBeIoILEH CTau.

Yro06bI MCHOJIB30BATh KEPAMUIECKUH TTOJI0H TSI BBITIEKAHMUS, BBIOJIHNTE CIIEAYONINE ACHCTBUS:
- BBIHYTH 3aCIIOHKY W3 PO3ETKH, NMPEAyCMOTPEHHOH Al KEPaMHYECKOTO IMOZJIOHA (B IIyOWHE
JTyXOBOTO TIKaga)

- YCTaHOBUTB ANEKTPHUECKYIO CIIUPANb, BCTABUB €€ B COOTBETCTBYIOLIYIO PO3ETKY.

- YcTaHOBHTE pEHIETKY-TIONKY Ha CpPEIHUN YPOBEHb NYXOBKH (2-ii ypOBEHB) W IOJIOXKHUTH
KepaMHUYECKHI TIOJIOH Ha PEIIETKY.

- YcranoBute mnepexnmrodarens (D) B momokeHue BEBITIEUKH (crpaBa), a Tepmocrar (B) — Ha
HEOOXOIMMYIO TeMIeparypy.

- Iocnme mpenBaputensHOro paszorpeBa (10-15 MuUHYT cormacHO HEOOXOIMMMOW TeMmeparype)
MOKHO Ha4MHATh TOTOBUTH OJrOAA.

IIpeosapumenvhulil pazoecpes KaAMHA Ol 6bINEKAHUS GO3MOMNCEH NpU YCMAHOBKE
svikouamens (D) 6 nonodxcenue oua (cnesa), a mepmocmama (B) — npubnusumenvro Ha
220°C. Ilocne npedsapumenvrozo pazoepesa (15-20 munym) ycmanogume 8bIKI0UAMEND
6 NONOJCEHUE BbINEUKU BNPABO U noMecmume 0n100d 8 0YX06KY.

Buumanue! Ilpexage yem pasmemarb 0J11002, HeO0OXOAMMO TIIATEJbHO 00CHINATH
KepaMHYeCKHUil MoJI0H MYKOii, 4TO0ObI TECTO He NPHJIUIIAJIO.
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B koHIIE NPHUTOTOBICHUS MOXXHO BKJIIOYHTH TPHIb B JIyXOBKe, rmocraBuB cummepctar (C) Ha
CPE/IHIOI MOIIHOCTh WJIM HA MAKCUMaJIbHYIO, YTOOBI TIOBBICUTh MHTEHCUBHOCTD ITPUTOTOBICHUS
BBEPXY.

[Tocie mpUroTOBIEHUS HEOOXOAMMO OCTABUTH KEPAMUUECKHA MOAIOH B AyXOBOM IIKady, TOKa OH
HE OCTBIHET. 3aT€M BBIHBTE €r0 M JIEKTPHUUYECKYIO CIUpalb U3 JyXOBOTO INKada W BEPHUTE
3aCJIOHKY Ha MECTO.

Beinexanme xseda:

- TIPEBAPUTEIIEHO Pa30rpeiTe KepaMUIEeCKHA MOJIOH B TEUCHHUE MPHONU3UTENBHO 15 MUHYT 10
220°C;

-nionokuTe Bamn xed Ha KepaMIYeCKUi TOA0H, TIIATEIHHO OOCHITAHHBIA MYKO;
- BeInleKaiTe xieb 20-30 MuH.;

B KOHIIE NPHUTOTOBJICHUS MOXKHO MOCTaBUTh cumMepcerar (C) Ha CPEeAHIO WM MAKCHMAJIBHYIO
Temneparypy Ha 5-10 MUHYT, 9TOOBI IOAPYMSIHHUTD BEPX.

HpI/IFOTOBJIEHPle mUIIbI:

- TIPEIBapHUTEIBEHO pa3orpeiiTe KaMeHb B TeUCHHE MPUOMM3UTENsHO 15 MunyT Mo 230°C;

- TIONOKUTE Bamry muiny Ha KepaMHYeCKUi ITOI0H, TIIAaTEIEHO 0OCHIITaHHBINH MYKOM;

- BBITICKAWTE MUY MPUOITH3UTENBHO |5 MUHYT U B KOHIIE TPUTOTOBIICHH TocTaBbTe Tpuutb (C) Ha
MaKCHMaJIbHOE TIOJIOKEHHE Ha 5 MUHYT, 9YTOOBI TOAPYMSHUTH BEPX.

Bpamarmmuiicsa Bepres1 (npuodperaercst 0TACILHO IS JIEKTPHIECKOT0

AyX0BOro mkadga)
y y ©
[TproOpeTaeMbIii OTAETHFHO BpAIIAIOIIMIACSA BEPTET COCTOUT U3 BepTesa C 2 BIIIKAMHU
1 IMOACTAaBKHU IS BEPTEIA.

YToOb!I MCHOIB30BaTh BPAIIAIOIINICS BEPTEN, BBINOIHNATE CIECAYIOIIEE: C
- IlocraBbTe MPOTHBEHB Ul CTEKAHWS COKA HA THO OyXOBOro mkada, 4roObl B
[IpOLlecCe MPUTOTOBJICHHS Tyla CTEKall COK, a 3aTeM IIOCTaBbTE Ha IPOTHBEHb
TIOZICTaBKy BepTea.

- YcraHOBUTE OfHY BWIKY-32)XHM Ha BEpTEN; HAacaauTe IMPOAYKT Ha IIaMITyp,
YCT@HOBHUTE BTOPYIO BHJIKY-3aKUM, 3a(pUKCHPYITE MPOLYKT 10 HEHTPY, 3aKPEIHB €TO
BWJIKAMH-32)KUMAMH M 3aKPYTHB BUHTBHI JIByX BHJIOK-32)KHMOB.

- [locraBbTe BepTEn Ha MOCTABKY U IMMOATOIKHNTE €TO BIIEPE, YTOOBI €T0 Kpail Ioma
B KB3/IpaTHOE OTBEPCTHE MOTOPA, PACIIOIOKEHHBII B ITyOMHE TyXOBOTO IIKada.

D
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- YcranoBure BeIKIO9atens (D) B mono)keHHE BBIIEYKH W BPAIIAIONIETOCS BepTena (crpasa); B
9TOM MOJIOKESHUH BEPTEN HAYHET BPAIIAThCS.

- ITocraBere cummepctart (C) rpuiIst TyXOBKH Ha HEOOXOAMMYIO MOIITHOCTD.

- Ilpexxge ueMm 3akpbITh JBEpIy JyXOBKH, OTKPYTUTE pyd4Ky Beprena. [lo 3aBepuieHUM
[IPUTOTOBJICHHSI CHOBA MPUKPYTUTE PYUKY K BEpPTEITy, YTOOBI BHIHYTh €r0 U3 AyXOBOTO IKada.

BpIaBHKHOM AINMK

HykHui BBIIBMKHOM SIIMK MO3BOJIACT XPAHWUTh IOCYAY M JAPYTHe KyXOHHBIE NPHUHAUIC)KHOCTH.
OH MOXET CHJIBHO HarpeBaThCs ; HE XpPaHUTE BOCIUIAMEHSIEMbIE BEIIECTBA U MPEIMETHI, HE XPaHU-
T€ MPEAMETHl KOTOPBIE MOTYT PAacIUIABUTHCSA. DTO OTHTOCUTCS K BEIlaM M MpeAMeTaM n3 Oymard,
IUIACTHKA, TKAHU: TIOBAPEHHBIE KHUTH , TUNITACTUKOBAs MOCY/Ia, MOJIOTEHIIA, a TAKXKE JIETKOBOCIIIaMe-
HSIOIMECS KUAKOCTH. He XpaHuTh B SIIMKE B3pHIBUATHIC BELIECTBA, TAKHE KaK adpO30JIbHbIC Oall-
JIOHYMKH. ['Oproure MaTepuanbl MOTYT B30PBAaThCSI M MIPUBECTH K TIOXKApy W MOBPEXKICHUIO MaTte-
pHaoB.

SIIMK MOYKHO TIOJTHOCTBIO BBIBHHYTH B IIEIISIX YXOAA 33 HHM.

JNEKTPUYECKUU CYNIWJIbHBIN 1IKAD

VY Bamero CymuibHOrO mKada MOXKET ObITh TPU PEKHUMa HCIIOIb30BaHMSA. Bo-mepBbIX, OH
MO3BOJISICT IOAOIPEBaTh TapENKH, YTOOBI IPUTOTOBICHHBIA MPOAYKT W MOCyZa OBUIM OJHOI
TeMIIepaTyphl.

Bo-Bropbix, HEOONBIION pa3Mep CYIIMIBHOrO Inkada MpeKpacHO MOIXONUT Ui IPHTOTOBIICHUS
Omona, TpeOyromel HU3KOTEeMITEpaTypPHOTO peKuMa 00paboTKU. (MaKapOHHBIC W3ETHs, TyCHHAS
MeueHb, MEPEHTH, Oe3e).

B-TpeTbuX, OH MOAAEPKUBACT IIOCTOSHHYIO TEMIIEPATyPy TOTOBBIX OJIFO, YTO YIPOLIALT [T0Aady Ha
cToI (TIpreM TOCTeH).

I[To Mepe HeOOXOIMMOCTH MOYKHO HCIIONIB30BaTh HIKHUI YPOBEHB ISl YK€ IPUTOTOBJICHHBIX OJIFOJ,
a BEPXHUE YPOBHHU-IJIS [TOAOTPEBa TAPEIIOK.

Tepmocrar uMeeT IBOIHYI0 (QYHKIHMIO: BBIKIIOYATENS U PEryJIsaTopa TeMIeparypsl. B nonoxeHnu
0 HarpeBaTeJIbHbIC IIEMEHTHI OTKIIIOYCHBI.

MunnManpHas Temreparypa B cymmibHoM mkady 30°C, makcumanbHas 110°C.

CymmibHBIN MKa] IMeeT 2 TIONKH.
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YXo[I

DACAT

VX0 3a HapyKHBIMH MOBEPXHOCTSIMH, Ha KOTOpPBIC HE MOMNAJIAalOT JKUPHBIE OPBI3TH, COCTOUT B
«KOCMETHYECKOM» MPOTHPAHUH MTOBEPXHOCTH. OH 3aBUCHUT OT YaCTOTHI HCTIOIB30BAHHS M BPETHOTO
BO3JICHCTBHS OKPYXKAIOIIETO KIMMAaTa.

Ecnn npubop HaxomuTcs B 3arOpOAHOM JIOME, TO HEOOXOAMMO XOpOIIO €ro OYHCTHTH Iepes
OTBE3]I0M, B OCOOEHHOCTH, €CJIH JOM HaXOIUTCS B MOPCKOM KJIUMATe.

W3-3a NOBBIINIEHHO! BIQ)KHOCTH M BBICOKOH KOHIIEHTPALMHM COJIM B BO3IyXE HE BBIYMIICHHBIC
OpBI3rH XKMpa MOTYT Ha4daTh pa3beaaTh METAIUI, 1a)Ke HECMOTPS Ha TO YTO JIETAJIH U3TOTOBJICHBI U3
MAaCCUBHOM JIAaTyHU WJIM HEPKABEIOLIEH cTalu.

Hapnexamiast 04uCTKA MO3BOJIUT COXPAHUTD IUTUTY KPACHBOW 10 BO3BPAIIECHHS XO35IEB.

YucTtsamue cpeacTBa TOKHBI ITOAXOAUTD IS HAPYKHBIX TOBEPXHOCTEH N MaTEpHaIOB OTICIKH.

HBCTHLIe INIAHIOEBbIC OMAJIN

Tak kak y SMaaM NPAaKTHYECKH 3€pKabHAas MOBEPXHOCTh, MOXKHO HCIIOIb30BaTh UHUCTSIIEE
CPEJICTBO JUISI CTEKOJI, HAHOCSI €r0 Ha BIIMTHIBAIOLIYIO Cal(ETKY.

IIpu meperpeBe ayxoBoro Imkada IOBEPXHOCTb MOXET MOXKEITETh OT JXUPHBIX OpBI3TOB,
MOTIAIAIONINX ¢ Orona. B aToM cityuae 0CTaTOUHO B3SITh HEMHOTO CPEACTBA ISt MBIThS TIOCY/BI U
HAHECTH €ro IPY MOMOIIH T'YOKH. YIYYIIUTh PE3yJIbTaT MOXKHO CPEACTBOM JUISl CTEKOIL.

LiBeTHBIE MaTOBBIE IMAJIH

Brumanue! Mamoeas amanb-smo 0ocmamouno Xpynkas omoenxa.

MartoBsie TIOBEPXHOCTHU HE 06pa60TaH},1 JIJAaKOM " IIO3TOMY HE€ 3alllUIICHBI; CIUIIKOM CHUIIbHBIC
Cpe€acTBa MOT'yT OCTaBUTh HEBBIBOAVWMBIC CIICIBI.

MBI BBIITyCKaeM IUTUTHI C 3TUM ITOKPBITHEM YK€ HECKOJIBKO JIECSITKOB JIET, II03TOMY TrapaHTHPyeM
MIPOCTOTY YXOJa 32 HUM IPU YCJIIOBHUH CIIEJJOBAHUS COBETaM H3TOTOBHUTEIIS.
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MoiiTe MsTKOI T'YOKO# C TeTiol BOMOW M XO3SICTBEHHBIM MBUIOM. PEKOMEHIyeTCsT HCIOIh30BaTh
JKUJIKOE MBUTO (KHIKOE XO3SHCTBEHHOE MBIIO). 3aTeM OIOJIOCHHUTE YHCTOH BOAOH M HACyXo
BEITPUTE BIIUTHIBAIOIICH OyMaroil Ml TKaHBIO.

dacaj U3 HepKaBeKOIIeld CTaIN

JlJ1st 4acToro OYHMILEHUs IIOBEPXHOCTH UCIIONB3YHTE OSH3MH, CKUIUAAP WIH CIIUPT, HAHOCS €ro Ha
BIHTHIBAIOIIYIO Oymary. Beerna TepeTs BIOJIb OJHMPOBOYHBIX MOJIOC.

Pa3 B Tpu-1IecTs MecseB HEOOXOIMMO OCHOBATEIILHO OYHIIATD IUIUTY, YCTPAHss YaCTUIIBI JKHPA,
OCTarOLIMeCs Ha CTAJIH.

J1st 5TOro MOXKHO HCHOJIB30BaTh MMOPOMIKOBOE YHCTAIIEE CPEACTBO MM JKUIKOE MBLIO (XKHAKOE
XO3HCTBEHHOE MBIIO), TIIATENBHO pa3BEJACHHOE B TEIUIOW BOJIE IS OCHOBATEIBHOIO
00e3KUpUBAHUS. 3aTeM OTIOJIOCHUTE YHCTON BOJOH.

OuycTKa CKUITUIAPOM MO3BOJISIET YIAIUTh JFOOBIE CIISIBI OT BOABI MII MOIOIIETO CPEACTBA.

On Takxe >(pdeKkTuBeH I MOBEPXHOCTEH M3 HEepiKaBEIOUIeH cTaiu (TaHelb W3 HepKaBeIoIeH
CTaJIM, KOTOpast BeIIaeTCsl Ha CTEHY MEKIY IUTUTON M BBITSKKOK).

dacag u3 Mmeau

Co BpemeHeM MenHbIE (acaibl, U3HAYAIbHO KPACHBIC, OKHUCISIOTCS W IMOKPBIBAIOTCS 3EJICHBIM
cioeM. Ecnun Bbl xotute m30exarh MOSBICHHE NAaTHHBI Ha MEOH, HY)KCH TINATEIBHBIM YXOI.
PerynsapHo ounmmaiiTe OT mbUTH U MOHTE (pacampl.

CaMbIif TIPOCTO# crocod BEpHYTH Balllel IIIMTE MEPBO3JAHHBIA OJIECK - 3TO WCIONIB30BaTh CMECh
TEIUION BOMBI M CTONOBOTO yKcyca. [Iporpure dacampl cMOueHHOH B 3TOM pacTBOpe TyOKOH ¢
HEOOJIBIINM KOJIMYECTBOM KPYMHOH comu. [ToTpure 0c060 cruinbHbIE 3arpsA3HEHHs, TIOBTOPHUTE MPO-
nexypy mo HeooxoaumocTH. [IpoMoiiTe TerIoidncToi BOmoi, 3aTeM 3aHOBO TYOKOM, IIPOITUTAHHOM
MBUTBHOH BOIOH. UTOOBI 3aKOHYHUTH MPOTPHUTE MATKOHN YHCTON TKAHBIO M MOCIIE MIEPCTIHON TKAHBIO
1 Omecka.

BBI Taroke MOXeTe UCTIONb30BaTh CIICIUAIBHBIC YHCTSIINE CPEICTBA [Tl MEIM U JaTyHH, HAHECEH-
HBIC Ha MATKYIO TKaHb (OHH MOTYT OBIT B MTACTE WJIH )KUIKHUE). 3aTeM yIaIiTe CIe bl BIaKHOU Iy0-
KOM: BIIa)kHast yOOpKa JUlsl yAaJIeH!UsI OCTaTKOB IPOIYKTOB ITO3BOJIIET COXPAHNUTH OJIECK B Ba pa3a
JIOTIbIIIE.

Mar pexomenayem cpenctBo Copper Cleaner mapku Spring wnu Bistrot Cuivre mapku Matfer.
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Otnenka

Ome.mca N3 HUKEJISA WJIH XpoMa

He TpeGytoT HIKaKoro 0co00r0 yXoma: s yIaJeHUs CIe0B OT MaNbIEB JOCTATOYHO YUCTAIIECTO CPECTBA
JUTS CTEKOJI, HAHECEHHOTO Ha BIIMTHIBAIOIYIO OyMary WIIH TKaHb.

Otnelika U3 JIATYHU UJIH MeIH

Heobxoaumo McIonp30BaTh CleNUalbHbIe YUCTSLIME CPEICTBA UL MEAW U JIATYHH, HAHECEHHBIC Ha
MSATKYIO TKaHb (OHH MOTYT OBITh B TIACTE WM YKHUJIKUE).

3areM yIajuTe CIelbl BIKHOH ryOKoif: BiaaxkHas yOopka I ylaJeHHs] OCTaTKOB MPOLYKTOB MO3BOJISET
COXPAHUTB OJIECK B J[Ba pa3a JOJbIIE.

Wzrorourens pexomerayet cpeactBo Copper Cleaner mapku Spring nmm Bistrot Cuivre mapku Matfer.
HM30eraiiTe NCIIONB30BaHNE MPOTHBOOKHCIUTEIBHBIX CPEACTB, OHHU BBI3BIBAIOT HOSIBJICHHE TEMHBIX IISTCH,
MIOATOMY OYHCTKY TpeOyeTcs IIOBTOPSTE.

BAPOUYHAS TTOBEPXHOCTD

B 3aBucumocTn ot pasmepoB, Bamia mimTa cocTOMT M3 PasHBIX AIEMEHTOB, JUIS KaXJOTO M3 KOTOPBIX
PEKOMEHJIyeTCsl CBOI CII0CO0 OUMCTKH.

[TomunTe, urto oumcTka mThl La Cornue-3To HE CIOXKHEE, 4eM Jitobast apyras ObITOBasl IIMTA MPH
YCIIOBUH NTPABIJIBHOTO yXOJ1a 3a Heil.

Bertupaiite BrnmThIBaromield Oymaroil WM TKaHBIO BAapOYHYIO IIOBEPXHOCTb, MOIYNIb C YyTyHHBIMH
KpyraMH, peuieTKky, HoKa OHHU TEIUIble, TOCKOIBKY B ATOM Cilydae OpBI3TH OT JKMpPa WM MPOLYKTOB JIETKO
YAQISIFOTCS] ¥ HE TPEOyeTCsl HUKAKOTO YHCTSIIErO CPEACTBRaA.

OTKpBITHIH OT'OHB

HOMHI/ITC, YTO IMPUT'OTOBJIIEHUE HA OTKPBITOM OIHE MOXKET IPUBECTU K ITOABJICHUIO KUPHBIX 6pBISFOB Ha
COCECIHUX DJICMEHTAX BapO‘IHOﬁ TIOBEPXHOCTH, a TaKXKXEC HA PCIIETKE U BOKPYT IIMTHI.

VuanﬂﬁTe HUX TAK)XXE TKAaHBIO, IIOKA OHHM OCTAKTCsA TCIIJIBIMU, 4TOOBI B 3aBEPHICHUN TOJIBKO IIPOTEPETH
TIOBEPXHOCTB.
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IMAJTUPOBAHHBIN MOJ0H MO rA30BLIMH KOH(poOpKaMu

O4nCTUTE TOBEPXHOCTH CPEICTBOM JJISI MBIThS TTOCYIBI U TYOKOM, OTIOJIOCHUTE YHCTON BOOW W BEITPUTE
HACYXO.

Jns ymaneHWs TMATEH OT MPHUTOPEBINETO JKUpa WIIM COEXKABIIETO MOJIOKA ONPBICKAHTE IMMOBEPXHOCTH
CPEICTBOM JIJIsl AYXOBOK, HE COACpPIKAIIIM KaycTuaeckoil conpl. [Tomoxnute 15-30 MuHyT. 3aTeM mpoTpuTe
ryOKoii ¢ HeaOpa3UBHOW MOBEPXHOCTHIO BOIOW W KHUIKOCTHIO IS MBITS TIOCY/BIL.

Pemerku u3 IMAJIUPOBAHHOTO MATOBOI'0 1yryHa

Ora pemeTka He TpeOyeT CIennaIbHOTO yX0/1a, JOCTAaTOYHO MPOCTO MPOTEPETh €€ TPSIIIKOH.

Bpemst oT BpeMeHH MOWTE PEIIeTKH BOAOH C KUIAKOCTBIO JUISl MBITBS TOCYABI; AaXe €CIIH IPH JITUTEIEHOM
UCTIONIb30BaHWU OHH IPHOOPETAIOT TEMHO-CEPBIH IBET, 3TO HE 03HAYaeT MX M3Hoc. HarmpoTus, dyryHHbIe
MIO/ICTAaBKH OYEHb YCTOHUYMBHI K BO3ACHCTBUIO BPEMEHH.

HIasAnKy ropejiok U3 JUTOM JATYHU

OTH JeTany MoBEPraoTcs BO3ACHCTBUIO IIPOAYKTOB TOPEHNUS, ITIOITOMY CBEPXY Ha HUX MOJKET HOSIBUTHCS
CJIOW YEPHOTo HaJIeTa.

JLig ymaneHus 5Toro CIiost IpOTHpalTe BOJON U TyOKOH ¢ HAaITBIJICHHEM U3 KaMEHHOM KpoIIkH (Oenas ryoka
C aHTPAILUTOBON MOBEPXHOCTBIO IPOJIACTCS B CylepMapKeTax), WK I'yOKoil ¢ aOpa3uBHOM MOBEPXHOCTHIO
U XO3SHCTBEHHBIM MBUIOM. TpuTe B OJHOM HANpaBICHHH W HU B KOEM CIy4ae BpalarOIIMMHCS
JIBIDKCHUSIMH, TaK Kak Bbl OyanTe HaHOCAWTh 0OpPAaTHO TO, YTO TOJIBKO YTO CMBUIH.

MoskHO HaHECTH Ha TYOKY HEeOOIbIIOe KOJMYECTBO ITACTHI ISt MeTU THITa Bistrot, 9To0bI TaTyHb OnecTena.
He omacaiiTech Ha)XnMarh C yCHJIMEM: IIUITIKK U3TOTOBJICHBI U3 MacCHUBHOII JIATyHHU, KOTOpast He OONUTCS
HU TIOJIMPOBKM, HU HaBeAEHHs Oyiecka: HAMPOTHB, XOpPOIIEEe HATHPaHHE 3alIHUIIAeT OT MOBTOPHOTO
TIOSIBJICHHS )KHUPA IPU TOPEHHH.

3ampernaercst UCIOIb30BaTh JKUIKOE MOIOIIEE CPEJICTBO: JKUIKOCTh CKOJIB3UT 110 JIATyHHU, HE NEHCTBYs Ha
Hee.

[TpomoiiTe 1 TIIATENBHO BBHICYIIUTE IUIAIKH, TPEXK/IC YeM BEPHYTh UX HA MECTO.

Brumanue! Yoeoumecwo, umo omeepcmus evinycka eaza ne 3a0umboi.

248



MO}Iy.]Ib C YYI'YHHBIMHU KPYI'aMM (Oonbluas KBaapaTHas WK IPAMOYTOJIbHAs IIOBEPXHOCTh

¢ KoHueHTpudeckumu kpyramu) U3IOTOBJICHA U3 YYI'YHAQ, nostoMy TEIIo pacipenessercs 1no
HEH.

He pexomenayercsi MpUMeHSITh AJIsl OYMCTKH BOAY, MOCKOJbKY OHA BbI3bIBAET IOsIBJIEHHE
pPKaBYMHBI. B KauecTBe YHCTAIIETO CPEICTBA UCTIONB3YITE CKAMTUAAD HIIH CITHPT.

W3rotoBuTens HanoMHHAaeT O TOM, uTo TJIABHOE IIPaBHJIO 00BIYHOTO yxoaa - peryispHO
MPOTHPATh IOBEPXHOCTh BHUTHIBAIOMIEH OyMaroii: 3TO IO3BOJSET YAAIWTh >KUPHBIE OpBITH OT
IIPUTOTOBJIEHHS Ha COCEHMUX HarpeBaTelbHBIX JJIEMEHTAX.

Ha camom niene, mpuHMMas BO BHUMaHHUE OOJIBIINE pa3Mepbl MOAYIS M TO, YTO OH I'PAHUYUT C APYTUMH
HarpeBaTeNIbHBIMK DJIEMEHTAMU CTAHOBHUTCS IIOHATHO, IIOYEMY OH TaK IOABEPIKEH IONAJaHHIO Ha HETO
OpBI3roB JKUpa, IPOLYKTOB, IPUTOTOBISIEMBIX HA COCETHUX KOH(pOPKAX.

Yro0bl yI1aJMTh NATHA OT MPUIOPEBHIEr0 KHPA: BOCHONb3YHTECH TOHKON HAKIAa4HOM
Oymaroit «0» mmm «00» mpsiIMO IO CyXO# MOBEPXHOCTH PYKOHM WM TP ITOMOIIU IUTH()OBOYHOTO CTaHKA
MOTPUTE B OJHOM HAMpPAaBICHUH, a IOCJIE IPOTPUTE CIUPTOM WM CKUIHMIAPOM, YTOOBI YIydIINThH
pesyabrar. I1o Mepe ncronb30BaHNs MOLYIb TEMHEET (JI0 TEMHO-CEPOT0 I[BETA).

MOXHO aKKypaTHO TPOTHPATh CpeACcTBOM ‘“Zébracier” (mpomaeTcs B MarasuWHE) C XOJOMHOW BOAOH, HE
JIOITyCKast KOHTaKTa ¢ TIOBEPXHOCTSIMU M3 HEPKAaBEIOIIEH CTalu.

Hebompimoe xommdectBo “Zébracier”, HaHeCEHHOE Ha TKaHb, IO3BONUT IPHIATh CEPEOPUCTHIA IIBET,
CJIIOBHO y HOBOW IUUTHL. OJHAKO 3TO KOCMETHYECKOE CPEACTBO, a HE OBITOBAs XHMUS, MOITOMY
3aIpeNaeTcs €ro MPUMEHSTh Ha IPSA3HOM MM MOKPOM MOJYJIE.

Hebompmmvu abpa3suBHBIME TaMIIOHAMH TIATEIBHO 00paboTaiiTe BbEBIIHECS IIATHA.

Mozly.m, ¢ YYT'YHHBIMH KpyYraMu 3Ma.JII/lp0BaHHin/'I
HN3o6erarn:

OMalMpoBaHHas OT/EIKa YyTYHHOTO MOAYJISL OYE€Hb ITPOYHA, TEM HE MEHEe HEKOTOpBIE YHCTSIINE Cpell-
CTBa MOTYT ITOBPEIUTE €€.
Huxorna He ucnonb3yiTe pacTBOPUTENN KPACKH, COMY, SIKHE IEJIOYH, OMOIOTMYECKHE TOPOIIKH, OTOSNH-
BaTeJIN, XJIOPCOJIEPIKAIINE YUCTSIINE CPECTBA, A0pa3uBHBIC MAaTEPHAIbl MM KPYIHYIO coib. He cMmemm-
BaiiTe pa3IMYHbIC YUCTSIINE CPECTBA, TAK KaK OHM MOTYT B3aHMMOAEHCTBOBATH JAPYT C APYTOM M IIpHBeE-
CTH K IUIOXOMY PE3yJIbTarTy.
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Pycckum

Kucnors! MoryT nmoBpenuts nokpsite. Ilpotupars Bce maTHA OT yKcyca (YKCyCHast KHCJIOTa) U OT (hpyk-
TOBOTO COKa (JINMOHHAsI KHCJIOTa) KaK MOXHO ObIcTpee. He ncnons3yiiTe aspo30mnu npeaHasHadeHHbIE [T
YHCTKH JlyXOBOTO MIKaga.

CoseTnl 0 yxony

ITepen Tem, Kak Ha4aTh YUCTKY, YOSAUTECH, YTO MOJLYIIb HOJIHOCTHIO OCTBLI.

YuCcTUTB ¢ 0CTOPOXKHOCTHIO. Ecii Bel monb3yiiTech Ba)xHO# TyOKO# MIIH TKaHBIO IS YAAJICHHS TISATCH Ha
ele ropsiuei MOBEPXHOCTH, OyAbTE OCTOPOJKHBI, BBl MOXKETE MOIYIHTh OXKOT ITapOM.

Hexoropble umcTsNIIE CPEACTBA MOTYT BBIACIATH BPEAHBIC HCIIAPCHUS IPU COIPHUKOCHOBEHUH C TOpsUCH
MIOBEPXHOCTBIO.

Bcerna unctuTh MOyIb TOCHIE UCHONB30BaHMUS. YHCTUTB TOJIBKO T'YOKOH MITH MSTKON TKaHbIO, IPOITUTAH-
HOW TeTu10i MBIITHHOM Bofoi. M30eraiiTe monanaHust BOIBI B yCTpoiicTBoO. [IpoTpuTe 9nCTOM BITa)XKHO TKa-
HBIO, 3aT€M IPOTPUTE 3aHOBO HACYXO.

Jlnist ynaneHusi CTOMKKX MATeH, BBl MOXKeTe MCII0Ib30BaTh HEHIIOHOBYIO IIETKY JJISl YUCTKH MOCY/IBI ¥ TETI-
JIYI0 MBUIBHYIO BOJY.

Jlnst Gonee TmiaTenbHON YUCTKH, BBl MOXKETe CHATH IUTACTHHY, HO IPEXAE YOeANTeCh, YTO MOAYIb MOJ-
HOCTBIO OCTBUL. OCTOPOXKHO, TUIACTHHA TsDKenas. Ilocie 9ucTKy, MpoTepeTh IIACTHHY U OEPEeXXHO ToMe-
CTHUTB ee 00paTHO.

Huxorna He HCNO/Ib30BaTH A0pa3uBHbIE YHCTALINE CPEICTBA, KOTOPbI MOT'YT OBPEUTH OBEPXHOCTD.

CbeMHBIH IBYXCTOPOHHHMI 3aKPBITHIN IPUIb

DTOT ChEeMHBIH AJIEMEHT M3TOTOBIICH U3 CIUIaBa aJIFOMUHUS U YUCTHTCS B PAKOBHHE, a HE Ha ILIUTE.
M3roToBuTENb HAOMHHAET IVIABHOE INPABHIIO - MEpe]] KaKIbIM HCIOJIB30BAHUEM PEryIsipHO BBITHPATh
IUTUTY BOMTHIBAIOLICH OyMaroii; 3T0 MO3BOJISET yNAIUTh )KUPHbBIE OPBI3TH, KOTOPHIC IPUTOPAIOT BO BpeMs
HpeIBapUTEIEHOTO pasorpesa. Ecim ogHOTO BBITUPAHUS HEZOCTATOYHO, TO OYUCTHTE IUIHTY KHIAKOCTHIO
JUTS. MBITBS TTOCYIBI U aOpa3suBHOM TYOKOM.

IIpexBapuTenbHbIi pa3orpes J0/KeH ObITh YMEPEHHBIM: CIHIIKOM CHJILHBIN NpeABaApUTEIbHBIH
pasorpeB 0OecmoJieseH /Uil NPUTOTOBJICHUSI B CHJIY OCOOBIX CBOWCTB TeIJIONEpPeNadyd CIJIaBa

amomunus. Kpome Toro, pasorpes 3arpyaHsieT yxoj 3a IUIMTOM.

Momyap MOXKHO OYHIIATh TP IOMOIITH TYOKH ¢ a0pa3uBHOM MOBEPXHOCTHIO, METAJUTHICCKON IIETKOM HITH
MOYaJIOK U3 CTAIBHOTO BOJIOKHA.
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Ha BpeMsi IpUTOTOBICHNST MOKHO OCTaBUTh I'PWIIb JUII 00paOOTKM TapoM; B 3TOM CIIy4ae HCIOJb3yHTe
TOJIBKO XKMJKOE CPEACTBO AJISI TOCYAbl M a0pa3uBHYIO T'YOKYy.

I'puiib HA BYJIKAHMYECKMX KAMHSAX

[Tocie KaXa0ro MPUTOTOBJIEHHSI CHOBA YCTAHOBUTE Ta30BYIO TOPEIKY Ha MaKCHMAallbHOE TOJOKEHHE (B
CiTy4ae 3JIeKTPUYECKOTO TPUJIS OCTaBbTE HArPEBaTENIbHBIN AIEMEHT BKIIFOUCHHBIM) Ha 5 MHHYT; BECh XU,
CTEKIINH Ha KaMHH, PAcTaIeTCs HAa YaCTHUIIBI TBIUIH U OCBHITUTCS Ha BBIIBH)KHOH ITO/IOH.

YroObl HE MBITh BBIABHKHOW IOUIOH TIOCIIE UCIIONB30BAHMS, MEpe]l MPUTOTOBIEHHEM ITOCTEIUTE Ty/a
et (onbru HeoOxoauMoro pasmepa. Ilocie Toro, kKak rpiiib OCTBIHET, yOepHuTe JTUCT (OJIBIU U MOAJ0H
ocTaHeTcs! 0€3yMpPedHO YNCTHIM.

Ecnu Ha rpuiie OCTAIOTCS KYCOYKHM MsICa MJIM PHIOHBIC YEHIYHKH, OCTHIBIIMN TPUIb HPOTPUTE HACYXO
TyOKo#l MO0 METaTNIeCKOH MIETKOM.

Kaxpie 2-3 Mecsiia B 3aBUCUMOCTH OT YaCTOThI HCIIOJIb30BAHHS PEKOMEH/1yeTCsl KJIACTh KAMHH Ha HOYb B
TEIUIYIO BOAY C COMOM, MOPOIIKOM MIIM CIIEIHATIbHBIM CPEICTBOM C 00€3KUPUBAIONIUM JICHCTBUEM.

CrekjiokepaMu4ecKue KOH(POPKH

CyI1ecTByIOT CPEJICTBA, MOKPHIBAIOIINE TIOBEPXHOCTD U3 CTEKJIOKEPAMHKH OJIECTSIIECH MIICHKOH, 3aIuast
€e OT IIITEH U CJIEI0B, KOTOPhIE OCTAIOTCS MOCIIE BBIKUIIAHUS CIaJKUX HPOAYKTOB.

DTO CPeNCTBO OIKHO IPUMEHSTHCS TIEPEe/l IEPBBIM HCIIONb30BAHNUEM TUTUTHI.

[nTy HEOOXOAMMO PEryIsIpHO YUCTUTH, Yallle B HAIPETOM COCTOSHMM WM ocThiBIIeM. CoBetyeM Bam
n30eraTh MPUTOPaHUs IPOAYKTOB HA KOH(POPKaX.

HecubHbIe 3arps3HEHUS YIAISIOTCS BIAKHON TyOKOH.

CI0XHBIE ¥ BBEBIINECS MATHA MOKHO C JISTKOCTBIO YAAJSTh JIE3BUEM HOXA.

BonsiHble TONTEKM, CEAbl HAKUIMM, XUPHBIC IISITHA, CIEAbl OT KACTPIONb YAAISIOT JKHIKOCTBIO HIIH
nopoiukom ZIP.

OcCTaTKM MOIOIIUX CPEJICTB JIOJDKHBI MOIHOCTBIO YAAISATHCS BIAXKHON TKaHBIO, TIOCKOJIBKY BIIOCIIECTBUH
OHH MOTYT OKa3aTh KOPPO3UHHEIHA d(PPeKT. 3aTeM BBITPUTE HACYXO.

3ampemniaercss MCIONB30BaTh a0pa3WBHBIE MOIOIIME CPEACTBA, HAPUMEp a’po30iib (0alioH), MOPOIIOK
W TyOKy ¢ abpa3uBHOI MOBEPXHOCTHIO, MOYAJIKU M3 CTAIBHOTO BOJIOKHA.

HepoBHble THHINA KACTPIOIb WM CKOBOPOIOK MOT'YT BBI3BAaTh MOSBICHUE LAPAaNHH. DTH J1e()EKThl Helb3s
YCTpaHUTh, OAHAKO OHH HE OTPAa3ATCS Ha paboTe KOHPOPOK.
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NHaykuuoHHble KOH(POPKU

[Ipoctblie nsTHA JIETKO YAQJIAIOTCS BIIAXKHOW TPSIIKOM.

BrIkunanus )KUAKOCTH U OPBI3THY JKUPa PEKOMEHTyeTCs yIalsiTh Kak MO)KHO Obictpee. [Ipexxae yem cHoBa
UCTIONIb30BATh IUIUTY, YOSANTECH, YTO TPSI3H HE OCTAJIOCh.

Jist ynanenust Oosiee CTOMKHMX MSATEH M METAUIMYECKHX CIIE0B 00aBbTE KAIUTIO MSTKOTO YHCTSIIETO
CpPe/CTBa, HAIPUMEpP Kpema.

YroOb! yaamuTh Clie/lbl HAKHUITH BOJBI U, UCTIOJIB3YHTE HECKOJIBKO Kamelb OeI0ro BUHHOTO yKCyca.

B 3aBepiieHne Bcerna omnojacKUBaiTe YACTON BOHOMH, 3aTeM IPOTUPANTE BIUTHIBAOIICH OymMaroii.
Craenure, 9TOOBI KHUIKOCTH HE TONAAaia B BEHTHILSIIMOHHBIE OTBEPCTHS IO BAPOYHOH IMOBEPXHOCTHIO
TUTNTHIL.

Koprmyc 13 Hep:kaBeromen cTaiy 3arperaeTcss YUCTUTh THITIOXJIOPUTOM COJBI.

He pexomendyemcs ucnonv3osames abpasugHvie cpeocmed uiu HOPOUWIKY, OCMABAAIOWUE
yapanumsl (coO cManvbHol HUMbIO, abpasueHvle 2yOKu): HA MOOYIAX NAUMbBL MO2YH NOAGUMbCS
yapanumbol.

Pucynxu na mooyne moeym co epemenuem cmepemvcs 6 pesyibmame HOCHOSHHO2O0
nepeodsudIcenUs Kacmpio.

Omu euzyanvhvie NOBPENCOCHUS He Meuwaiom HOPMAIbHOU pabome u He 6X00am 6 001acmb
2apaHMUIIHO20 020CTYIHCUBAHUSL.

- 3anpenaercst ONyCKaTh B BOAY.
- 3anpemaercss MbITH OJ KPAHOM.
- 3ampenaercsi MbITh B IIOCYI0OMOEYHOI MaIINHe.

Tennman-axu

[Tocme KaXXIOTO WCIIONB30BAaHMSA OYHIIAWTE IMMOBEPXHOCTHh JIMMOHHBIM COKOM, a 3aTeM IIPOMBIBAlTE
XOJIOZAHOM BOAOW. YCTOWYMBBIE ISITHA YIAJSIOTCS MOIOLIMM CPEACTBOM JJIsi HEPXKABEIOUIEH CTaau WU
HeaOpa3uBHON CaHUTAPHOU TyOKOii.

Heobxomnmo cpasy ygaauTe OCTaTKd IPOAYKTOB, B OCOOCHHOCTH KPACHYIO KaIlyCTy, sIOJIOYHBIH KOMIOT

i peBeHb. Korga 3T oCTaTKy JONTO HAXOMATCS Ha CTANBHOW HepiKaBeIoMIeH MOBEPXHOCTH, OHA MOTYT
BBI3BATh €€ 00eCI[BEeYBaHUE.
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Takoeo poda deghexmbi He nOOAEHCA 2APAHMULHOMY OOCTIYHCUBAHUIO.

3anpeu4aemc;1 ucnojibzoeamo a6pa3uenble nopouiku, eoKue Mmowouiue cpedcmsa u
memauiuvecKkue uucmauiue zy6ku.

[Tpn perynspHOM OUHMCTKE cpasy IOCIE NMPHUIOTOBICHUS HA IUIUTE HE OCTAETCSl BHEBIIMXCS ISTEH OT
MIPOIYKTOB, KOTOPBIE TPYIHO BBIBECTH.

IToBepXHOCTH M3 HepsKaBEKOLIEH CTAIM U 3a{HAA NaHe/lb

[ToBepXHOCTh TUIMTHI N3rOTOBJIEHA W3 HEP)KABEIOLIEH CTAM, M PETYISPHBIN yXO 3a HEl MPOU3BOANTCS
OOBIYHBIM YHCTSIINM CPEJCTBOM, HAHECEHHBIM Ha BIAKHYIO TyOKY.

3anpewaemcs yucmums n08epPXHOCMb AOPA3UBHBIM BEUECIBOM HEPABHOMEPHO UIU COBEPUIASL
Kpy2ogble O8UNCEHUA.

[To Mepe HEOOXOOMMOCTH HWCIONB3YHTE YHCTAIIYIO T'yOKy (HO HE CIHUIIKOM a0Opa3wBHYIO), CIEAs 3a
HAaIpaBJIEHHEM OYHCTKH.

Ecnu Ha 3amHell IUIaHKe JKUpPHBIE OPBI3TH MOTEMHENH M3-3a BBIXOASAIIETO TEIUIOTO BO3JyXa, TO MOXHO
MOOpBI3raTh UX a’p0o30JIeM I YUCTKH TyxoBoro mkada n momgokaars 20-30 MHHYT, 3aTeM BBITEPETbH
PACTBOPUBIIHMUCS XUP TKAHBIO WIH BIAXHOW TyOkod. [Ipy pacmbuieHHHM YYHTHIBalTE CIIAyIOIIee: B
U/ICATBHOM Cllydae CpEICTBO HAHOCHTCS CHadaja Ha TyOKy, 3aTeM Ha HEprKaBEIOIIyIO CTalb M I'yOKoi
oOpabaTbIBaeTCs MOBEPXHOCTh M3 HEPKABEIOIIEH CTalu. B MPOTHBHOM ciydae MOXET MOTPeOOBaThCS
OYMCTKA JJMHUM N3rH0a MEXIY TOBEPXHOCTHIO IUIUTHI M 3aJHEH ITAaHKOW TP TTIOMOIIM JIE3BHS HOXA.

Eme pa3 o0pamaeM BHMMaHHe, YTO YHMCTSAIIHE CPEACTBA IS AYXOBOK HMEKT O4YeHb CHJIbHOE
AelicTBHE, OITOMY HCIIOJIb3YHTEe UX € OCTOPOKHOCTBIO TOIBKO /1 BBINIECYIIOMSHYTBIX 3JICMEHTOB.
3anpemaercss HCHOJb30BATH 3TH CPEACTBA HA BHEIIHHX MOBEPXHOCTAX, MOPYYHAX H Py4YKax
PeryJHpoBKH TeMIepPaTyphbl.

B 3aBHCHMMOCTH OT 4acTOTBI MCIIONB30BAHMS TIIATENbHAsl OYNCTKA OyAeT HeoOXoamma, YTOOBI MPUAATH
MOBEPXHOCTH W3 HEPXKABEIOUICH CTalld MEePBOHAYAIBHYIO 4YHMCTOTY. [l 3TOro HCIOIB3YIOT
00e3)KUPUBAIOIINN KPEM MM MOPOIIKH /sl TIOBEPXHOCTEH M3 HEpXKaBEIOIIeH cTau.

Bpei3ru kmpa, 3amekmierocss OT Jkapa, YJAJISIOTCS CPEACTBAMU JUIsL HEp)KaBeloIleH cranu. 3arem
MIOBEPXHOCTh HEOOXOMMO IPOTEPETH CIIUPTOM MIIN CKUITAAAPOM.
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JIYXOBOM HIKA®

[TpuHIMT paboThI CBOAYATHIX AYX0OBbIX HIKa(l)OB La Cornue 1 KauecTBO JOCTHTAEMON KOHBEKIINHI

3HAQYUTEJIIbHO YMEHBIIAIOT CJIOKHOCTh OYMCTKH TYXOBKH. B sTom oTHOImICHNN HpeZ[BapI/ITeJILHHﬁ pasorpeB
HUMEET NNEPBOCTENIEHHOC 3HAYCHUE IS obecrieueHus TIPaBUIIBHOTO MCIIOJIB30BaHUA.

JlyxoBou mikag ¢ aHTHNPUTaPHbIM NOKPbITHEM

AHTHUIIPUTAPHOE MMOKPBITUE MO3BOJISET U30KATh JTI000H XUMHYECKONW PEaKuy WK OOyIIIMBaHUSL.

DTO TOpa3oo ASKOIOTHYHEE, YeM «C)KUTAaHHE» OCTAaTKOB mHmu mpu temmeparype 500°C (mpucxomut
peakiys MUPOJIH3a) P Pa3IOKEHUH OCTATKOB IIYTEM OKUCICHHS KaK B COMOOYHMILAMOLICHCS cHcTeMe
KaTaJIM30M.

OTH criennaNbHBIe SYMall N3TOTaBINBAIOTCS TIpH Temmepatype 1300°C.

[Tomyuaercst COBEpIIEHHO TJIaIKasi SMaJIMPOBAaHHAs! TOBEPXHOCTh, HA KOTOPYIO TOPA30 MEHBINE OCEAAI0T
OCTaTKH MPOIYKTOB M OPBI3TH OT MPOIYKTOB.

[TaTHa wam OpBI3TH, TOSBISIONIMECS BO BpPEMsl MPUTOTOBIECHHSI HAa SMaJMPOBAaHHOW IOBEPXHOCTH,
YOAISAIOTCS TIPU KOMHATHOH TeMITepaType BIa)KHON TYOKOM.

[Tocie KaXka0TO MCIHOJIB30BAaHHS PEKOMEHIYETCsl MPOTHPaTh TyXOBOW INKad TIyOKOH, 4TOOBI OCTATKH
MIPOYKTOB HE TIEIH BO BPEMs CJICIYIOLIETO MPEIBAPUTEIHLHOTO PA30TpeBa.

Ecnmn ouncTka MpOM3BOMUTCS HEPETYISIPHO, TO MOXKHO OpBI3raTh CTOMKHE ISITHA JKMpa CHENHabHBIM
a’p030JIEM ATl yIAJICHHS IISITEH XKUpa. 3aTeM JIOCTATOYHO MOI0XKATh OKOJIO MATHAALATH MUHYT, TIPEXK/Ie
YEeM BBITHPATh ITOBEPXHOCTH BIAKHOU TYOKOM.

Bricokas TeMmeparypoyCTOWYHBOCTh W OTCYTCTBHE XMMHYECKHX PEaKIHi 00eCTIednBaeT NOJITHI CPOK
CITy’KOBbI BHYTPEHHUX CTEHOK TyXOBKH.

Ecnu BHYyTpeHHSISI 4acTh ABEPIBI TOXKENTEINA, TO MOXKHO TIOTEPETh €€ I'YOKO! ¢ XO3IHCTBEHHBIM MBIJIOM B
OJTHOM HaIlpaBJICHHH.
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Kepamuyeckuii moaaoH aJs1 XJe0O00yJT0YHBIX HU3JACJUN (omuust aust
JIEKTPUYECKOro AyX0oBOro mkada)

HamomMuHaem maBHOE NMPaBWIIO - PETYISPHO OYUIIAMTE MOAJOH TMOCIE KaXKI0TO HCIOJIB30BAHMSA, HO HE
METAJUINYECKON IIIETKOMN.

Ecmu mpocToll OYHMCTKM OKaKETCS HEAOCTAaTOYHO, TO MOYKHO BEIMBITH IUTHTY aOpa3swBHON TyOKoii,
CMOYCHHOMW B TEIUIOW W YHCTOU BOJE, M HACYXO BHITEPETh €€ BITUTHIBAIOIICH OyMaroi Win TKaHBIO.

3anpewaemcs ucnonvzoeamv abpasuenvle NOPOWIKY, eOKue Mowwue cpeocmed u
Memannuyeckue yucmsaujue 2yoxu.

Hanomunarnue: HeoOXo0umo mujamenbHoO 8bICYUUMb KePaAMUYECKULL NOOOOH, Npexcoe Yem CHO8A
KAACmb €20 8 OYXO8K).

BBITSKHBIE YCTPOUCTBA

@uIbTpsl MOXKHO MBITh B IOCYJOMOEYHOH MallluHE Kaxkable 2-4 Heleau B 3aBUCUMOCTH OT 4acTOTbI
HCIIOJIb30BaHHUS.

HmkHIOI0 MaHenb BBITSHKKH TEPUOAMYECKH CIIeAyeT OOe3KMpPUBATh CKUIHIApPOM, HAHECCHHBIM Ha
BITUTHIBAIONIYIO OyMary; peKOMEHIYeTCs JIeNaTh 3TO MPH OTKPHITHIX OKHAX.

JlamITouky mocyie MX OCTHIBAHUH TAK)KE MOYKHO YUCTHTH CIIUPTOM HJIM CKHITHIAPOM.

HaHOMI/IHaCM, YTO, €CJIM BBITSAKKY BKIIOUAIOT HEMMOCPEACTBEHHO B HAYAJIC KAXKIOTO IMPUTOTOBJICHUS TTAIIH,
TUTUTA 3arpA3HACTCS TOpa3qo MEHBIIC.

Buumanue! Ecnu o0na namnouka 6bimaxjcKu nepezopend, mo peKomMenoyemcs 3amMeHums ee
KaK MOJMCHO Oblcmpee, ROCKOIbKY Opy2ue JAMHOYKU MOZYH MAK)Ce Nepezopemb Uu3-3a
HOBLIEHHOI HAZPY3KU.
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U namociieok, npemaraeM BaM cocTaBUTh CIIMCOK YHCTALINX CPEACTB, C IOMOLIBIO KOTOPBIX Bel Oynere
yXa)XuBaTh 3a Bareit mimnToil (WX MOXKHO MMPHOOPECTH B MarasmHe):

BapOUHAS TIOBEPXHOCTD: ..eeuvteeutieiieriteeniteeittentte et esteeseteestteseteesbteeate e bt e sateebeesabe e bt e sabe e bt enbteebeeebbesabeesaneenneenaee
B :(0): 70} 7 111 T OSSPSR
D AC AT, et eee e et et ——————————————————————
OTnenka:
U, pasymeercs, TPAMOUKH, BIUTHIBAIOIIAs Oymara 1 T. [I.

IIpumeuyanue: Mapku cpeacTB AJisl yX0/[a NPHBeIEHbI TOJBLKO /Ui CHPAaBKH M
0011eii peKkoMeHIAluM BHIAa TOBAPOB.

[Tpu ycioBuM ciiemoBaHus coBeTaM, yxof 3a miutoil La Cornue He OyneT NpeacTaBisTh CIOKHOCTH, a
BBIIICOIMCAHHBIC ACHCTBHS BOMIYT B IPUBBIUKY.

Jaxe crycTs necsaTHieTHs inTa OyaeT BEIIACTh U paboTaTh , KaK ¥ B A€Hb MOKYIIKH.

HekoTopble TOKyIaTe co BpeMEHEM HauHMHAKOT OOJIbIIE [IEHUTH CBOKO IUIHTY, OCKOJIBKY HaJIeT BpEMEHH
npugaeT el ocoObIil cTatyc, HOJOOHO TOMY, KaK CPOK BBIICPIKKHU ITOBBILIACT CTAaTyC BHHA.

Haneemcsi, 4to 3Ta OpOLIOpa CONEPIKUT OTBETHI HA BCE BO3MOXKHBIE BOIIPOCHL.

Tem He MeHee, Hama [anepes u ¢padpuka La Cornue Beerna k Bammm yciryram, 9to0sr cHaOmuTh Bac Beeit
HEOOXOMUMON HH(OPMAITHEH.

YrtoOBl JOBECTH JO COBEpIICHCTBA Bamm TajxaHTBl Ka4ecTBO M MaTepuaibl Bamrero o0opynoBaHus
JIOJDKHBI OBITH O€3yTIPEUHBI.

B Hammx calloHaX NPeJCTaBICH MINPOYAUIINI ACCOPTHMEHT NPOPECCHOHAIFHOIO 000pPYyIOBAHUS
BBICOKOI'O Ka4eCTBa, aJ[peCOBAHHOIO YaCTHBIM ITOKYIIATEIISIM.

ITo 3ampocy npenocTaBiIseTcs: KaTajor:

HaIpaBbTe 3aIpOoC 10 TeledOoHy Wi pakcy (HOMepa yKa3aHbI Ha IMOCIEIHEH CTpaHHUIIE).

TEXHUYECKAS MOJIIEPXKKA ITOKYIIATEJIEH: 33 (0) 1 34 48 36 15
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Pycckum

* kK

|A CORNUE

ENM FRANCE

Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont Z.1. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen 1I’Aumone
FRANCE

IMouToBkIil anpec:
La Cornue SAS
B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCE

Tenedon: 33 (0) 1.34.48.36.36 dakc: 33 (0) 1.34.64.32.65

Beb6-caiit: www.la-cornue.com
Oun. moura: a.table@la-cornue.com
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|A CORNUE

L.A CORNUE DANS LE MONDE

LA CORNUE AROUND THE WORLD,
LA CORNUE OVERAL TER WERELD,
LA CORNUE NEL MONDO,

LA CORNUE EN EL MUNDO,
LA CORNUE IN DER WELT,

LA CORNUE B MUPE
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NOS GALERIES EN FRANCE

Galerie PARIS (rive gauche)

Galerie La Cornue

54, rue de Bourgogne

75007 PARIS

TEL: 01 46 33 84 74

E-mail: pauline.dv@la-cornue.com
Mme Pauline de VILMORIN

Galerie PARIS (rive droite)

Grange

116, boulevard Haussmann
75008 PARIS

TEL: 01 45 22 07 77

E-mail: lacornuehaussmann@
grange-home.com

Mme Marie Elisabeth LUU-VAN

Galerie AIX EN PROVENCE

Mouvement

60, cours Sextius

13100 AIX EN PROVENCE

TEL: 04 42 38 20 06

E-mail: contact@mouvement.com
geoffrayobuffet@mouvement.com
Mr Grégory PRADAL

Galerie AVIGNON

Mouvement

21, place Crillon

84000 AVIGNON

TEL: 04 90 16 91 11

E-mail: contact@mouvement.com
stephanebernard@mouvement.com
Mr Stéphane BERNARD

Galerie BIARRITZ

BJ Agencement

4, rue des Halles

64200 BIARRITZ

TEL: 05 59 24 54 17

E-mail: bjagencement@gmail.com
Mr Bernard JOURDAN

Galerie BORDEAUX

La Cuisine Francaise
34 Cours de Verdun
33000 BORDEAUX
TEL: 05 56 48 10 10

E-mail: bordeaux@lacuisinefrancaise.fr

Mr Frangois LOUZIER

Galeries BRETAGNE

Cuisines Malegol

49 avenue Aristide Briand
35000 RENNES

TEL: 02 99 38 61 89

E-mail: h.geoffroy@malegol.com
Mme Hélene GEOFFROY

Mr Olivier LASSALLE

Route de Morlaix

22300 PLOULEC'H

TEL: 02 96 37 93 19

E-mail: o.]assalle@malegol.com
Mr Olivier LASSALLE

Galerie CANNES

Cook & Toques

30, boulevard de Lorraine

06400 CANNES

TEL: 04 93 68 71 61

E-mail: cookandtoques@orange.fr
Mme Patricia BRAVARD

Galerie ERAGNY SUR OISE

La Maison de Tante Agathe
1 allée Rosa Luxembourg
95610 ERAGNY SUR OISE
TEL: 01 30 37 06 59

E-mail: jccochard@elynes.fr

Mr Jean-Christophe COCHARD
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Galerie LYON

Grange

1, rue du Colonel Chambonnet
69002 LYON

TEL: 04 78 37 68 20

E-mail:
grangelyon@grange-home.com
Mme Frangoise IMBERT

Galerie MAGLAND

Café de Balme

309 route des Grottes de Balme
74300 MAGLAND

Tel: 04 50 91 26 31

E-mail: In@cafedebalme.com
Mme Hélene ROUX

Galerie POITIERS

Maison Carcaillon

41 Route de Paris

86360 CHASSENEUIL

TEL: 05 49 52 13 13

E-mail:
maisoncarcaillon.chass@wanadoo.fr
Mr Jean-Marie CARCAILLON

Galerie ROUEN

LANEEF Passion

12, avenue Carnot

76250 DEVILLE LES ROUEN
TEL: 02 32 10 27 27

E-mail: laurence.quartil@lanef.fr
Mme Laurence QUARTIL

Galerie TOULOUSE

La Galerie Culinaire

40, rue des Marchands

31000 TOULOUSE

TEL: 05 61 52 00 33

E-mail: suzanne.balz@wanadoo.fr
Mme Suzanne BALZ
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ALLEMAGNE / GERMANY

LA CORNUE VERKAUFSBURO
DEUTSCHLAND

HARDSTR. 3

76530 BADEN BADEN

TEL: +49 - 7221 - 94 91 94
E-mail: info@la-cornue.de

Mr Michel von ROSEN

ARABIE SAOUDITE /
SAUDI ARABIA

ADADA ET KABBANI

Omra Industrial Estate Plot 2

PO BOX 520

MAKKAH

TEL: +966-02 66 41 119 ext: 115
E-mail: tarek@adada-kabbani.com
Mr Tarek ADADA

AUSTRALIE / AUSTRALIA

NOMALON IMPORTS

31 EBDEN STREET

3189 MOORABBIN

TEL: +614 - 12 35 35 93
E-mail: alon@nomalon.com.au
Mr Alon PFAU

AUTRICHE / AUSTRIA

KUECHENSTYLING
Gumpendorfer strale 122
1060 WIEN

TEL: +43 (0)1 59 76 407 11
E-mail: info@la-cornue.at
Mr Manfred PRELOSCHNIK

BELGIQUE / BELGIUM

ALFA BIS bvba
Nijverheiddkaai 2

B. 9040 GENT

TEL: +32 - 9 228 14 84
E-mail: info@aga.be

Mrs & Mr Peggy & Olivier
VERMAST-VANWELDEN

BRESIL / BRAZIL

CRIE ALPENDRE

AL. GABRIEL MONTEIRO DA
SILVA, 57

JD. PAULISTA

SAO PAULO - SP 01441 000
TEL 1: +55 - 11 30 83 69 64

TEL 2: +55 - 11 30 81 97 01
E-mail: crie@criealpendre.com.br
Mr Jorge COPPINI
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CANADA

AGA MARVEL

SOFA Galleries, Suite 205,

6900 Airport Road,
MISSISSAUGA, ONTARIO

L4V 1E8

TEL: +1 - 855-213-2785

E-mail: jpalmer@agamarvel.com
Mr John PALMER

DANEMARK / DENMARK

BASALT INDRETNING
ST. STRANDSTR. 21
1255 KOBENHAVN
TEL: +45-33 14 13 16
E-mail: anne@basalt.dk
Mrs Anne FABRISIUS

EMIRATS ARABES UNIS /
UNITED ARAB EMIRATES

CARPEDIEM

Villa 145A, Jumeira Beach Road
9080 DUBAI

TEL: 4971 - 4 34 44 734
E-mail: kamal@carpediem.ae
Mrs Tania WILLEM

Mr Kamal HELOU
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ESPAGNE / SPAIN

Agencia la cornue

Balmes, 359, 1-2

08006 - BARCELONA

TEL: +34 - 93 41 86 791
E-mail:
ariana.salvador@la-cornue.es
Mrs Ariana de SALVADOR
E-mail:
manuel.soler@la-cornue.es
Mr Manuel SOLER

ETATS - UNIS /
UNITED STATES

PURCELL-MURRAY INC.

185 PARK LANE

BRISBANE, CA 94005

TEL: +1-800 457 1356

E-mail:
apuricelli@purcellmurray.com
Mrs Anne MURRAY PURICELLI

GRANDE - BRETAGNE /
GREAT BRITAIN

MAISON LA CORNUE OF LON-
DON

227-229 BROMPTON ROAD
LONDON SW3 2EP

TEL: +44 - 20 759 10 110
E-mail: jhitch@la-cornue.org
Mrs Jessica HITCH

GRECE / GREECE

BUILT - O Ltd.

138 KIFISSIAS AVENUE
15125 MAROUSSI
ATHENES

TEL: +30 - 210 61 40 004
E-mail: adminbui@otenet.gr
Mr Dimitris KAPETANOS

HONG-KONG

Kitchen Culture Limited

SHOP 202 HARBOUR CENTRE,
UNIT 1501 15/F The Sun's Group
Centre

25 HARBOUR RD

WAN CHAI HONG KONG

TEL: +852 - 90 41 09 81

E-mail: weeli@khlmktg.com

Mr Lim WEE LI

IRLANDE DU NORD /
NORTHERN IRELAND

IAN A KERNOHANS

Fir Trees - Greenway Ind. Estate
COUNTY DOWN

BT23 7S CONLIG

ROYAUME UNI

TEL: +44 - 2890 450 103
E-mail: info@iakonline.com

Mr David BARRY
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ISRAEL / ISRAEL

Y.E. HIGH TOUCH 2012 Ltd
Medinat Hayhudim 89
HERZLIYA

TEL: 4972-9-9558429
E-mail: shukimx@gmail.com
Mr Shuki SHALEV

ITALIE / ITALY

TEL: +33 (0)6 81 92 29 53
E-mail: info.borrelli@yahoo.it
Mr Nicolas BORRELLI

TEL: +33 (0)1 34 48 36 97

KOWEIT / KUWAIT

Ali Abdulwahab Al
Commercial Co. K.S.C.C
AL SOOR STREET
15300 SHARQ

KUWAIT

TEL: +965 - 1804449
E-mail: ahd@aaw.com
Mr Ahmed H. DAHER

Mutawa
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LIBAN / LEBANON

CONCEPT DESIGN UNLTD
2000 RUE DE VERDUN
BEIRUT

LEBANON

TEL: +961 - 18 68 542
E-mail:
jji@poggenpohl-lebanon.com
Mr Jihad IBRAHIM

LUXEMBOURG

GRANGE LUXEMBOURG

87 Route de Luxembourg
L-7240 BERELDANGE

TEL: +352 - 51 58 69

E-mail: noraborn@grange-home.com
Mme Nora BORN

MAISON JOSY JUCKEM S.a r.l.
Z.I. rue de I'Industrie

L-8069 STRASSEN

TEL: +352 - 31 37 37

E-mail: contact@josyjuckem.lu
Mr Patrick SCHLIM

NORVEGE / NORWAY

MAISON LA CORNUE OF NORWAY
ITA DESIGN

Bygdoy Allé 58

0265 OSLO

TEL: +47 - 22 54 00 30

E-mail: anja@itadesign.no

Mrs Anja ISACHSEN

NOUVELLE -ZELANDE /
NEW ZEALAND

FL BONE AND SONS LTD
208 EASTBOURNE STREET
4122 HASTINGS

TEL: +64 - 6-873 0282
E-mail: ian.h@flbone.co.nz
Mr Ian HORSEFIELD

PAYS - BAS / NETHERLANDS

DE TWEEDE KAMER NAARDEN
Energiestraat 38a

1411 AT NAARDEN

TEL. +31 - 356 944 994

E-mail:
naarden@detweedekamer.com
Mr Marco VERHEIJEN

DENARDI B.V.

Dijnorp Oost 16

2992 LA BARENDRECHT
TEL: +31 - 651 188 986
E-mail: info@denardi.nl
Mr Huig DONKER
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POLOGNE / POLAND

ART DE VIVRE

ul. Kopernika 8 / 18
00-367 WARSZAWA

TEL: +48 - 22 692 43 13
E-mail: biuro@artdevivre.pl
Mr Krzysztof GAWKOWSKI

PORTUGAL

POGGENPOHL PORTUGAL, LDA
Av. Infante D.Henrique

Edificio Marques Neto Lote 4E
P1800-220 LISBOA

TEL: +351 - 218 531 151

E-mail:
henrique.neto@poggenpohl.com.pt
Mr Henrique NETO

ROUMANIE / ROMANIA

SHOWROOM ARCHITECTE
“La Maison”

Boulevardul Dacia, 73, sector 2
020051 BUCURESTI

TEL: +40 - 72 33 93 791
E-mail: info@lamaison.ro

Mr Patrick ZELMAT
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RUSSIE / RUSSIA

GALERIE LA CORNUE

B DOROGOMILOVSKAYA
STREET, 11

12115 MOSCOU

TEL: +499 240 34 84
E-mail: galerie@lacornue.ru
Mrs Anna SHEYKHON

SINGAPOUR / SINGAPORE

KHL MARKETING ASIA PACIFIC
PTE LTD

25 NEW INDUSTRIAL RD

0201

53624 SINGAPORE

TEL: +65 - 647 167 76

E-mail: weeli@khlmktg.com

Mr Lim WEE LI

SUEDE / SWEDEN

CORDON BLEU AB
VASAGATAN 48

11120 STOCKHOLM

TEL: +46 - 8 - 411 00 81
E-mail: hk@cordon-bleu.se
Mrs Helen ASK CUVELIER

ICONIC AB

Gotabergsgatan 5

411 34 GOTEBORG

TEL: +46 - 31 - 13 18 03

E-mail: benny.berntsson@iconicab.se
Mr Benny BERNTSSON

SUISSE / SWITZERLAND

ANC SARL
RIANT-COTEAU 11

1196 GLAND.

CASE POSTAL 611

TEL: +41 - 22 - 995 02 12
E-mail: gv@ancdeco.ch
Mr Grégoire VILLARD

ZBAREN KREATIVKUCHEN AG
Vertretung Deutschschweiz
BAHNHOFSTRASSE

CH-3777 SAANENMOSER

TEL: +41 - 33 - 744 33 77
E-mail:
benjamin.zbaeren@zbaeren.ch
Mr Benjamin ZBAREN

TAIWAN

SILKART COMPANY LTD

2F 205 SECTION 1

FU HSING SOUTH ROAD
TAIPEI 10666

TAIWAN

TEL: +886 - 22 75 26 152
E-mail: jimmy@silkart.com.tw
Mr Jimmy TSAI
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TURQUIE / TURKEY

ARTI MIMARLIK, INSAAT SAN.
TIC. LTD. STIL.

MACKA CAD. TUNCER
APT. 33/5

MACKA SISLI ISTANBUL
TEL: 490 - 212 241 22 51

KANYON SHOP

BUYUKDERE CAD.NO:185
KAT B2 34394 LEVENT
ISTANBUL

TEL: +90 - 212 353 04 10
E-mail: scobanoglu@arti-d.com
Mr Galip KAYNAR

UKRAINE

STIL HAUS

5-7/60, Jilinskaya str.
KIEV, 01033

TEL: +44 - 490 71 63
E-mail: natalya@stilhaus.ua
Mrs Natalia GOLOVAN
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