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FOUR A PIZZA MULTIFONCTION
“REGINA”

: !\ IDEES RECETTES
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WHITE AND BROWN vous félicite d’avoir choisi ce produit et vous remercie de votre confiance. Pour votre
confort et votre sécurité, votre article a été vérifié a toutes les étapes de sa fabrication et a passé avec
succes tous nos tests de qualité. Nos produits sont congus pour vous plaire tant par leur design que par
leur facilité d’utilisation et dans I'objectif constant de vous apporter compléte satisfaction.

CONSIGNES DE SECURITE

Dans toute utilisation d’appareils électriques, des précautions de base sont a respecter.
LIRE ATTENTIVEMENT CETTE NOTICE AVANT LA PREMIERE UTILISATION DE L'APPAREIL.

« Vérifier que le voltage indiqué sur la plaque signalétique de I'appareil correspond bien a celui de
votre installation électrique. Si ce n'est pas le cas, adressez-vous au revepdeur et ne branchez pas
I'appareil. Toute erreur de branchement annule la garantie. k

« Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y coRpKS I8sghfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou yes dénuées

(e &\
ermédiaire d’'une personne
i: e D

d’expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficig
responsable de leur sécurité, d’'une surveillance ou d’instr 3 les concernant I'utilisation
de l'appareil.
Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qui
* Ne pas laisser I'appareil a la portée des enfants.
« Cet appareil est destiné a un usage domestique
Ne jamais I'employer pour d’autres usages.
* Ne jamais plonger I'appareil dans I'eau gu ediquide. Respecter les instructions pour le
nettoyage.
« Ne jamais utiliser I'appareil a I'exté
* Ne jamais utiliser I'appareil a I'extériéf. Cet appareil doit étre utilisé dans un endroit sec.
* Ne pas utiliser I'appareil avegtes majomouillées ou humides.
i s de surfaces chaudes.
2

pCherT'appareil en tirant sur le cordon d'alimentation.

« Le cordon d’almentatién ne doit en aucun cas étre en contact avec les parties chaudes de
I'appareil. Si le cordon chauffe anormalement, contacter un réparateur agréé.

* Ne jamais réparer I'appareil vous-méme. Vous perdriez le bénéfice de la garantie. Comme tout
appareil électrique, il doit étre réparé par une personne qualifiée. De méme, le changement du
cordon d’alimentation représente un réel danger et il est nécessaire de contacter un réparateur
agréeé.

RECOMMANDATIONS SPECIFIQUES

* Ne jamais toucher les surfaces chaudes de I'appareil.

2
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 Avant d'utiliser I'appareil, le placer dans un endroit dégagé, de fagon a ce que I'air puisse circuler
tout autour, le tenir éloigné du mur (minimum 10 cm). Veiller & ce qu’aucun objet ne soit posé dessus.
« La longueur du cordon de cet appareil a été calculée pour réduire les risques d'accidents. Si il est
trop court, utiliser une rallonge en veillant & ne pas la laisser pendre sur la surface de travail et
prendre toutes les précautions utiles pour qu’on ne puisse pas se prendre les pieds dedans ou la tirer
accidentellement.

« Au cours de son fonctionnement, I'appareil ne doit pas étre mis en contact avec des matériaux
inflammables, par exemple des rideaux, tissus, etc...

« Ne pas utiliser sur une surface craignant la chaleur ni a proximité d’une plaque de cuisson
électrique ou a gaz.

» Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas en fonctionnement ou pour le nettoyer. Toujours veiller a ce
que la minuterie soit en position « arrét » avant de le débrancher.

« Prendre toutes les précautions nécessaires pour sortir les aliments lorsqu’ils sont chauds.

« Ne jamais placer de papier, carton, plastique ou matiére similaire dans I'appareil.

« Ne jamais tapisser quelque partie que ce soit de I'appareil avec du papier aluminium, du plastique,
du carton ou des matiéres similaires. Ceci pourrait provoquer une surchauffe et endommager
I'appareil.

« Ne jamais ouvrir I'appareil de face, toujours vous positionner légere 0té pour ne pas
vous brdler avec la vapeur.

LE FABRICANT NE SAURAIT ETRE TENU POUR RESPONS E LA MAUVAISE UTILISATION
DE LAPPA @I
CONSERVER SOIGN E MODE D’EMPLOI.
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aprwpE

Poignée pour I'ouverture du couvercle
Couvercle

Hublot de contrdle

Thermostat réglable

Bouton de sélection des résistances

B © o~

o

Pieds antidérapants (non visible)
Voyant lumineux de fonctionnement
Pierre a pizza (non visible)

2 spatules en aluminium

. Sauteuse
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L'appareil est doté d’'une pierre réfractaire. Pour obtenir une meilleure cuisson, il convient de durcir
la pierre comme suit :

1. Fermer le couvercle en ayant pris soin de retirer les éventuels supports en aluminium, carton, les
spatules ...

2. Brancher I'appareil.

3. Sélectionner les 2 résistances

4. Régler la température sur le Max pendant 10 min environ.

5. Aprés 10 mn, remettre le thermostat sur position Arrét. Lever le couvercle a I'aide de la poignée en
vous positionnant de c6té pour éviter les brilures.

- Enfourner la pizza (pate faite maison ou achetée chez le bo
de retirer les éventuels supports en aluminium, cartons... erefefpier le couvercle.

- Laisser cuire puis sortir la pizza du four en prenant seimde paJias vous brdler. Utiliser les spatules
en aluminium pour soulever la pizza entiere.

] -Resista
g - Lesrési

Pour commencer la cuisson d’une pizza, nous vous conseillons d'utiliser les 2 résistances en méme
temps. En fin de cuisson, si vous aimez les garnitures gratinées, sélectionner la résistance du haut
et/ou si la pate n’est pas assez cuite a votre godt, terminer la cuisson avec la résistance du bas
uniquement.

Réglage indicatif du thermostat (il sert & ajuster en cours de cuisson en fonction du résultat et de vos
go(ts) :

- Pour des pizzas fraiches : thermostat fort

- Pour des pizzas précuites : thermostat moyen

- Pour des pizzas surgelées : thermostat faible

Nous vous conseillons de vérifier I'état de la cuisson au bout de 3 min et de moduler le thermostat en
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fonction.
La pierre est dotée de 2 poignées résistantes a la chaleur. Cependant, avant de déplacer la pierre,
attendre le refroidissement complet.

2) SAUTEUSE

Cet appareil vous permet également de griller, cuire ou réchauffer d’autres aliments types poissons,
viandes, [égumes ou omelettes dans la sauteuse (10).

Méme si le revétement du plat est antiadhésif, nous vous conseillons d’huiler Iégérement le fond du
plat avant d’y mettre les aliments.

Vous pouvez utiliser ce plat comme une poéle traditionnelle : sélectionnez la résistance du bas
uniquement et ne fermez pas le couvercle.

La sauteuse est dotée de 2 poignées résistantes a la chaleur. Cependant, avant de déplacer la pierre,
attendre le refroidissement complet.

NOTES

avec la pierre.

agpareil avec une éponge humide. Bien sécher.

ergents pour le nettoyage de la pierre.

- Ne jamais verse froide sur la pierre encore chaude, le choc thermique pourrait la faire
craquer.

- La pierre réfractaire ne doit jamais étre lavée. Pour éliminer les résidus, utiliser un chiffon humide

ou une spatule ou la lame d’un couteau.

Avec l'usage, la pierre réfractaire va foncer. Ceci est une caractéristique normale qui n'altére en rien
ses qualités.
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A TORTILLA ESPAGNOLE

Pour 4 personnes :

- 4/6 pommes de terre,
- 6 ceufs,

- oignon, sel, poivre,

- huile.

- Epluchez les pommes de terre, les laver, et les découper en lamelles fines.

- Dans la sauteuse, chauffez I'huile et versez-y les pommes de.

- Salez et poivrez et tournez régulierement les pommes de a
braler. @
- Emincez I'oignon et I'ajouter aux pommes de terre.

- Quand elles sont bien cuites, bien les égoutter et le r dans les ceufs
préalablement battus.

- Verser la préparation dans la sauteuse préalg
- Régler le four sur thermostat faible et verl

{ de les empécher de

#  DARNES DE THO MATE

Pour 4 personnes :

- 4 tranches de th

- oignon

- poivron ver

- 2 tomates

- 1 petite boite de concentré de tomates
- huile d’olives

- sel / poivre

- Faire fondre I'oignon (émincé) et le poivron (coupé en laniéres) dans I'huile d'olives.
- Ajouter les tomates (en dés) et le concentré. Laisser mijoter a thermostat doux.

- Saler, poivrer. Réserver

- Faire cuire les darnes et servir en les couvrant de la purée de tomates.

o
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M  SAUTE DE DINDE

Pour 4 personnes :

- 1 Kg sauté de dinde ou dindonneau,
- 50 g de beurre,

- 3 carottes,

- 1 oignon,

- 1 cuillere a soupe de farine,

- 1 bouillon cube,

- 1 bouquet garni,

- sel / poivre

- Faire revenir les morceaux de viande dans le beurre puis ajouteriaNarine.. Remuer pour
faire cuire la farine et ajouter peu a peu de I'eau.

- Ajouter sel, poivre, oignon, carottes en rondelles, bouquet-garyi bouillon cube.
- Faire mijoter au minimum 1 heure a feu doux en ajouta a si besoin.

- Servir avec du riz.

- Nettoyer les champignons et faites les revenir d
huilée.

- Ajouter les lardons.

- Dans un saladier, battre les ceufs, ajout

drife, saler et poivrer.
le tout dans la sauteuse.
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POUR PREPARER UNE PIZZA :
Etaler la pate, étaler la sauce tomate sur la pate a pizza, disposer les ingrédients,
recouvrir le tout avec une couche de fromage rapé et des herbes a pizza.

PATE A PIZZA
Ingrédients pour 500 g de pate

- 300 g de farine

- 25g de levure de boulanger
- 1 pincée de sel

- 1 verre d’eau tiede

- Versez la farine sur le plan de travail et creusez un puit 3

versez une cuillére & café de sel.
- Faites gonfler la levure de boulanger dans de I’eau tjé(le. IS mélangez la levure a la

farine. Malaxer la pate dans vos mains. Au début, la gera molle et collante puis elle
4 )5 la travaillerez.

croix sur le dessus. Couvrez-la

iede.

ans lequel vous

- Faites une boule avec la pate et faites unes
avec un linge sec et laissez lever dans um

& REINE

- 3 cuilleres a soupe de sauce tomate

- 50 g de jambon ou d’épaule coupé en tranche
- 50 g de champignons émincés

- 75 g de mozzarella rapée

- 2 cuilleres a café d’origan

o
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& NAPOLITAINE

- 3 cuilleres a soupe de sauce tomate
- 50 g d’anchois

- 50 g d’olives

- 25 g de céapres

- 5 rondelles de tomate

- 75 g de fromage rapé

- 2 cuilleres a café d’origan

&  FRUITS DE MER

- 3 cuilleres a soupe de sauce tomate

- 100 g de fruits de mer (crevettes, moules, coquilles saint jacq
- 25 g de champignons émincés

- 75 g de mozzarella rapée

- 2 cuilléres a café d’origan §©
& QUATRE SAISONS @
- 3 cuilleres a soupe de sauce tomate @

- 3 tomates coupées en rondelles
- 200 g de mozarella
- 4 filets d’anchois

- 75 g de fromage rapé
- 1 cuillere a café d’orig %7

#  VEGET,

- 3 cuilléres @v sauce tomate

- 25 g de champignons émincés

- 25 g de courgettes coupées en morceaux
- 25 g de poivrons jaune coupés en dés

- 25 g de poivrons rouge coupés en dés

- 75 g de mozzarella rapée

- 2 cuilleres a café d’origan

10
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NOTES

11
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Indications relatives a la protection de I'environnement

Au terme de sa durée de vie, ce produit ne doit pas étre éliminé avec les ordures ménagéres mais doit
étre remis a un point de collecte destiné au recyclage des appareils électriques et électroniques. Le
symbole figurant sur le produit, la notice d'utilisation ou I'emballage vous indique cela.

Les matériaux sont reyclables conformément a leur marquage. Vous apporterez une large contribution a
la protection de I'environnement par le biais du recyclage, de la réutilisation matérielle ou par les autres
formes de réutilisation des appareils usagés. Veuillez vous adresser a votre municipalité pour connaitre la
déchetterie compétente.

Instructions on environment protection

Do not dispose of this product in the usual household garbage at the epereRits ¢ cycle ; hand it over a

Please inquire at the community administration for the izedylisposal location.

Y
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