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LA FORGE 986 ROUTE DE PRARIAND 74120 MEGEVE 04 50 21 00 30  
 BRASERO DE TABLE              FOUR A REBLOCHON       


DESCRIPTION  ENTRETIEN  ALLUMAGE

Le brasero ce compose de 3 éléments ( produit livré monte donc pas de notice d assemblage)

L enveloppe extérieur, le foyer ou bac a charbon, la grille de cuisson.

Le brasero ou four a reblochon doit être installe sur un support horizontal stable avant utilisation

Tout appareil neuf doit être allumé une fois en extérieur et être maintenu incandescent au moins 30 minutes avant d effectuer la première cuisson, il va fumer, ce qui est normal.


Il est nécessaire d utiliser un charbon de bois de qualité bien sec afin de limiter les inconveignents 

Tel que : fumée, mauvaise odeurs, monoxyde de carbone. Etc…


A titre indicatif il y a une norme nf sur le charbon de bois  NF B 55101
 Le monoxyde de carbone peut causer de simple maux de tête à faible dose et causer la mort dans les cas extrême
Pour un usage prive il est nécessaire de ventiler la pièce pour  une utilisation à l’intérieure.

Pour les professionnels de la restauration vérifier la compatibilité de votre établissement avec la réglementation
(Exemple moins de 200 places, en dehors d un centre commerciale, établir un bilan de votre ventilation et du taux de monoxyde de carbone par un professionnel, voir mise en place de détecteurs etc. etc.…)

Allumage
Sous la grille, son foyer amovible permet un allumage rapide sur le gaz avec une poignée de charbon de bois.


Une fois le charbon rougi, remplir aux trois quarts. Poser le foyer dans l’appareil a l’aide de gant anti chaleur ou d’une pince pour éviter les brûlures, ouvrir le volet, le four est prêt (10 minutes environ).
Attention ne pas utilise d’alcool, d’essence ou tout autre liquide analogue pour allumer ou réactiver le brasero

Attention le brasero va devenir très chaud prendre les précaution nécessaire tel que ne pas laisser a la portee des enfants, animaux domestiques etc. etc. …. 



Pas d' entretien particulier pour l’appareil,le vider, le nettoyer avec un essuie-tout ( surtout pas d’eau), le huiler tout autour une fois par an. Il faudra alors le refaire chauffer a blanc 30 minutes comme tout appareil neuf. Les poêles lavées à l’eau doivent êtres ensuite huilées. En pique-nique le four peut servir de mini barbecue.



LA BRASERADE


Viande rouge ou blanche coupée en tranches fines que chacun fera cuire a son goût accompagné de sauces de votre choix. Divers accompagnement peuvent  être proposés : frites, gratins, salades...



LA RACLETTE


Mettre un morceau épais de fromage dans la poêle, faire gratiner puis racler et, renfourner, le socle en dessous permet de tenir les pommes de terre vapeur au chaud.



LA REBLOCHONNADE

Même concept que la raclette, mais avec une moitié de reblochon dans chaque poêle.


LA TARTIFLETTE


(Préparation avant repas)


Faire cuire des pommes de terre vapeur, ou rissolées dans de l’huile ou de la graisse d’oie. Faire revenir des petits lardons fumés ou salés, couper en tranches fines du jambon cru, fumé on salé, couper le reblochon en tranches et laisser la peau.




A TABLE!!!!!!!!!!!!!!


Chaque convive préparera lui même sa poêle, pommes de terre coupées en tranches, lardons, jambon, reblochon, vous pouvez selon votre goût agrémenter d’oignons, d’épices etc.......


Enfourner, faire gratiner.




BON APPETIT!!!!!

