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FICHE TECHNIQUE

Dimensions_d’encombrement
de I'appareil (en cm)

Largeur ; 60

Profondeur : 60

Hauteur couvercle ouvert : 142
Hauteur couvercle fermé : 84

LA TABLE DE CUISSON

Puissance des brlleurs gaz :

— brlleur semi-rapides :
1,45 kW x 2

— bridleurs rapides : 2.90 kW x 2

Gaz utilisable selon réglage
GN + B/P

LE FOUR
Dimensions utiles du four
(en cm)

Largeur : 43.3
Profondeur : 43
Hauteur : 32.5

| Volume utile : 60 litres

N

Puissance W
Four 4 KW
Grilloir 2.68 kW

Consommation

de maintien pendant

1 heure a 230 °C: 2.3 kWh

Appareil conforme & Iarréié du 18
aout 1985 (J4.0. du ler seplembre

1985) relatif a la limitation des
perturbations radio—électriques.
Cet appareil porte les estampilles

officielles de conformité aux normes
francaises.
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PRESENTATION

( Attention : la porte du four est chaude pendant le fonctionnement, éloigner les jeunes enfants.

[ l
Interrupteur de Manette de commande Manette de commande
mise en marche du brileur rapide du brlleur semi-rapide
du moteur de arriere gauche arriere droit

tournebroche

p

-

@) "\
g /
] 7‘5@
54
8z

—4
Manette de commande Interrupteur Manette de commande | Manette de commande
des opérations effectuées d'éclairage du brlileur semi—-rapide du brdleur rapide
dans le four de four avant gauche | avant droit

Toutes ces caractéristiques sont données a titre indi- des modifications liees a |I'évolution technigue en res—
catif. Soucieux de toujours améliorer la gualité de sa pectant les conditions fixées a ["article 3 du décret
U;rodur:tlon. ROSIERES pourra apporter a ses appareils No 78-464 du 24 mars 1978,




UTILISATION
Les brlleurs gaz

Allumage :

Un repére situé prés de chague ma—
nette permet de distinguer le foyer
commandé.

Exemple . repére du foyer @
arriere gauche.

Chaque brileur est controlé par un
robinet a cran de sécurité.

L4 e
(] (, )
A A A Entre les deux positions
débit maximum
e et ralenti
se trouvent toutes
4 4 8 les allures
Quvert au intermédiaires
Ferme mMaximum Ralenti

— Ouvrir le robinet d‘arrivée de gaz.

- Enfoncer et tourner la manette de
commande du brlleur vers la gauche
jusqu’au repére grande flamme,

— Présenter une flamme.




La table de cuisson est éguipée
de brilleurs de taille et de
dehit différents

Il faut savoir tirer parti des dif-
ferences de puissance gui en
résultent.

— Utiliser le plus puissant pour
porter a ébullition. pour saisir
fes viandes et. enh régle géné—
rale. pour tous les aliments
gui doivent cuire rapidement.

— Utiliser le petit brileur pour
les mijotages et les sauces.

Eviter de cuire les aliments a
trop forte ébullition,

Les "gros bouillons” ne cuisent
pas plus vite, mais par contre
les aliments subissent une
violente agitation qui risque de
leur faire perdre leur saveur.

L

UTILISATION
Les brlleurs gaz

CHOIX DES RECIPIENTS

Petit brileur = petit récipient
Casserale de moins de 14 ¢cm

Grand brlleur = grand récipient
casserole de 14 cm et plus

HAUTEUR DES FLAMMES

Mise en place du

Manche briié couvercle dés ébullition

. BON
Les flammes ne dépassent
pas : économie de gaz

MAUVAIS
Gaspillage de gaz




UTILISATION
Le thermostat

Les positions de {a manette ainsi
que les temps de cuisson sont
donnés a titre indicatif, afin de fa—
ciliter la prise en main de I'appareil.
L expérience personnelle permet
ensuite d'adapter ces réglages aux
godts et aux habitudes de chacun,

Diminuer légérement les tempéra—
tures pour des mets de volume
important. les augmenter pour des
mets de dimensions moins volumi-
neuses.

Les rétis de viande blanche (porc. veau..)
les poissons. peuvent étre placés dans

fe four froid.

la cuisson est alors plus longue que dans
le four chauffé préalablement. mais elle
se fait mieux au centre de la piéce a cui—
re. la chaleur ayant plus de temps pour
se propager vers le milieu.

Température approximative
correspondant aux
reperes en °C

1. 145 a 1559C
2. 160 a 175 ¢C
3: 180 a 190¢°¢C
4. 185 a 205¢°¢C
5: 210 a 220¢C
6: 225 a 235¢°C
7. 240 a 255¢°¢C
8. 260 a 270¢0¢
9. 275 a 285¢cC
10 290 a 300¢99C

Utiliser des températures
basses pour des mets épais
et des températures plus
élevées pour des petits
volumes,

DUREE DE
PRECHAUFFAGE

-~ 20 min pour les positions
entre 7 et 10

— 15 min pour les positions |
entre 4 et 6 ;
— 10 min pour les positions
entre 1 et 4




UTILISATION
Le thermostat

Les temps indiguée ci—dessous sont a compler a partir de I'enfournement,

{ N N
Manette f Manette
Nature des mets Position : Durée de cuisson Nature des mets Position . |Durée de cuissen
) réchauf Position oréchauf- Position
P cuisson ! cuisson
fage fage
I -
Poissons entiers , | Patisseries
rotis ou braisés ) | | |
Bar —Dorade - Lotte Q ‘ 7-6 | selon grosseur ggf&?'gela cuiller ] 2 g:g gg m:g
; P Biscuit roule e 78 10 & 15 min
Viandes - Legumes | Brioche S 7-8 40 2 45 min
. > _- : ; Cake 6 4-5 50 & 60 min
ggﬂfggttes.ézuvées au ! 77 50 860 min Clafoutis aux fruits g 7-8 45 min a 1 heure
be - : Créme renversée 4 2-3 45 min au B.M.
urre 8 67 15 2 20 min 8 6—7 20 min
Endives au gruyére 8 6-7 25 2 30 min E'r;t;emets & 6—7 30 min
Flamiche poireaux 8 /-8 35 a 40 min Gateau de Savoie ou
Gigot de mouton 7 67 15 min par livre Génoise | 7 5-6 35 & 40 min
Gratins 10 8-2 10 2 15 min Macarons { 7 5-6 15 & 25 min
Qie - Dinde 6 6-7 60 a 80 min Merongues . 1 1-2 60 a 90 min
Lapin a la njoutarde 9 7~§ 1h30 suiv, le poids Pate & Choux [ g 6-7 30 a 45 min
Pate en crolte 8 57 1h par kilo Pate fediietée 10 8-9 15 min
Pate en terrine 9 /=8 environ 1 heure Pate a tarte (non garnie) ¢ 7-8 30 min
Petits choux farcis 7 5-6 140 a2 h Pate i tarte sablée 8 6-7 15 min
Poulet moyen 6 67 60 2 80 min Quatre—quarts 6 45 80 min
Quiche Lorraine 8 6—7 20 2 26 min Sablés & 3 18 min
Roti de boeuf 10 8-9 15 min par livre Tarte garnie 9 7-8 45 min
Roti de viande blanche 7 78 30 min par livre
Souffle sale-sucre 9 7—8 30 a 40 min
Tomates farcies 10 8-9 35 a 45 min
N _/




UTILISATION
Le four

Ouvrir entierement la porte du four.

Pousser légerement sur la manette
et tourner vers la gauche jusqu’'a @ '
fa graduation correspondante a la

cuisson .
X ) 10 @
Allumer le brlleur : présenter une a
allumette a |'orifice de la sole. g 1 ]
7 1 4
Assurez—vous du bon allumage. 65 N

Fermer fa porte du four.

placer la piéce a cuire
au centre du four

\_ | g

Le four doit étre préchauffé
pour la plupart des cuissons.

Pour cela. utiliser ies
positions de préchauffage
indiguées dans ie tableau

de thermostat.



Ouvrir entierement la porte du four.

Présenter une flamme sous la rampe
du brileur de grilloir.

Pousser légerement sur la manette
de four et tourner a droite jusqu'en
butée.

Steack mince bleu
ou saignant

Viande épaisse bleue ou
saignante, viande blanche
poisson plat ou en tranche

Viande épaisse cuite a

paint. viande blanche. légumes

UTILISATION
Le grilloir

Placer la grille du four a la bonne
hauteur et laisser le plat récolte—
sauce sur la sole du four.

Pour apprecier ia cufsson au grilloir,
il faut tenir compte d’'une régle ab—

solue ; avant toute cuisson. le grilloir
doit étre rouge.




UTILISATION
Le tournebroche

— retirer du four ta grille et la plague
a patisserie.

— déplier et poser le support de tour—
nebroche sur le plat lechefrite.

— embrocher la piéce a cuire, bien
centrée entre les deux fourchettes.

— poser la broche sur le support. la
poignée étant située coté gorge de
réecupération des sauces.

— glisser le plat lechefrite avec le sup-
port et la broche sur le gradin inférieur.
L extrémité de la broche se trouve alors
en face de |"ouverture du carré d en—
trainement.

— enfoncer la broche dans le carre d en—
trainement. Un ressort placé a | extrémi-
te de la broche assure le verrouillage.

— appuyer sur 'interrupteur du tourne—
broche % et allumer le grilloir.

On ne fait pas de préchauffage pour les
cuissons au tournebroche.

recuperation
des sauces

10 -

TEMPS DE CUISSON
— 20 min par kg de boeuf

— 30 min par kg d'agneatl,
de mouton.

— 50 min par kg de veau,
volaille, -

—'55 min par kg de porc

Il est préferable de ne cuire
que des piéces de taille
moyenne au tournebroche et
de cuire les grosses pieces
au four. elles n'en seront
que meilleures.

Tournebrochettes
(sur demande}

Immédiatement adaptable
sur votre tournebroche.




Nous déeconseillons 1'emploi
du plat en verre pour les
cuissons de viande,

terre de preférence

Un moule a patisserie démon—
table n'est pas étanche et
laisse passer le jus des fruits

et le sucre gui en tombant se
caramélisent et s’ enlévent avec
diddiculte.

La grille porte—-plats |

Sert de support aux moules, aux plats
el a la plague a patisseries : sert
également a recevoir les viandes a
grilter,

UTILISATION
Les accessoires
de four

La plaque a patisserie

Sera placée sur la grille porte—plats.

On v disposera les petites patisseries
telles que choux. sablés. meringues,
etc... (doit étre retirée de |'appareil

lorsqu'elle n'est pas utilisée.)

La iechefrite
Est destinée a recevoir le jus des grillades.

(a glisser sur les gradinsy.

NE JAMAIS UTILISER LA LECHEFRITE
COMME PLAT A ROTIR. il en résulterait des
projections de graisse importante, des dé—

gagements de fumées. un encrassement
rapide du four.

- 11




: CONSEILS DE
CUISSON

POUR LES GRILLADES

l.es viandes rouges coupées en tran—
ches minces et les poissons plats ou
en tranches doivent étre grillés tres
rapidement et le. plus prés possible
du grilloir.

Pour les viandes blanches. les pois—
sans ordinaires et les legumes. il

faut écarter la pidce a cuire du gril—
[oir : la cuisson sera alcrs plus lon—
gue mais plus savoureuse.

CONSEILS POUR LES VIANDES

La sortir du réfrigérateur quelgques
heures avant de la griller, Nous vous
conseillons de la poser sur des epais—
seurs de papier absorbant : elle sera
mieux saisie. plus savoureuse et ne
risquera pas de rester froide a I'in—
térieur. Poivrer et épicer la viande
avant de la faire griller, mais ne la
saler qu'une fais cuite. sinon elle se—
rait mal salsie et moins juteuse
Badigeonner toutes les piéces a cuire
avec un peu d'huile. Saupoudrer en—
suite de poivre et de gquelgues herbes,

Ne jamais piguer les aliments en cours
de cuissaon. ni lorsque vous les retour—
ner. Leur jus s'écoulerait et la grillade

serait séche.

POUR LES PATISSERIES

Eviter d'utiliser des moules brillants.
lls réflechissent la chaleur et peuvent
nuire a la cuisson des gateaux. Si
vos gateaux dorent trop vite. recou—
vrez—-les avec du papier sulfurisé ou
feuille d"aluminium,

ATTENTION

Utitiser fa feuille d aluminium dans le
bons sens : la face brillante doit étre
face au met a cuire . Dans le cas
contraire, la chaleur se refletera sur
la face brillante et ne pénétrera pas
a l'intérieur du plat,

Eviter d'cuvrir la porte du four pen—
dant les 20 4 25 premiéres minutes
de cuisson : les soufflés, brioches.
retomberaient aussitot.

Pour contréler la cuisson de vos pa-—
tisseries, piguer le centre avec la la—
me d'un couteau ou avec une aiguille
a tricoter. Si elle ressort hien seche.
votre gateau est cuit.

Si la lame ressort humide ou avec
quelques particules de gateau collées
dessus, continuer la cuisson mais en
baissant legérement le thermostat
pour que la patisserie finisse de cui—
re sans briler.

12 -

POUR LES VIANDES

LLes rotis de viande blanche.

(porc. veau...) {'agneau. ies
poissons peuvent étre placés
dans le four froid.

La cuisson est alors plus longue
gue dans le four chauffé préa—
lablement. mals elle se fait mieux
au centre de la piece a cuire. la
chaleur ayant plus de temps pour
se propager vers le milieu.

Un bon préchauffage est
toujours a !'origine de fa

réyssite d’'une cuisson de
viande rouge

Il est préférable de ne saler les
viandes gu'en fin de cuisson.
car le sel favorise les projections.

_
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La porte du four

Eviter I'emploi d"abrasif.
Utiliser une éponge humide.
Iégerement savonneuse. puis
un chiffon sec et propre. Le
nettoyage de la porte peut se
faire sur I'appareil ou en dé-
montant la porte.

Pour démonter la porte, il
suffit :

1. de la mette en position
entr'ouverte,

2. de la tirer parallélement
suivant cet angle vers le haut
jusqu’'a dégagement.

La remise en place s'effectue
exactement en sens inverse.

Le verre de porte de four

MNous vous conseillons d essuyer. a la
fin de chague cuisson. le verre de
porte de four, a ['aide d’'un papier
absorbant.

Si les projections sont trop importan—
tes. vous pouvez ensuite ia nettoyer
avec une éponge et un produit dé—
tergent.

Les parties émaillées

Ne jamais utiliser de produits abrasifs.
d'éponges métalliques ou d'objets tran—
chants. L émail serait irrémédiablement
abime.

Nettover simplement & |'eau savonneu-
se lorsque I'appareil est froid et essu-
yer avec un chifion propre et sec.

En nettoyant I'émall a chaud, on risque
de le ternir.
Démontage des parois du four

Les parois du four sont accrochées par
des pions et vous devez retirer la sole
du four pour les décrocher.

ENTRETIEN

Les chapeaux de brileurs

lls sont simplement posés. Vous n'aurez
qu’'a les enlever et les nettoyer avec
une éponge humide. légerement sa—
vonneuse,

Ne pas les plonger dans |'eau froide
immeédiaterment aprés une utilisation

afin d éviter que le choc thermigue pro—
vogue la rupture de ['émalil.

L'emplocl de produits abrasifs n'est pas
conseillé car ils rayent |'émail et le ren—
dent terne.

Si les trous sont encrassés. brossez les
a I'eau savonneuse, puis séchez avec
un chiffon propre .

Le panneau abattant

ATTENTICN : ne pas mettre de produits
d'entretien ou de produits inflammables
dans la partie inférieur de |'apparell.

Les parties inox
Utiliser des produits nen abrasif du com-
merce.

./
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ENTRETIEN

Les parois du four en émail
catalytique

C'est un systéme de nettoyage du four
pendant la cuisson.

Le four est recouvert d'un émail spécial
I"émail catalytique. dont les micro—pores
favorisent la combustion des graisses.
Chaqgue goutte de graisse est éliminée
par |'action conjuguée de |'émail cata—
lytique et de la chaleur.

Entretien régulier

L'accumulation des fines poussiéres rési—
duelles résultant de la combustion des
graisses, risque a long terme de diminuer
["efficacité de |I'émail.

Aussi. pour conserver un rendement ma—
ximum de cet émail. il est obligatoire,
toutes les 15 a 20 cuissons de viandes
de rincer les parois et la sole a I'eau
trés chaude.

Ce petit entretien est grandement facilité
par la possibilité de sortir entierement les
parois ce qui permet d'effectuer cette
opération sur I évier.

N

Apres rincage et remise en place des
parois dans | appareil. faire sécher t'é—
mail en faisant fonctionner le four sur
fa position 10 pendant 1/4 d heure.

EN CAS DE DEBORDEMENT OU DE PRO-
JECTIONS IMPORTANTES :

Un nettoyage de !"émail est nécessaire
pour lui permettre de retrouver toute
son efficacité.

Voici comment vous devez proceder .

— essuyer les débordements ou les
grosses taches avec une éponge imbi—
bée d'eau trés chaude. en utilisant un
détergent liguide ammoniaqué,

— sl aprés cette opération. certaines ta—
ches ne sont pas éliminées. frottez—les
avec une brosse nylon.

— ensuijte. faites chauffer le four pen—
dant une heure a la position 10 du
thermostat.

— il est guelquefois nécessaire de re—
commencer ces opérations plusieurs fois
si les débordements sont trés impor—
tants.

14 -

NOTA :
Si a la fin d'une cuisson
normale, vous constatez des
auréoles légérement plus fon—|
cées sur les parois, ne vous |
inquiétez pas.; ce phénoméne
est normal, il s'agit tout sim- |
plement de taches graisseu— |
ses en cours d'élimination. |
!

1
i
|
|

NE JAMAIS EMPLOYER :

— Les éponges métalliques,
— Les preduits abrasifs. quels
gu’ils soient.

- Les instruments durs qui
abimeraient définitivement
I'émail.




A l'issue de ces opérations. con—
troter |'étanchéité des raccorde—
ments a |'eau savonneuse,
(contréle a la flamme interdit)

Le tuyau souple ou ie tuyau a
embouts mécaniques doit étre
visitable sur toute sa longueur
conformément aux dispositions de
["article 11 de I'arrété du 2 aodt
1977 (J.O. du 24 aolt 1977)
relatif aux installations domesti—
ques de gaz. &t doit etre rem—
placé a la,date limite d’utilisation.

INSTALLATION
REGLAGE

Ces instructions techniques intéressent plus particulierement

les installateurs.

Conditions d'encastrement

Dans le cas ou |'appareil est incor—
peré dans des éléments de cuisine ou
juwtaposé a un meuble. ces éléments
doivent étre realisés dans des matée—
rlaux résistant a une température de
100 oC.

Raccordement Gaz :

Le raccordement a la canalisation doit
étre effectué en conformité avec les
réglements indiqués dans le D.T.U.
no6i-1du C.S.T.B. {(Centre Tech—
que et Scientifique du Batiment. 4
avenue de Recteur—Poincaré. 75018
Paris}.

Dans tous les cas. prévoir sur la ca—
nalisation d'arrivée du gaz un robinet
d'arrét, un détendeur ou un déten—
teur déclencheur pour gaz propane.

Utiliser des robinets. détendeurs,
tubes et tuyaux portant la marque
"NF GAZ".

Raccordement rigide :

Les appareils peuvent étre raccor—
dés en rigide a |'aide de I'écrou
situé sous la table de travail.

Dans ce cas. supprimer la rampe
arriere.,

J’ i/ Tqbe
! “ cuivre -

- 15




Raccordement souple :

que "NF GAZ”)

Visser directement les écrous du

flexible sur I'extrémité filetée de la
rampe de la cuisiniere. d'une part.
et sur le robinet d'arrét "NF GAZ"

ce du joint d"étanchéité.

INSTALLATION
REGLAGE

(par flexible a embout mecani-

d'autre part. en veillant a ta présen—

Par tube souple caoutchouc
(uniguement en butane—propane) :

Le raccordement s effectue par un
tube souple "NF GAZ" de diame-
tre intérieur 6 mm. sur |"about
porte—caoutchouc de dimensions
correspondante. vissé sur | extrémi-
té de la rampe avec interposition
d'un joint d'étanchéité,

L autre extrémité du tube est reliée
directement au détendeur "NF GAZ"
adapté a la nature du gaz (28 mbar
en butane. détendeur—déclencheur
37 mbar en propanej.

b S —— Joint

About gaz
en bouteille

16 ~

Le raccordement doit étre

.fait de telle sorte que le

tuyau souple ne soit en
aucun cas en contact avec
les parties chaudes de
"appareil. :




Changement de gaz :

Les appareils sont régliés en
usine pour le fonctionnement
au gaz dont la nature est indi-
quée sur I'emballage et rap—
pelée sur | étiquette apposée
sur I"appareil.

Dans le cas d'un fonctionne—
ment avec un autre gaz. il est
nécessaire d adapter |'appareil.

Cette adaptaption consiste a :
— mettre en place l'injecteur
approprié- (qui assure le débit
nominal).

— mettre en place ou supprimer
les bagues d air

— régler le ralenti.

Un sachet contenant les injecteurs.
la clé pour les demonter. |'about
porte—cacutchouc et les bagues
d’air nécessaires a I'adaptation est
livré avec | appareil.

MISE EN PLACE DES
INJECTEURS :

1 ~ INJECTEURS DE TABLE.

Pour accéder aux injecteurs. il est né—
cessaire de

— enlever la grille de table.

— retirer les chapeaux de brileurs et
les tétes de brlleurs.

— prendre la clé fourni avec |"apparell
et dévisser les injecteurs.

De la méme fagon replacer celui gui
convient et ie visser a fond.

Les repéres marqués sur les injec—
teurs sont indiquées dans le tableau
ci—dessous,

Nature aut
du gaz utane .G\az
Briteur Propane Naturel
Rapide 17 84 126
Semi-rapide 61 36
Griltoir 87 128
Four 98 150

- 17

INSTALLATION
REGLAGE

ensemble
téte de

brafeur

AN
table

de
travail

-— |njecteur J




INSTALLATION
REGLAGE

2 — INJECTEUR DE GRILLOIR.

Le démontage du brileur de grilloir
est nécessaire pour retirer I'injec—
teur. ‘

Pour cela :

— démonter la vis qui se trouve a
["avant du briteur .

— deévisser I'injecteur avec une clé
a tube de 9.

— placer celui qui convient au type
de gaz utilisé, en ayant soin d'as—
surer un joint correct entre |'injec—
teur et son support.

— remonter le brileur de grilloir,

3 ~ INJECTEUR DE FOUR.

Le brileur de sole est maintenu a
["arriere par son col engagé sur le
support d’injecteur.

A ["avant, il repose sur un support
et se positionne par deux pitons.
Une vis centrale le fixe sur le des—
sous du four.

Pour démonter ce brileur :

— apres avoir entevé la vis centrale.
soulever légérement mais suffisam—
ment I"avant du brlleur pour le dé-
gager des deux pitons du support.

—~ puis tirer le brlleur vers |'avant

pour le libérer du support d'injec—
teur.

— retirer I'injecteur et placer celui

qui convient au type de gaz utilisé.

Le remontage s'effectue par
["opération inverse.

18 -
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brileur de grilloir
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brileur de foyr



1 — REGLAGE DE LA BAGUE
D AIR (table) :

Lorsqu elle est nécessaire. {voir
tableau) sa mise en place est
treés importante car elle permet
d obtenir une combustion cor—
recte et un rendement maxi-
mum des brileurs,

CORRECTION DE L'ASPECT DE
FLAMME :

2 — ACCESSIBLITE AUX BAGUES D'AIR
DE LA TABLE

Pour accéder aux bagues d'air de la
table, vous devez retirer la grille. les
chapeaux de brileur. et la téte de
brileur.

La bague d air se trouve en bas de
I"ensemble téte de brileur.

La bague d air est

correctement po—

sitionnée lorsque
qu'elle est en

833.39 butée (jusgu’au

= bossage)

INSTALLATION
REGLAGE

3 — REGLAGE DE LA BAGUE D'AIR
(pour four et grilloir)

Pour accéder aux bagues d’air

des brileurs de four ou de grilloir.
vous devez les démonter comme
pour "accessibilité aux injecteurs.

Les reglages (four et grilloir) sont
indiguées dans le tableau ci—dessous.




REGLAGE DU RALENTI

1 — BRULEUR DE TABLE.

Enlever la manette en vous aidant
d'un chiffon passé derriere le corps
de la manette.

A) en gaz naturel :

Visser & fond la vis du by—pass puis
dévisser celle—ci de deux tours.

— allumer le brileur.

- placer la manette en position
“ralenti” {en butée) et visser la vis
du by—pass jusgu’a obtention d'une
flamme réduite restant stable lorsqu’
on passe du plein feu a la position
ralenti.

Bl en butane—propane :

Le réglage est obtenu en vissant en
butée la vis du by—pass dont |'orifice
calibré assure le deébit reduit.

INSTALLATION
REGLAGE

2 — BRULEUR DE FOUR .

Régler le by—pass en agissant sur
la vis.

A) butane ou propane .
— visser la vis a fond sans blocage.
3) gaz naturel .

Pour vérifier si le réeglage du by-pass
est correct. opérer de la fagon sui—
vante :

— allumer le four, la manetie a la
position 10. et laisser chauffer quinze
minutes,

— ouvrir la porte,

— ramener la manette a la position 1.

Vous devez obtenir une flamme cour—
te (2 mm). restant stable lorsgu on
passe de la position 10 a la paosition 1.

Si elle s'éteint, le débit du by—pass
est insuffisant,

Dévisser un peu la vis du by—pass du
thermostat.

Un débit de by—-pass trop important
neutralise I'action du thermostat.
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3 — BRULEUR DE GRILLOIR.

Le brileur de grilloir ne dispose
pas de position ralenti.

vis du by—pass
de table

vis du by—pass
du four







GARANTIE

lLa garantie contractuelle consiste en
I'échange pur et-simple de la piece
reconnue défectueuse par nous ou a
sa remise en état apres examen par
notre Service Technique. a I'exclusion
de toutes autres indemnités de quel—
gues nature gu'elles soient.

DUREE

Nos appareils sont garantis un an a
dater de {a livraison au premier ache—
teur.

CONDITIONS D’APPLICATION

Vous ne devez utiliser volre appareil

gue dans les conditions normales d'em-—

ploi pour lesquelles il a été prévu con-
formément & cette notice.

Dans tous les cas. adressez—vous a
votre installateur chargé du Service
Apres—Vente qui vous a vendu I'appa—-
reil muni du présent certificat.

.

Les frais de déplacement. de transport.

de main d oeuvre, d'emballage et d'im-

mobilisation résuftant des opérations de
garantie sont a la charge de I'utilisateur
ou de linstallateur selon les conditions
de vente qu'il pratigue,

APRES LA GARANTIE

Adressez—vous muni du présent cer—
tificat au revendeur ou installateur qui
vous a vendu |'appareil.

Il se chargera de commander a notre
Département Pieces de Rechange.
dans les meilleurs délais. les piéces
dont vous avez besoin.

GARANTIE LEGALE

Les dispositions du présent bon de
garantie ne sont pas exclusives du
bénéfice au profit de 'acheteur de la
garantie légale pour défauts et vices
cachés qui s'appligue en tout état de
cause dans les conditions des articles
1641 et suivants du Code Civil.
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APPAREIL TYPE :

G 051 B

DATE DE LIVRAISON

Pour bénéficier de la
garantie contractuelle
ROSIERES
nous vous demandons :

de nous retourner sous
8 jours votre

"inscription de garantie
ROSIERES™
ci—contre



