13714798

ROSIERES @

NOTICE D'EMPLOI
ET D'INSTALLATION

INSTALLATING AND
OPERATING INSTRUCTIONS

O GS 40
O GS 41
OGS 44




SOMMAIRE SUMMARY

Pages Pages
Ficha technigue 2.3 Technical data 2.3
Brdleurs gaz 4 Gas burners 4
La plague Hot plate
* électrigue 7 positions 5 * 7 setting electric plate 5
* thermastatique 6 * automatic hotplate 51
Conseits d'utilisation 7 Practical hints for uza T
Entretien 8 Cleaning 8
Instaliation g-13 Installation 2-13
Garantie 14 Guarantes 15

Toutss ces caracténistigues sont donndes 4 titre indicatll. Souclsux de toujours améliorer la qualits de sa
production, ROSIERES pourra apporter 4 ses apparedls des modifications lides & I'évolution technigue en
respectant les conditions fixées 4 larticle 3 du décret N°TE-464 du 24 03,1978,

( E Apparell conforme aux directives BI/336/CEE, TA23/CEE et S0/396/CEE.

All the se characteristics are given for information with a constant concern for improving production quality,
ROSIERES may maks modificatons to the appliance to incorporate lechnical improvements.

c E In conformity with directives 85/338/EEC. T323/EEC and 90/396/EEC

Dimensions d'encombrement (cm) Dimensions d'encastrement (cm)

Largeur 58 Largeur 56
Profondeur 51 Profondeur 49
Epaisseur 3
l:amciﬁnathun; Hd“ Lo Gaz Butane |Gaz Propane| Gaz Naturel
Pression dutilisation - mbar 28-30 ar 20
Brileur Semi-rapide (1,45 kW)
Repéra de [linjecteur 61 61 g6
débit  principal 105 g/h 104 g/ 138 Vh
diébit  réduit 21 _g/h 20 gh 23 Ih
Braleur Rapide (2,5 kW)
Repére de [injecteur BO 8o 122
Débit  principal 182 g/h 178 g/h 238 th
Débit  réduit 37 gh 36 g/h 40 h
Brileur Rapide amélloré (3,2 kW)
Repare de  |injecteur 65 (x2) 65 (x2) 84 (x2)
Débit  principal 234 alh 227 g/h 305 Lh
Débit  réaduit 47 g/h 45 g/h 50 I

Overall dimensions (cm) Building-in dimensions (cm)
Width 59 Width 56
Depth 51 Depih 43
Thickness 3
Gas burner characteristics Butane Propane Matural gas
Service pressure - mbar 2B-30 37 20
Semi-fast burner (1,45 kW)
Injector identification 61 61 a6
Fast burner (2,5 kW)
Injector identification a0 a0 122
Super fast burner (3,2 kW)
Iniector  identification 65 (22 65 (%2 94 (x2




Puissance totale nominale :

Electriqua (5az
GS 40 : - 9,65 kW
GS 41 2kW - T 15 kW
plaque thermostatigue
12 positions
GS 44 ; & KW
Pulssance de chauffe des plagues (en watts)
o 1 2 3 4 5 6
© 145 - 1000 W -
7 iosltians 100 165 250 500 750 1000
. 1$up;2iﬁ$5w ' 135 220 aoo 850 1150 1500
@ 145 - 1500 W -
7 positions ARRET 135 165 250 L1 ls] TED 1500
£ 180 - 2000 W -
7. positions 175 220 200 850 1150 2000
B 180 - 2000 W -

thermostatique

REGULATICN PAR  THERMOSTAT

Tatal power autput ;

Electrical Gas
GS 40 . - 9,65 kKW
GE 41 2 kW 7,15 kw
autematic hotplate
12 settings
G544 6 KW
Burning ratings {in watts)
o 1 2 3 4 8 &
2 145 - 1000 W -
7 sattigs 100 165 250 500 TS0 1000
@ 180 - 1500 W -
7 saitinge 135 2290 300 B50 1150 1500
@145 - 1500 W -
7 seftings STOP 135 165 250 500 750 1500
@ 180 - 2000 W -
7 sattings 175 220 300 8590 1150 2000
@ 180 - 2000 W -
THERMOSTAT  CONTROL

thermaostatic




Allumage :
Un repére situé prés de chague manette permet de distinguer |e foyer commande.

i . D
Exemple ; repére du foyer amiére droit g o
Chaque brilleur est contrdlé par un robinet a cran de securité.
- Quvrir le robinet d'arrivée de gaz,

- Enfoncer ettournerlamanetta de commands dubrilaurvers la gauche jusqu au repére "grande
flamme". !

Cresten malntenant ls pression sur la manette que vous déclencherez les étincelles d'allumage,
Entre les deux positions débit maximum &t ralenti se trouvent toutes les allures intermédiaires,

ATTENTION : Lorsque les brdleurs ne sont pas en service, le robinef d'alimentation
générale doit éire fermeé.

LE CHOIX DES RECIPIENTS
La table de cuisson est équipée de brileurs de taille et de débits differents, || 1aul savoir tirer part)
des différences de puissance qui en résultent,

- Utiliser le plus puissant pour porter a ébullition, pour saisir les viandes, el, en régle generale,
pourtous les aliments qui dojvent cuire rapidement.

- Utiliser le plus petit brileur pour les mijotages et les sauces.
Eviterde cuire les aliments a trop forle ebullition. Les "gros bouilions” ne cuisent pas plus vite,
mais par cantre les aliments subissent une violente agitation qui risque de leur {aire perdre leur

Saveur.

Les flammes ne doivent pas dépasser la péripherie des réciplents, sinon vous aurez un
gaspillage de gaz.

A e

IGMITION ;
A symbol next to each contral knob indicates which burner is being used.

o
Example for rear AH burner g g -

Each burneris supplied with gas by a tap which incorporates a sately cateh and a slow burning
paosition.

- Turn on the gas 1ap,
- Press and turn the knob on to the left until position "high flama”,

When you maintain the pression on the contral knob, this produces the sparks and ignites the
bumer,

Intermediate positions are available between the high and low points on the control.

|
IMPORTANT RECOMMENDATION : When the burners are not being used the mains gas
supply valve should be closed.

THE CHOICE OF PAN
The hob is fitted with burners of varying sizes and haat ratings.

Use the large burner for bringing to the boil, for cooking large quantities, and generally for all
foods requiring rapide cooking.

Uze the small burner for simmering and 1or Sauces.
Avoid boiling tood toa intensely, Food is not cooked mere quickly in this way and s in fact

subjected to vislent agitation which may remove part of the flavour.
Do not let the pan overhang the hob lop, or heat may damage the worklep.

When the flames do not run up the side of the pan this gives good gas economy.



LA PLAQUE 7 POSITIONS

La plague est commandés par un commutateur ayant 6 allures de chauffe.

UTILISATION - Tourner |la manette de commande et la placer face a la graduation
choisie pour la cuisson.

Le voyant de tension s'allume dés que la plague est en fonctionnement.

Exemple : poserun récipient sur la plaque et sélectionner la position en vous aidant
du tableau ci-dessous.

Nous vous conseillons, pour réussirvos cuissonsde démarrer a I'allure forte (position
&) et de ramener ensuite a une allure intermédiaire en tenanl compte de la nature des
mets et de leurs volumes.

Foaihnas
1 Tras Maimien dwun plal au chagd, bsurre  londu, chocolat
digus
2 Dowux Mijoiage, béchamel repolt, riz au lat, ool s 8 opal
b | Leng Lequmes  secs.  denndes  surpeldes  Ireils,  ebulliton de  Peau
4 Moyen | Cuisson  pommeas  wvapeurs,  Bgumes  Trais,  pMes, corbpss,  polssons
& For Mijoapes  plus  impenanls.  omeleles  Sleacks,  tegas
L] Wil drezchs,  escalapes.  Irilures

Avant d'utiliser pour la premiére fois les plaques electrigues, les faire chauffer
quelques minutes a vide (sans récipient dessus) 3 I'allure maximum pour permetire
le durcissement du revétement protecteur

N

A : 3 £

7 SETTING ELECTRIC PLATE

This type of plate is controlled by a selector knob with 6 heat settings (plus the OFF
setting), to vary the heat depending on the type of food being cooked.

USE - Turn the selector knob to the desired setting.
To cook your food successiully, we recommend that you start with a hightemperature

(setting 6) and reduce the heat afterwards according to the type and amount of the
food being cooked,

Posliions
1 Vary To keen & dish hot mail butier and chocolate
dlaw
2 Slow Slow coking, bechame!, stews. nge i Mk, posched Bs. .
3 Made Ory beans. roran foods, fuit, bailing  water
rato
4 Medium | Swarmed spples,  frash vepetables, pasts, crepes, fish
5 High Mpre . inlense slow cooking, omelaties, swaks, Hipe .
fi Vary Steaks, chops, Irying
high

Before us.fn_g the electric plates for the first time, heat them at maximum temperature
for a few minutes uncovered (without pans to harden the protective coating).
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LA PLAQUE THERMOSTATIQUE
En fonction de la position de la manette de commande, cette plaque assure automati-

quement la régulation de la température grace au thermostat dont Felément sensible
appelé palpeur doit &tre en contact avec le fond du récipient pendant toute la cuisson.

UTILISATION - Tourner la manette de commande dans le sens des aiguilles d'une
montre jusqu'a laposition choisie pour la cuisson. Pour la ramener a [arrét, tourner |a
manette en sens inverse.

Exemple : poser une récipient sur la plague et, en tenant compte du mode de cuisson
etdela quantité d'aliments, sélectionner la position envous aidant du tableau. Lacuisson
démarre alors & pleine puissance donc rapidement, et le thermostat regle ensuite
automatiguement sans aucung intervention manuelle, le maintien de la temperature
demandée.

Trés vite, vous prendrez I'habitude de cuire sans surveillance des que vous vous serez
familianse avec les différentes graduations.

Le voyant de mise sous tension s'allume dés que la plaque est en fenctionnement.

Fogitigne
|- Tres Meintien d'um pigl au chaud, bewre fondy,  chocolat
dous

1.4 Doux | Mijolage, bdchamal regoll, rz au. fail, ceul sur e plel

5.6 Leni Léqumes secs. denmes  Suigelees,  fums,  ebulllion de  Teau

7-B Moyen | Guisstn pommes  vapeurs, légumes  frais,  pBles, crépes,  palssons
%10 Far Mijolages  plug mpoetantd,  omeleflos,  steachs,  tipes

Ti-12 Wil Sleacks,  esceiopes,  Irilumms

AUTOMATIC HOTPLATES

On this plate, the temperature is automatically controlled by the thermostat according
to the setting. The sensitive element of the thermostat, i.e. the probe, must remain in
contact with the container throughout cooking.

UTILISATION - Turn the knob clockwise to the setting selected for cooking.
Example : place a vessel on the plate and select a setting from the table according to

the type of food being cooked and the amount of food,
Cooking is then started at full heat, and the thermastat controls the temperatures

without manual intervention.

A power-on light associated with each burner come on when a plate is i use.

Posilians
. Vary To heep o dish hol,  med  bumar  and  choooly
siow
3 -4 Slaw Sk oooking, bechamsl  Stews, nog n mik, poochesd  opns
56 Moda- Dry ©eams.  rocen dooge,  frud,  boskng . water
rate
y BT idedium | Sheamed  appies,  resh vegelables, - pasia, wepes, fsh
2 - High Mare  mlonso.  =low  osokng,  omelgtes,  Steaks,  Wpe
LA I Wary Seakn chogs fryng
nigh




Avant d'utiliser pour la premiére fois les plagues électriques, les faire chautter quelques
minutes a vide (sans récipient dessus) a I'allure maximum pour permettre le durcisse-
ment du revétemeant protecteur.

Pour obtenir entiére satisfaction de votre appareil, il est absolument nécessaire de
prendre quelques précautions ou de respecter certaines conditions.

Par exemple :

- utiliser des récipients épais et 4 fond plat - le fond rigoureusement plat supprimera les
points de surchauffe sur lesquels les aliments attachent, et I'épaisseur du métal
permettra une parfaite repartition de la chaleur.

- veiller 4 ce que le fond des récipients soit sec - lors du remplissage du récipient ou
lorsqu'on utilise une casserole sortant du refrigerateur, par exemple, s'assurer que le
fond de l'ustensile estbien sec. Cette précaution évitera toute attaque de la plague par
humidite.

- utiliser des récipients d'un diamétre suffisant pour recouvrir entiérement la plague -
Lltiliser des casserles de diamétre 180 ou plus.

Ne jfamais utiiser le méme ustensile sur un brileur gaz et une plague électrique. A
causede la "concentration” de chaleur, le brileur gaz deforme les fonds des récipients,
méme fes plus épais. Dans ce cas, vous ne sauriez retrouver des résultats satisfaisants
lors d'une utilisation de ce type de récipfent sur une plague électrique.

Ne jamais laisser une plaque électnque fonctionner "a vide" (sans recipient dessus),
Lans ce cas, elle chauffe au maximum et se déforme, ce gui ne permet plus d'avoir des
résultats de cuisson satisfaisants.

Aftention : Durant le fonctionnement de la plaque électrigue, la surface de
chauffe devient obligatoirement trés chaude, donc il est canseillé d'éloigner les
Jjeunes enfanis.

e

A SRE R Aty (R S
B e 5

Eefore using the electric plates for the first time heat them at maximum temperature
for a few minutes uncovered (without pans to harden the protective coating).

A burning smell will be noticeable when the hot plates are switched on far the first time.
Thisisnormal and will disappear afterthe appliance has been in use for a certain lenght
of time,

To obtain complete satisfaction from your appliance, it is absolutely necessary to
take cenain precautions and to comply with certain requirements, such as those
indicated below,

- use thick pans with flat bases - A perfectly flat base eliminates hot area food where
food sticks and the heat is more evenly distributed by a thick material.

- ensure that the pan bases are dry - When filling the pan or when using a vessel just
removed from the refrigerator, for instance, make sure the bottom is dry This
precaution avoids any attacks on the plate by humidity,

- use pans with a sufficient diameter to completely cover hot plate

Never use the same vessel on a gas bumer and an electric plate.

Gasbumers always distort the base of even the heaviest pan bases because of the heat
canceniration. Such vessels will therefore not give satisfactory results when used on
an electric plats.

Never leave your electric plates on without a pan on them, as they would heat
excessively and become mishapen and not give satisfactory cooking resulfs.
CAUTION : The surfaces of heating and cooking appliances will inevitably
become hotduring operation. Always take the necessary precautions and never
allow small children to come within reaching distance of the appliance.

\
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LES CHAPEAUX DE BRULEURS -

lIssont simplement posés. Vous maurezqu'a les enleveretles neftoyer avec une éponge
hurnide, legérament savonneuss,

Mepaslesplongeardans leau froide immédiatement aprésune utilisation afin d'éviterque
le choc thermique ne provoque la rupture de I'émail.

L'emploi de produits abrasifs n'est pas consaillé car ils rayert I'émail et le rendent terne.
Silestrous sont encrassés, brossez les al'eau savonneuse, puis séchez avecun chiffon
propre,

LES PARTIES EMAILLEES - La grille de table

Me jamais utiliser de produits abrasifs, d'éponges métalliques ou d'objets tranchants,
L'émail seraitirrémédiablemant abimé. Mettoyer simplement 4 l'eau savonneuse lorsque
l'appareil est froid et essuyer avecun chiffion propre et sec. En nettoyant I'émail 2 chaud,
on nsque de e ternir,

La grille est simplement posée sur son ancrage, la soulever pour 13 retirer.

LES PLAQUES ELECTRIQUES -

Lesfaire chauffer quelques instants sicela est nécessaire, afinde carboniser les produits
qui s'y sont fixés. Aprés coupure du courant et refroidissement des plaques, les essuyer
avec un papier absorbant. Dans tous les cas, il convient de préserver les plagues de
I'humidite,

LES PARTIES INOX -
Eviter I'emplai d'abrasifs. Entretenir avec un produit spécial du commerce.
Dans tous les cas, ne jamais employer :

* les éponges métalliques,

" les produits abrasits, guels qu'ils soient,

" les instruments durs qui abimeraient définitivement l'appareil
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BURNER CAPS -

The burner caps are simply placed on the burners. Care must be taken chen refitting
the caps to ensure that the recess fits into the projection below. Just lift them off and
clean with a damp, slightly soapy sponge. Do not immerse the burner caps or pan
support in cold water immediately after use to avoid cracking the enamel from tha
thermal shock.

The pan supports will in time show signs of wear, due to the movement of the pans
across the supports. It you have had a gas hob previously this will ba familiar to you.
The use of abrasive cleansers is nol recommended as they scratch and dull the
enamel.

If the holes are clogged, brush the caps using soapy water and dry with a clean cloth.

THE ELECTRIC HOTPLATES -

Wipe off any food spillage. f necessary cleanthe plates with a light abrasive, dry plates
tharoughly, preterably tur to the lowest setting for a short time until dry.

If iquid is accidently spilt on the hotplates, wipe off the escess, clean with a damp (not
wet) cloth,

and then switch on at the lowest sefting until the surface of the plate is dry.
To maintain and preserve the appearance, rub a drop of neutral oil, such as sewing
maching into the surface of the hot plata.

THE ENAMELLED PARTS - The pan suppons

Never use abrasive product, scouring pad or sharp objects.

The enamel would be irremediably damaged. Simply clean the enamelled parts with
soapy water when the cooker is ¢old and wipe with a clean dry cloth. If you clean the
enamelled whan it is hot, you may tarnish it.

THE STAIMLESS STEEL PARTS -
To clean the stainless steel parts, use a product commonly found in the shops. We




DEBALLAGE DE L'APPAREIL
Vous trouverez le sachet d'injecteurs, sa- Attention : a la partle arriére, ne pas
chets de bague d'air, la clé de réglage, les obstruer les passages d'air nécessai-

pattes de fixation dans 'emballage. res a la combustion.
MISE EN PLACE
Le meuble ou le support dans lequel doit étre f— s —'\

encastré la table, ainsi que les parois du
meuble qui pourraient juxtaposer celui-ci,
doivent &fre soit d'une matiére résistant a
une température de 100°C. De plus, il est
nécessaire que le revétement qui recouvre le
meuble ou le support soit fixé par une colle
résistant a la chaleur afin d'éviter le décol-
lage.

Uneclolsondoit éiremiseen placea 1 cm
minimum en dessous du calsson afin de
favoriser la bonne circulation de l'air
autour de celul-cl.

Ayez soin de prévolr un espace de 5 cm
minimum entre 'apparell et les parols

des meubles avolsinants. ?/ e
Lors de la mise en place, un soin particulier comsen |77 wavat
doit &tre porté au joint entourant le bord de la _—
table afin d'éviter toute infiltration dans le 1] |

meuble support.Le caisson de la table est o e

équipé en dessous de 4 emplacements pré-
vus pour recevoir les brides de fixation des-
tinées a limmobilisation de la table sur le
meuble.Placer les 4 brides de fixation de
maniére 4 ce que la table de travail soit
parfaitement plaguée au meuble support.

ENCASTREMENT TYPE X

UNPACKING THE HOB .
You will find the small bag containing the It is recommended that the fixing holes
injectors, the air rings, the fixing screw, the not used are blanked off with the fixing
clips in the packing. SCrews.

Warning : at the rear of the appliance,
The unit which the hobistobe built-in, aswell take care not to chocke the air outlets
as the casing of the units which would stand Necessary to the combustion.
side-by-side with this must be efther in a f— & _.3\
material and must be fixed with a glue that is ; :

heat resistant in order to avoid it becoming . X
unstuck. -
A panel must be placed at 1 cm minimum A

below the hob body in order to allow the
adequate circulation of the air around.
Take care to keep a minimum 5 cm space
between the appliance and the nearby
kitchen units.

A foam adhesive seal is supplied with the
hob. Stick this seal under the edge of the
body as near as possible to the outer edge of
the hob. Press round the edges ofthe hob, so
that the seal flattens out and ensures an air

tight seal. When placing the hob in the cut- oty surtace s
out section, try to pushit as far as possible to I o
the edging side.

The hob is then centred in relation to the cut- """ 7=
out. The body of the hob is fitted with 4 ! I

location holes to take the fixing bars intended | o

1o fix the hob in the unit. Place the 4 fixing
| bars un such a way that the hob surface is BUILT-IN according to Type X




Ces instructions technigues interessent plus particuliérement les installateurs.
Cet appareil n'est pas raccordé 4 un dispositif des produits de |a combustion. || doit étre
installé et raccordé conformément aux régles d'installation en vigueur. Une attention
particuliére sera accordée aux dispositions applicables en matiére de ventilation,
conformeément aux arrétes du 2 aodt 1977, du 24 mars 1982 et au DTU 61-1. Le débit
d'air nécessaire & la combustion doit &tre au minimum de 2 m*h par kW de puissance.
RACCORDEMENT GAZ - |l doit étre effectué conformément aux réglement indiqués
ci-dessus. Dans tous les cas, prévoir sur la canalisation d'arrivée du gaz un robinet
d'arrét, un détendeur, ou un détendeur déclencheur pour le gaz propane. N'utilisez que
des robinets, détendeurs et tubes souples, détenteurs de la margque "NF GAZ" :
- tuyau flexible 4 embout mécanique conforme a NF D 36-103 ou NF D 36-107,
- uyau souple caoutchouc conforme 4 NF D 36-101 ou NF D 36-102.
HACCOHRDEMENT PAR TUYAL RIGIDE : Raccordez directement a l'extrémité filetée
du raccord de rampe.
HACCOHDEMENT PAR TUYAU FLEXIBLE A EMEOUT MECANMIQUE : Vissez
directement les ecrous du flexible sur le raccord de rampe d'une part, et sur le robinet
d'arrét de |a canalisation d'autre part
RACCORDEMENT PAR TUBE SOUPLE CAOUTCHOUC : Vissez I'about NF que vous
vous serez procure sur le raccord de rampe. Montez le tube souple correspondant sur
l'about d'une part et sur le déatendeur d'autre part.
Attention :danstouslescas, assurez-vousde laprésence du joint d'étancheéité. A lissue
des opérations de raccordement, contrdlez 'étanchéité a 'eau savonneuse (contréle 3
la flamme interdit).

Tableau des raccordement possibles pour un appareil

incorparé dans un bloc cuising fixe.

BEUTANE Rigide - Tube souple cacutchouc (1)
FROFPANE Rigidea - Tube souple caoutchouc (1)
MNATUREL Rigide - Tuyau flexible 4 embouts mécaniques (1)

(1) sous réserve gue le tube souple ou tuyau flexible soit visitable sur toute sa longeur.
Le raccardemeant doit étre fait de talle sorte que le tube souple ne soit en aucune cas
en contact avec les parties chaudes de l'appareil.

Conditions d'encastremeant : I'éleément de cuisine dans lequel ast incorporé |a table doit
étre réalisé dans des matériaux résistant 4 une température de 100°C.,

CHAMGEMEMT DEGAZ - latable estréglée enusine pourungaz déterminé. La nature
de ce gaz estindiquée sur l'étiquette se trouvant sur l'appareil. Dans le cas d'utilisation
avec un autre gaz, il est nécessaire d'adapter l'appareil 3 ce gaz.
Cette adaptation consiste & -

- meltre en place linjecteur approprié (qui assure le débit nominal),

- régler les bagues d'air, régler le ralenti,

REMPLACEMENT DES INJECTEURS - Enlever la grille et le chapeau de brdlaur,

- retirer le corps de brileur,

-introduire la clé hexagonale 4tube dans e suppont du brileur  la clé estfournie comme
accessoirea),

- dévisser linjecteur et le remplacer par celui coorespondant au type de gaz distribué.

REGLAGE DE LA BAGUE D'AIR - La bague d'air st trés impontante car elle permet
d'abtenir une combustion correcte et un rendement maximum des brileurs.
ACCESSIBILITE AUX BAGUES D'AIR - pour accéder aux bagues d'air, vous devez
retirer les grilles, les chapeaux de brileurs et les corps de brileurs,

BRULEUR SEMI RAPIDE  RAPIDE  SUPER RAPIDE

Butane 3 mm 0 mm 0 mm =y %
Propane 11 mm 10 mm 13 mm \ \“‘m-___.!E
Gaz naturel 11 mm 10 mm 13 mm b S

Le tableau mentionne la cote theéorigue "x". Il peut s'avérer nécessaire daffiner ce
réglage dans une plage de plus ou moins 1 mm pour obtenir une flamme parfaite.
REGLAGE DU RALENTI - placer la manette sur la position ralenti. Enlever la manette
{montée par simple pression). A 'aide d'un tournevis (lame & 2 maxi) place dans l'axe
de commanda du robinet, agir sur 1a vis de réglage - dans la sens des aiguilles d'une
montre pour diminuer le gaz, et dans le sens contraire pour laugmanter, jusqu'a ce que
l'on obtienne une flamme de 3 2 4 mm restant stable lorsque l'on passe du plain feu 4
la position ralerti.




Thesetechnical instructions are specially concerning the installers. This appliance is not
connected to an evacuation system for residual products. It must be installed according
to outstanding installation rules. You will have specially to take caretothe provisious on
ventilation to be applied according to the decree of the 2nd August 1977, of the 24th
March 1982, and to the DTU 61.1. The airflow necessary to the combustion must be
2 m¥h by kW of power.
GAS COMNMECTION - it must be made according to the rules mentionned above. In any
cases, install on the pipe ofthe gas supply a stop tap, 4 pressure cooker, or 8 pressure
reducer release for LPG. Use only taps. pressure reducers and flexible pipes, pressure
reducer to NF standards, flexible pipe with mechanical nozzles (NF D 36-103 or NF D
36-107) or rub flexible hose (NF D 36-101 or NF D 36-102),
CONMNECTION BY RIGID HOSE - Fitting the appliance directly, connect to the threaded
end of the harness link.
CONMECTION BY RIGID HOSE WITH MECHANICAL NOZZLES : Fitting the first on
the harness link, secundly of the stop tap of the pipe.
CONMECTION BY RUB FLEXIELE PIPE : Screwthe butt NF corresponding to the gas
type used that you will have got. Mount the corresponding flexible on the butt and so on
the pressura-reducer.
Inanycasas, check that there isa sealing gasket when all connections are made, control
the tightness with soaped water (control with flame is forbidden). The connection must
be madein such a way thatthe flexible hose must in no case be in contact with hot pans
of the appliance.

BUILT - IN AFPLIANCE

BUTANE Rigid - Rub flexible hose (1)
FROPANE Rigid - Rub flexible hose (1)
MATUREL Rigid - Flexible hose with mechanical nozzles (1)

(1) underthe condition that the flexible hose ofthe flaxible pipe can be checked all along
the length.

The appliance must be built-in, so the kitchen units must be made of 100° heatproaf
matenals,

GAS CHANGE -

The hob is set on a type of gas wich is mentionned on the packaging and reminded on
the appliance sticker.

Il you intend to connect to another type of gas, it is necessary to adapt the appliance as
foliows ;

- place the suitable jet (which will insure a normal flow),

- place or take out the air rings,

- set theidling.

REPLACING THE INJECTORS : pull the hob pan support off, take the burner caps and
burner heads out, unscrew the jets which the special key supplied with the appliance.
In the same way, place the reight one and home screw.

SETTING OF THE AIR RING OF THE HOB - The air ring is very important because it
permit to gel a carrect combustion and a maximum output of the burners. To reach the
airrings ofthe hob, you must fullthe pan supports, the burner caps and the burner heads
out.

BEURNER SEMI FAST RAPID SUPER FAST

Butane 3 mm 0 mm 0 mm M
Propane 11 mm 10 mm 13 mm e =
GBaz naturel 11 mm 10 mm 13 mm

The chart mentionned the theorical size "x", it can be necessary to improve the se tting
ina mare orless 1 mm in order (o get a perfect flame,

SETTING OF THE IDLING :

Eiermve the controlknobs by pulling upwards. Pullthe knob flanges away which are just
itted togethet. Light the burner onminimumoutput (marked small flame) The low setting
is well controlled when the flames are reduced to a measurement of 3 to 4 mm and do
not extinguish when passing from maximum to low setting.




Le raccordement au réseau doit &tre effectué par une prise de courant avec prise de
terre, ou par lintermédiaire d'un dispositil & coupure omnipolaire (interrupteur ou
disjoncteur) ayant une distance d'ouveriure des contacts d'au moins 3 mm,

- linstallation doit &re protégée par das fusibles

- l'appareil doit obligatoirement &tre raccordé 4 une borne de tere.

Attention : Notre responsabilité ne saurait étre engagée en cas d'accident consécutif 4
une prise de terre inexistante ou incorrecte.

Avant de commencer le branchement, s'assurer :

- de la tension d'alimantation indiguée sur le comptaur,
- de la position des phases, neutre et tarra sur 1a prise,
- de la section des fils de linstallation,

- du réglage du disjoncteur,

- du calibre des fusibles.

RACCORDEMENT TABLES GS 40 - GS 41 :

- Tables munies d'un cordon,

- raccorder le cordon & une prise de courant de 16 A,

Fusible de protection 10 A.

Tension d'alimentation : monophasé 230 V ou 1 phase 400 V + neutre.
* si vous devez procéder au remplacement du cable d'alimentation, cette opération
davra étre réalisée par le Service Aprés-vente ou par un technicien de qualification
similaire.

RACCORDEMENT TABLES GS 44 :

I Tables non munies d'un cordon.
- démonter le capot situé sous |a table,
- passer le cordon dans le serre-cable et raccorder au bornier suivant schéma ci-

dessous,
'”memﬁf Trohase 200y | TPase400 V. | Trphase 400V
2ph+ neutre |3 phases + neutre
nedrtra
FUSIBLE A 25A 20 A 164
saction 3 G4 mme 4G 25 mme 4 G25 mmé 5G1.5 mme
cable
HO7 BN-Fou H
type HO7 BN-F HO7RN-F H 07 AN-F 05 RRF
m M P
EBranche-
mamn
surla LRR L i)
plaque a ocog
bomes
Phasa ou Mautra 5 Phase 5 Miutre 5 Mewtre 5
Shurter 4.5 Shunter 34 Shunter 45 Shunter 4-5
Shunter a2 Shunter 3 Phasa 3 Phase 3
Shiarvtesr 24 Shuntar 241 Shunter az Phasze 2
Fhase 2 Phase 1 Phase 1 Phasze |
T Temre T Teme T Terre T Tarre
Ph: Phase
M Medra

™\ Shunter




The connection to the electricity supply has to be made with a plug with earth, or through
an omnipolar cut system, contact or cut-out, having a contact opening gap of at least
3 mm.

- the installation must be protect by fuses,

- it is compulsory to connect the hob to earth.
Waming : the company can in no way be held responsible for any accident that might
occur due to faulty or non existant earthing.

Betfore connecting, it is compulsory to check :
- the voltage indicated on the meter,

- the position of phases, of neutral, and earth on the plug,
- the saction of the wiras for installation,
- the setting of the circuit-breaker.

CONNECTION HOBS GS 40 - GS 41 :

* if you need to change the supply cord, the replacement has to be done by the After

* Hobs fitted with supply cord,
- connect the supply cord on a plug with 16 A

Fuse of protection 10 A

Voliage : single phase 230 V or 1 phase 400 V + neutral,

Sales Service or a qualified technician.

CONNECTION HOBS GS 44 ;

&

- ramave the cover fixed under the hob,

- passe the cable through the cable clamp and connect to the terminals plate as

shown on the chart below.

Monophase 230 V Tree phase Tree phase
1ph 400 V + T’“gmﬂv‘aﬁe 400 V 400V
neutral 2ph+ neutral | 3ph+ neutral
FUSE A DA 20A 164
section 3G 4mme 4G 25 mme 4G25mme 5G1.5mmé
cable
HO7 BN-Fou H
wpe| HO7RN-F H 07 RN-F HO7 RNF hyishife
Pho N M Pa By Ph [} P L] PFh Ph
mw L_\l_ij L'ul".| ..i.ll
o terminal waamué 56689 L waarﬂné’ LR Eé
block poooo/ Y | \pooods Y| \poood/ Y| \booog/ "
Phase or Meutral 5 Phase 5 MNeutral 5 Meutrzl 5
Shunt 45  Shunt 34  Shunt 45 Shunt 4.5
Shunt 3.2  Shunt 3 Phase 3 Phase 2
Shunt 2.1  Shunt 21 Shunt 3.2 Phase 2
Phase i Fhase 1 Phase ] Phase 1
E Earth E Earth E Earth E Earth
Ph: Phaza
M Neutral
M Shunmt
E: Earh




La garantie contractuelle consiste en I'échange pur et simple de la piéce reconnue
defectueuse par nous ou 4 sa remise en état aprés examen par notre Service
Technique, a 'exclusion de toute autres indemnités de quelques nature qu'elles soient.

DUREE - Nos appareils sont garantis un an & dater de la livraison au premier acheteur.

CONDITIONS D'APPLICATION - Vous ne devez utiliser votre appareil que dans les
conditions normales d'emploi pour lesquelles il a été prévu conformément & cette
notice. Dans tous les cas, adressez-vous a votre installateur chargé du Service Aprés-
vente qui vous a vendu l'appareil muni du présent certificat. Les frais de déplacement,
de transport, de main d'oeuvre, d'emballage et dimmobilisation résultant des opéra-
tions de garantie sont & la charge de l'utilisateur ou de linstallateur selon les conditions
de vente qu'il pratique.

APRES LA GARANTIE - Adressez-vous muni du présent certificat au revendeur ou
installateur qui vous a vendu l'appareil. Il se chargera de commander A notre
Département Piéces de Rechange, dans les meilleurs délais, les pigéces dont vous avez
besoin.

GARANTIE LEGALE - Les dispositions du présent bon de garantie ne sont pas
exclusives du bénéfice au profit de l'acheteur de la garantie légale pour défauts et vices
cachés qui s'applique en tout état de cause dans les conditions des articles 1641 et
suivants du Code Civil

Pour bénéficier de la garantie contractuelle ROSIERES, nous vous demandons de
nous retourner sous 8 jours votre "Inscription de garantie ROSIERES" ci-contre.

En cas de réclamation, ou pour commander une pidéce de rechange, indiquer & votre
revendeur :

1-le type exact de I'appareil et le numéro de série quifigurent sur la plague signalétique,
2 - la désignation de la piéce,

en exigeant des "PIECES CERTIFIEES CONSTRUCTEUR"

garantissant de par leurs caractéristiques la meilleure fiabilité et sécurité d'utilisation.




