-NOTICE D’EMPLOI

~ET D’'INSTALLATION -

. — - Cuisiniere — —

— ——————— —— ———double service—

~— 2040 d DB

——  ROSERESQ—

p— Vad WA % .
= — ==  armcer e vieerdd Loen /7//.'

-

—_— Y e . —_————



i FICHE TECHNIQUE

Dimensions_d’encombrement
de l'appareil (en cm)

Largeur ; 1180
Profondeur : 60
Hauteur avec dosseret : 95
Hauteur sous dosseret ; 84

LA TABLE DE CUISSON
DESSUS DROIT
— brlleurs semi-rapides :

— brileurs rapides : 2.9 kW x 2
DESSUS GAUCHE
— brilleur sous plaque de 4.5 kW

Gaz utilisable seion réglage
GN - B/P

\

1,45 kW x 2

Appareil conforme a I'arrété du
16 aout 1885 (J.O. du ter sep~—
tembre 1685) relatif & la limita—
tion des periurbations radic—
électrigues,

Cet appareil ponte les estampilles
officielles de conformité aux
normes francaises.
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Toutes ces caractéristiques sont
données a titre indicaltif.
Soucieux de toufjours améliorer
Ja qualité de sa production.
AOSIERES pourra apporter a
ses appareils des modifications
liees a I"évolution technique en
respectant les conditions fixées

a l'article 3 du décret no 78—-464
du 24 mars 1678.

(LE FOUR

Dimensions utiles du four
a chaleur pulsée (en cm)

Largeur : 43
Profondeur : 43
Hauteur : 32.5

Volume utile : 60 |

Four a chaleur pulsée : 2.7 kW
Grilioir : 2.6 kW

de maintien pendant
1 heure a 175 °C

total 1.3 kWh

0.8 kWh

FICHE TECHNIQUE

Dimensions utiles du four
a convection naturelle
(en cm)

Largeur : 41,5
Profondeur . 4G.5
Hauteur : 31

Volume utile : 52 |

Puissance

Four a convection
naturelle : 2.8 kW
Grilioir : 2.6 kW

Consommation :
de montée a2 175 ©C 0.5 kWh

de montée a 200 °C : 0.6 kWh

de maintien pendant

1 heure a 200 °C 0.7 kWh

total 1.3 kWh




PRESENTATION

Brlteur sous

plague

Voyant orange ’ BrGleurs rapides ’
de reégulation du
four & convection
naturelie

Voyant rouge de
mise sous tension
des fours

l Brlleurs semi rapides

Attention : les portes sont
chaudes pendant le fonc—
T tionnement des fours.

d allumage Eloigner les jeunes enfants.
électrigue des

brdleurs gaz et
du bruleur sous
plague

Voyant orange de
regulation du four
a chaleur pulsée

Manette de com— I
mande du four a
chaieur pulsée

: Bouton poussoir
______ @ d’ éclairage des
b fours

Manette de com—
mande du four a r
convection naturelle

Four & chaleur pulsée. émail ]

Four a convectian naturelle. émail
normal

catalytique
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Bouton dallumage
electrique

Recommandation
importante

Lorsque les brileurs ne sont
pas en service, le robinet
d’alimentation générale doit
toujours étre fermé.

Allumage :

Un repére situé prés de chague ma-
nette permet de distinguer le foyer

commandeé,
. O
[eXe]

Exemple : repere du foyer
arriére gauche

Chaque brlleur est contrgié par un
robinet a cran de sécurité.

Quvert au
maximum

UTILISATION
Les braleurs gaz

— Quvrir le robinet d arrivée de gaz.

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

— Appuyer sur e bouton d'allumage
électrique des brileurs.

-- Si les bougies sont encrassées ou
humides, I alilumage risque d’ étre
défectueux. Veiller a les garder tou-
jours propres et séches.

Entre les deux positions
\ débit maximum
l et ralenti
/ se trouvent toutes
les allures
intermédiaires

(]




UTILISATION
Les braleurs gaz

CHOIX DES RECIPIENTS

Petit brileur = petit récipient Grand brdieur = grand récipient
Casserole de moins de 14 cm casserole de 14 cm et plus

HAUTEUR DES FLAMMES

Mise en place du

Manche briie couvercle dés ébullition

MAUVAIS BON
. Les flammes ne dépassent
Gaspillage de gaz pas . économie de gaz

6 —

La table de cuisson est équipée
de briileurs de taille et de
débit différents.

It faut savoir tirer parti des dif-
ferences de puissance qui en
résultent.

— Utiliser le plus puissant pour
porter a ébullition. pour saisir
les viandes et. en regle géné-—
rale. pour tous les aliments
qui doivent cuire rapidement.

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

Eviter de cuire les aliments a
trop forte ébuilition,

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




manette du brileur
sous plague

UTILISATION
Le brileur sous plagque

4

Le robinet est muni d'un dispositif de
sécurité commandé par thermocouple.
qui stoppe automatiquement I'arrivée
du gaz en cas d anomalie.

ALLUMAGE

— tourner la manette vers la gauche

et la maintenir enfoncée pendant
guelques secondes pour permettre au
dispositif de s'enclencher. et en méme
temps.

— appuyer sur le bouton d allumage
électrique des brileurs,

UTILISATION

Le brileur sous plague vous permet
d'utiliser de grands récipients. et de
faire des cuissons simultanées.

il est plus puissant qu'un brlleur gaz
normal et permet :

— les mijotages prolongés sans surveil-
lance. .
— le maintien au chaud sans brdler.

- ‘les réalisations des sauces sans
utiliser le bain—marie. etc...

Vous pouvez selon la préparation gue
vous étes en train d effectuer, jouer
sur le réglage du brlieur, ainsi que
sur le déplacement du récipient sur la
plaque.

Exemple pour la cuisson d'une
blanquette :

Huiler les morceaux de viandes et les
faire revenir dans une cocotte sur le
milieu de ia plaque. a feu vif.
Introduire le vin blanc et les aroma—
tes. et finir la cuisson a feu doux sur
le cbte de la plaque.




UTILISATION
A Le four a
’g' chaleur pulsée |

Nous fa recommandons pour cuire les
patisseries. les viandes blanches. les
petites volailies.

A ceci vient s'ajouter les cuissons si—
multanées qui vous permettent un
gain de temps er d'ernergie.

/

Fond de tarte pour une
tarte aux fraises
ou Flan aux fruits

Plat de
Pomme Boulangere ou
Pcmme en rabe

Réti de parc aux herbes
ou cequelet rot

Exemple de 2 menus complets réalisés
en une seule cuisson.

.

Au début de la cuisson. les 2 voyants
s"allument.

Le voyant rouge s'allume dés que le
four est en fonctionnement et reste

allumé pendant toute la durée de la

cuisson.

Le voyant orange indique la mise en
route et le fonctionnement du ther—
mostat,

Il s"allume et s’éteint régulierement
pendant la durée de cuisson.

DUREE DE PRECHAUFFAGE

— 20 min pour les températures
entre 210a230°C

=~ 15 min pour les températures
entre 120 a 180°C

— 10 min pour fes températures
entre 50.ag900°C

Le four doit étre préchauffé pour
la plupart des cuissons.

Pour cela. utiliser les températures
de préchauffage indiguées dans ie
tableau de thermostat. Lorsque

le préchauffage est terminé. a
["extinction du voyant de régulation.
enfourner et ramener |la manette
de commande du four a la tempé-
rature de cuisson indiquée dans le
tableau.



Jomm—

Les positions de la manette ainsi que les temps de cuis—
son sont donnés & titre indicaltif. afin de faciiiter la prise
en mains de I'appareil. L'expérience personnelle permet
ensuite d'adapter ces réglages aux godts et aux habitu—

des de chacun.

UTILISATION
Le thermostat
en chaleur pulsée

Diminuer légerement les températures pour des mets

de volume important, les augmenter pour des mets de
dimensions moins volumineuses.
Les temps indiquée ci—dessous sont a compter a partir

de |'enfournement.

L(3]

—\
Manette Manette
Nature des mets Température |Durée de cuisson Nature des mets Température | Durée de cuisson
préchauly o icson prechaufy . isson
fage fage
Poissons en filet Patisseries
Darne de saumon 180 120-150 5 a8 min .
Filet e sole 180 | 120-150 § min environ gg?eau de Savoie ou 210 ]180-210 30 min
Truite en papiliote 210 180-210 20 min Ganose 180 150180 35 2 40 min
Meringues 50 50-70 60 & 90 min
~Lé Pate a choux 210 180-210 30 a 45 min
Viandes = Legames Pate feuiletée 210 1180-210 15 min
. . Pate a tarte (non garnie) 210 180~-210 30 min
Choux fargis braisés 180 |150-180 1h30az2h Rate a tarte sablée 210 180-210 156 min
Endives au gruyere 180 1560-180 25 a 30 min
Epaule d' agneau 210 180-210 15 min par livre
Gratins 210 180-210 15 a 20 min
Pigeon roti 180 180-210 15 2 25 min
Pommes de terre en .
robe 210 180-210 1 h environ
Rable de {apin roti 180 150-180 50 & 60 min
Roti de porc 180 150-180 |15 a 20 min par livre
Roti ae veau 180 150-180 (15 a 20 min par livre
Souffie salé—sucré 180 150-180 35 a 45 min
Tomates farcies 210 180-210 30 & 40 min
]
e 1 -/ _—_— —




UTILISATION

Le four a

- convection naturelle

Nous la préférons pour des cuissons
qui demandent des températures
élevées. pour saisir les viandes, gigots.
rosbeef. gibier, cuisson a la frangaise,
des mijotages longs et les cuissons en
moules épais (terre. porcelaine. etc...!}
tel que clafoutis. quiche. tourte...

nlacer la piece 2 cuire au centra
du four et enlever le plat
récolie-sauce,

Placer la manette du thermostat sur
la position choisie pour la cuisson.

Au début de la cuisson. les 2 voyants
s allument.,

Le voyant rouge s'allume dés que le
four est en fonctionnement et reste
allumé pendant toute ia durée de la
cuisson,

Le voyant orange indigue la mise en
route el le fonctionnement du ther—
mostat.

il s’allume et s’ éteint régulierement
nendant la durée de cuisson.

DUREE DE PRECHAUFFAGE

— 20 min pour les températures
entre 250 a 280 °C

— 15 min pour les températures
entre 150 a 220 °C

— 10 min pour les températures
entre 60 a 1200 C

Le four doit étre préchauffé pour
la plupart des cuissons,

Pour cela. utiliser les tempéra—
tures de préchauffage indiquées
dans le tableau de thermostat.
lorsgue le préchauffage est ter—
miné. a |I'extinction du voyant de
régulation. enfourner et ramener
la manette de commande du four
2 la température de cuisson in—
diguée dans le tableau.
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i UTILISATION
en convection naturelle
Les positions de la manetle ainsi que les temps de cuis— Diminuer légerement les températures pour des mets
son sont donnés a titre indicatii. afin de faciliter ia prise de volume important. les augmenter pour des mets de
en mains de I'appareil. L'expériance personnéile permsa! dimensions moins volumineuses. .
ensuite d'adapter ces réglages aux golis et aux habitu— Les temps indiguée ci—dessous sont a compter a parniir
des de chacun, de I'enfournement.
g : I
Manette Manette )
Nature des mets Température Durée de cuisson Nature des mets Température Durée de cuisson
préchauty oisson precriauf= o jisson 1
fage fage ’
J
|
Poissons en filet | i Patisseries 1
_ _ _ , , l Lo
Bar-Dorade-Lotte 180 }180-220 selon grosseur Biscuit roulé | 250 |180-220 10 2 18 min
Brioche 250 180-220 40 a 45 min
; Cake 180 |120-150 §0a 60 min
Viandes - Legumes Clafoutis aux fruits 220  [180-220| 45 min & 1 heure
' Créme renversee 120 60-90 45 min au 8.M.
Boeuf aux carottes 250 180220 4 1 environ Petits pains 220 180-220 _30 min
Boeuf Bourgignen 250 180220 4 h environ Quatre— quart 220 180-220 35 & 45 min
Canard 250 180-220 1h — 1h30 Tarte garnie 250 180-220 35 & 45 min
Choux braiseés 250 180—220 1 h envircn
Flamiche poireaux 220 150-"80 35 & 40 min
Gigot de mouten 250 180-220 15 min par livre
Oie-Dinde 220 {150-180 60 a 80 min
Paté en crolte 220 1180-220 1h par kilo
Paté en terrine 250 180-220 1h30a2h
Poutet roti - 250 180-220 45 mina 1~ |
Quiche Lorraine 250 180-220 a5 & 40 min
Roti de boeuf 280 220-250 15 min par livre
|
L\_ J J
7




UTILISATION
Le grilloir

(en chaleur pulsée ou
en convection naturelle)

Réserver ‘e grilloir traditionnel pour des
cuissons telles gue cdte de porc ou de
de veau. poisson plat. les gratins.

Placer la manette de thermostat sur
la position grilloir vee

en convection
naturelie

en chaleur
puisée

Les cuissons au grilloir doivent étre faites porte fermée.

Steack mince bleu
ou saignant

Viande épaisse bleue ou
saignante. viande blanche
paissan plat ou en tranche

Viande épaisse cuite a
point. viande blanche. legumes

Placer la grille du four a la bonne
hauteur et :

— poser le plat récolte—sauce sur
la sole du four en chaleur pulsée.
— ou glisser le plat l&chefrite sur
un des gradins sous la grille. pour
ia convection naturelle,

CONSEIL DE CUISSON

Sortir la viande du réfrigérateur
guelques heures avant de la gril—-
ler. Nous vous conseillons de la
poser sur des épaisseurs de pa-
pier absorbant ; elle sera mieux
saisie. plus savoureuse, et ne
risquera pas de rester froide a
I"intérieur.

Poivrer et épicer ia viande avant
de la faire griller. mais ne la saier
qu’'une fois cuite. sinon elie serait
mal saisie et moins juteuse.

Badigeonner toutes les piéces a
cuire avec un peu d’huile.

Le mieux est d'utiliser un pinceau
large et piat.

Saupoudrer ensuite de poivre et
de guelques herbes (thym,etc...}

Ne jamais piquer les aliments en

cours de cuisson, ni lorsque vous
les retourner : leur jus s'écoule—
rait et la grilade serait séche.

Les gratins

Les aliments déja cuits auxquels
on ajoute une sauce ou du fro-
mage rapé ne nécessitent pas
une cuisson prolongée.

Pour les aliments crus (pommes
de terre par exemple). il faut
compter pres d'une heure,



TEMPS DE CUISSON
— 20 min par kg de boeuf

— 30 min par kg d'agneau
de mouton,

~ 50 min par kg de veau
volaille, :

— 55 min par kg de porc

Il est préférable de ne cuire
que des pieces de taille
meyenne au tournebroeche et
de cuire les grosses piéces
au four, elles n'en seront
que meilleures.

On ne fait pas de
préchauffage pour les
cuissons au
tournebroche

Tournebrochettes
(sur demande)

Immediatement adaptabie
sur votre tournebroche.

~

— retirer du four la grille et la plaque
a patisserie.

— déplier et poser le support de tour—
nebroche sur le plat léchefrite en ayant
soin de placer I'avant du support du
coté de la gorge de récupération des
sauces.

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

— poser la broche sur le support. la
poignée étant située cété gorge de
récupération des sauces.

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

— enfoncer la broche dans le carré d'en-—
trainement. Un ressort placé a | extremi-
té de la broche assure le verrouillage.

— amener la manette face au repére

du tournebroche. et placer le program-
mateur sur manuel ou sur un temps de
cuisson.

e e o - —

a2
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UTILISATION

Le tournebroche
en convection naturelle

Gorge de
récupération des
sauces

L utilisation du tournebroche se fait porte fermée.

o




UTILISATION
Les accessoires

de four . .
A T,
— )
' & e — — ///
ST /
;{:;‘:‘3\_\ — //‘ (‘/
= Nous déconseillons I'emploi
' W/ ‘ o T du plat en verre pour les
La grile porte—plats —a plague a patisserie cuissons de viande.
Sert de support aux moules. aux Sera placée sur la grille porte—plats.
plats et a la plaque a patisseries. On vy disposera les petites patisseries
sert également a recevoir les telles que choux. sablés. meringues.
viandes a griller. etc... (doit étre retirée de | appareil
forsqu’elle n'est pas utilisée.)
La lechefrite (en convection naturelie} Uliliser des plats creux en
= S FA o
= Est destinée a recevoir le jus des grillades. lerre de preference
(a glisser sur les gradins). Un moule a patisserie démontable
NE JAMAIS UTILISER LA LECHEFRITE n'est pas étanche et laisse pas—
/ COMME PLAT A ROTIR. il en résulterait des ser le jus des fruits et le sucre
_ projections de graisse importante. des dé- qui en tombant sur la sole du four
gagements de fumées. un encrassement se caramélisent et s enlévent avec
rapide du four, difficulté.

\_ -




Les rotis de viande blanche,
(porc. veau...) I'agneau. le
DoissoNs JDUVGHt étire nlacés
dans le four froid.

La «zuisson est alors plus lon—
gue gque dans le four craufie
préalablement. mais cile se
fait mieux au centre de la
pidce a cuire, la chaleur ayant
plus de temps pour se pro-
pager vers le milieu.

Un bon préchauffage est I
toujours a I'origine de ta |
réussite d'une cuisson de |
viande rouge l

Il est préférable de ne saler
les viandes gu'en fin de cuis—
son. car te sel favorise les
projections.

7~

POUR LES PATISSERIES

Eviter d'utiliser des moules brillants.
lls reflachissant la chaleur et peuvent
nuire a la cuisson des gaieauy. Si
vos gateaux dorent trop vite, recou—

cz-les avec du papier sulfurisé ou
feuille d'aluminium.

ATTENTION

Utiliser 1a feuille d"aluminium dans e
bons sens : la face brillanie doit étre
face au mat & cuire . Dans la cas
coantraire. la chaleur se refletera sur
la face brillante et 1e pénétrara pas
a l'intérieur du plai,

Eviter d ouvnr 'a porie du four nen-—
dant tes 20 a 25 premiéres minutes
de cuisson : les soufflés. bricches.
retomberaient aussitot.

Pour contréler la cuisson de vos pa—
tisseries, piquer le centre avec la ia-
me d'un couteau ou avec une aiguille
a tricoter. Si etle ressori bien séche.
voira gateau est cuit.

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

- 15

CONSEILS DE
CUISSON

LA DECONGELATION
{ EN CHALEUR PULSEE)

La décongélation des viandes et leur
cuisson s effectuent en une seule opé—
ration. Le temns totel de ceite dermiere
est environ deux fois et demie le temps
cle cuisson normale,

Au début. 2 four doit &ire poité a una
température relativement basse, l.a
manette du thermostat sur 30 2 110 <C.
Dans fe premizr quart d' heure |J Com—
mande doit é;e amenée sur 150°
oour les viandes blanches. et sur 17C 2
190 © C pour les viandes rouges.

Le réchauffage des viandes cuites el
décongelées se fait 2 80-110°C pen—
dant 35 minutes environ, Le produit
atteindra alors au centre une tempéra
ture de 65 °C environ,

Mais celle—ci dépend tout de méme

— du conditionnement (aluminiumm. car—
ton polypropyléne operculé ou non),

- de l'imporiance de la barquette qui

peut étre prévue pour une ou plusieurs

Dersonnes.

- de 'epaisseur de la viande,

|
I
!
l
l
|
r
|
|
:
|
I
|
|
i
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ENTRETIEN

Les chapeaux de brdleurs

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

Ne pas les pionger dans I'eau froide
immédiatement aprés une utilisation

afin d"éviter que le choc thermique pro—
voque la rupture de {'émail.

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

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

Les parties émaillées

Ne jamalis utiliser de produits abrasifs.

d épaonges métalliques ou d'objets tran—
chants. L'émail serait irrémédiablement
abimé.

Nettoyer simplement a |'eau savonneu--
se lorsque I'apparell est froid et essu-
yer avec un chiffon propre et sec.

En nettoyant I'émail a chaud. on risque
de le ternir.

(N

La plaque fonte

On pelut la frotter a la toile émeri pour
faire disparaitre la rouille en cas de
besoin. et |"'essuyer avec un chiffon
gras pour éviter la formation de cette
rouille. En service. un entretien jour—
nalier s'impose pour conserver un bel
aspect du dessus. mais il impossibie

d éviter le bleuissement de la plaque
située au-dessus du brileur. On trouve
dans le commerce divers produits pour
I'entretien des dessus polis.

Si I'appareil reste inutilisé un certain
temps. le graissage de la plaque fonte
est nécessaire.

Le verre de porte de four

Nous 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 la nettoyer
avec une éponge et un produit de—
tergent.

18 -

Le tiroir

ATTENTION : ne pas mettre
de produits d’entretien ou
de produits inflammables
dans la partie inférieure de
I"appareil.

Les parties inox (tableau
de bord et dosseret)

Pour I'entretein des parties
inox. utiliser les produits
usuels du commerce.




La porte du four

Eviter |"'emploi d’abrasif.
Utiliser une éponge humide.
légerement savonneuse.
puis un chiffon sec et propre.
Le nettoyage peut se faire
sur |"appareil ou en démon—
tant la porte.

Pour demonter 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,

L' ecran de voute

Dans le cas de projections importantes
dues a |'utilisation du grilloir. il est
quelquefois nécessaire de sortir ['écran
de volte pour le nettoyer.

Pour démonter I'écran. il suffit :

— de dévisser la vis centrale de fixation
de la résistance de grilloir : la résistan—
ce s'incline et dégage I'écran de volte
qui sort vers "avant.

Pour le remontage :
— replacez I'écran : _
- relevez I'ensemble et vissez la vis

de fixation.
i

ENTRETIEN

Entretien du four en émail
normal (a chaleur pulsée)

Dans le cas de projection importantes
dues a I'utilisation du grilloir par exem-
ple. utiliser les produits distribués dans
le commerce pour I'entretien des fours.

Démontage du fond de four

—dévisser les 2 vis de la partie inférieure
du fond.

- soulever le fond pour le dégager des
pattes d accrochage supérieur.

— la turbine est maintenue par une vis
se dévissant dans le sens des aiguilies
d'une montre,

Démontage de la sole

-- pousser la sole au maximum vers |'ar—
riere de I'appareil.

— soulever la partie avant pour la déga-
ger de la facade.

— tirer la sole vers soi en la maintenant
dans la position haute.

Démontage des cotés

— retirer {a sole du four,

— enlever les gradins en les soulevant
pour les decrocher des pions

S




Le panier de four en émail
catalytique (en convection naturelle)

C'est un systeme de nettovage du faur
pendant la cuisson,

Le four est recouvert d un émail spécial
I'émail catalytique. dont les micro-pores
favarisent la combustion des graisses.
Chagque goutte de graisse est éliminée
par I'action conjuguée de I'émail cata-
Iytigue et de la cnaleur.

Entretien régulier

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

Aussi, pour conserver un rendement ma-
Ximum de cet émail, il estobligatoire,
toutes les 15 a 20 cuissons de viandes
de rincer le panier de four a ’eau tres
chaude, '

Ce petit entretien est grandement facilité
par la possibilité de sortir entiérement le
panier de four el permet ainsi de faire
cette opération sur I'évier.

e

ENTRETIEN

Apres rincage et remise en place du
panier de four dans | appareil. faire sé-
cher I'émail en faisant fonctionner |z four
a 280 °C pendant 1/4 «'haure,

En CAS DE DEBORDEMENT QU DE PRO-
JECTIONS IMPORTANTES

Un nettovage de I'émalil est nécassaire
pour lui permettre de retrouver toute
son efficaci.e.

Voici commeant vous devez procéder :

- gssuye, les débordements ou les
grosses taches avec une éponge imbi-
bée d'eau tres cnhaude. en utilisant un
détergent liguide ammoniaque,

— Sj anrés cette oQératiqn. certaines ta-
ches ne sont pas éliminées. frottez-les
avec une brosse nylon.

-~ ensuite. faites chauffer le four pen-
dant une heure a 280 °C.

~ il est quelquefois nécessaire de re-
commencer ces opérations plusieurs fois
si les débordements sont tres impor—
tants.
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NE JAMAIS EMPLOYER :

— Les éponges métalliques,
~ Les preduits abrasifs,
quels qu'ils soient,

- Les instruments durs gui
abimeraient définitivement
I"émail.




COMMENT LEVER LA TABLE DE
TRAVAIL

ATTENTION : DANGER

Lorsque la cuisiniére est raccordé au
réseau électrique. et méme si tous les
commutateurs sont a I'arrét, certaines
pieces sont sous tension. Ii est donc
indispensable de retirer |a prise de
courant et de couper le courant a ['in—
terrupteur commandant la cuisiniére.

Ne pas utiliser le disjoncteur général
qui pourrait étre réenclenché par un
tiers pendant le travail.

— dévisser la vis de fixation de la table
située a la partie supérieure de |'enjo-
liveur vertical.

~ dévisser les 2 vis situées a l'avant de
la table et la tirer vers soi pour la dée—
gager des pions arriéres.

— maintenir la table levée par la béquille.

ACCESSIBILITE

COMMENT LEVER LA PLAQUE
EN FONTE

— Lever la table de travail des gaz.

— dévisser la vis de fixation supérieure
de I'enjoliveur de gauche,

- enlever la plague coup de feu ronde
(a I'aide d'un tournevis par exemple).
— soulever et tirer la plague en fonte
pour la désengager du dosseret.

ATTENTION : au remontage. bien
réengager la plaque sous le dosseret.

REMPLACEMENT DE
L’AMPOULE DE FOUR

Le hublot est maintenu par une patte
d'accrochage vissée sur la volite du
four,

- dévisser la vis. enlever la patte
d'accrochage et le hublot en le dévis—
sant.

— sontir I'ampoule défectueuse en la
dévissant: la remplacer.

- remettre en place le joint, le hublot
d'éclairage. remettre la patte d'accro—
chage et la visser.

/




INSTALLATION
REGLAGE

Ces instructions techniques intéressent plus particulierement

les installateurs.
Conditions d'encastrement :

Dans le cas ou |I'appareil est incor—
poré dans des éléments de cuisine ou
juwtaposé a un meuble, ces éléments
doivent étre réalisés dans des maté—
riaux résistant a une température de
100 oC.

Laisser un espace minimum de 1 cm
du cbté gauche de I'appareil.

Raccordement Gaz :

Le raccordement a la canalisation doit
étre effectué en conformité avec les
régiements indiqués dans le D.T.U.
no6i-1du C.S.T.B. (Centre Tech—
que et Scientifique du Batiment. 4
avenue de Recteur—Poincaré, 75016
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 tuvaux portant la marqte
\"NF GAZ".

Raccordement rigide :

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

Dans ce cas, supprimer la rampe
arriere.

( .~ Tube

| “ cuivre

A

S | 5 -

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

Le tuyau souple ou le tuyau a
embouts mécaniques doit étre
visitable sur toute sa longueur
conformément aux dispositions de
I'article 11 de I'arrété du 2 aoit
1977 (J.0. du 24 aolt 1977)
relatif aux installations domesti—
ques de gaz. et doit étre rem-—
placé a la date limite d’utilisation.




Le raccordement doit étre
fait de telle sorte que le
tuyau souple ne soit en
aucun cas en contact avec
Jdes parties chaudes de
I’appareil.

Raccordement souple :
(par flexible a embout mécani—
que "NF GAZ")

Visser directement les écrous du
flexible sur I'extrémité filetée de la
rampe de la cuisiniére. .d'une part.
et sur le robinet d'arrét "NF GAZ”
d’autre part. en veillant a la présen-
ce du joint d'étanchéité.
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INSTALLATION
REGLAGE

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

Le raccordement s’ effectue par un
tube souple "NF GAZ" de diame-—
tre intérieur & mm, sur I’about
porte-caoutchouc de dimensions
correspondante. vissé sur |'extrémi—
té de la rampe avec interpasition
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 propane).

1 ‘ \?ﬁ
o
(‘:j)-——g Joint
d About gaz
er bouteilte




INSTALLATION
REGLAGE

Changement de gaz .

Les appareils sont réglés en usine

pour le fonctionnement au gaz dont
la nature est indiquée sur {'embal-

lage et rappelée sur I'étiquette ap-
posée sur |'appareil.

Dans le cas d'un fonctionnement
avec un autre gaz, il est nécessaire
d'adapter i"appatell.

Cette adaptaption consiste a .
— mettre en place I'injecteur appro-
prié (qui assure le débit nominal).

- mettre en place ou supprimer les
bagues d’air,

— régier le rajienti.

Un sachet conienant les injecteurs.
la clé pour les démaonter. ["about
porte-caoutchouc nécessaire a
I'adaptation est livré avec | appareil,

MISE EN PLACE DES
INJECTEURS :

Pour accédei aux injecteurs. il est né-
cessaire de

— enlever la grile de table.

— relirer les chapeaux de brileurs et
les tétes de brlleurs,

- nrendre la c¢lé fourni avec !'appareil
et dévisser les injecteurs.

De Ja méme fagon replacer celui qui
convient et le visser a fond.

Les repéres marques sur fes injec—
teurs sont indigués dans le tableau
Ci—dessous.

Nature ]
du gaz Butane Gaz 1
MNature!
Briteur Propane ature ]
. . |
Rapide - 84 126
Semi-rapide 61 96
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ensembie
téte de
braleur
bague
d air
e
cle

A
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corps de
de travail
briateur [
{vue
en -—— injecteur
coupe)



CORRECTION DE
L’ASPECT DE FLAMME

1 — REGLAGE DE LA BAGUE

D AR

Lorsqu'elie est nécessaire,
(voir tableau) sa mise en place
est trés importante car elle
permet d'obtenir une combus—
tion correcte et un rendement
maximum des brileurs.

2 - ACCESSIBLITE AUX BAGUES D'AIR

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

La bague d'air se trouve en bas de
I'ensemble téte de briieur.

La bague d'air est correctement po--
sitionnée lorsqu’elle est en butée.
{jusqu’au bossage)

INSTALLATION
REGLAGE

REGLAGE DU RALENTI

1 — BRULEUR DE TABLE.

Eniever |a manette en vous aidant
d un chiffon passe derriere le corps
de la manette.

A) en gaz naturel :

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

- allumer le brlleur.

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

B) en butane—propane :

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




INSTALLATION
REGLAGE

ADAPTATION DU BRULEUR
SOUS PLAQUE

MISE EN PLACE DE L'INJECTEUR :

Pour accéder a l'injecteur, il est né-
cessaire de relever la table de travail
et la plaque fonte .

Retirer I'injecteur et placer celui qui
convient a la nature du gaz, en ayant
soin d'assurer une étanchéité correc—
te entre I'injecteur et le porte injec—
teur.

Acces a l'injecteur :

— desserrer la bague d'air.

— la repousser vers | arriére,

— desserre |'injecteur avec une clé de
9 mm en maintenant ie porte—injecteur
avec une clé de 16 mm.

Les repéres marqués sur les injecteurs
sont indiqués dans le tableau :

Butane—
Brlleur :
SOS 105 160
plaque




Ce réglage est trés important,
il permet d obtenir une com-
bustion correcte et un rende—
ment maximum du briieur.

La mise au point se fait par
observation de la flamme.
Corriger le réglage jusgu'a ob—
tenir une flamme nette. stabie
a contour bleu-ciel.

e

Réglage de l'aspect de flamme

Emboiter le chapeau sur le corps.
Le pré-réglage des bagues d'air. en
fonction du gaz utilisé. est indiqué
dans le tableau.

/ _ T —
J—J\/\\‘—_
‘ Gaz
natureis
Brileur | ‘
sous a ,6mm | 4 mm
plague | fond

Réglage du ralenti
A) en gaz naturels :

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

Visser a 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 jusqu’a obtention d'une
flarmme réduite restant stable lorsqu’
on passe du plein feu a la position
ralenti.

ATTENTION : le briteur sous plaque
est equipé d’'un thermocouple.,
Maintenir la manette appuyée quel—
ques secondes pour permettre au
dispositif de sécurité de s'enclencher.

B} en butane—propane
Le réglage est obtenu en vissant en

butée la vis by—pass dont |’ orifice
calibré assure le débit réduit.




RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Cette cuisiniére est équipé d'une plaque
a bornes permettant plusieurs possibili—-
tés de branchement.

De ce fait, elie est livrée sans céble d'a—
limentation. Le choix du céibie doit étre
fait par I'installateur en fonction de la
tension distribuée chez 1" utilisateur.

Avant de commencer le bran—
chement, s'assurer obligatoire—
ment : .

— de la tension d'alimentation qui est
indiquée sur e compteur,

— de la position des phases. du neutre
et de la terre sur la prise de courant.

— de la section des fils de I'installation.
— du réglage du disjoncteur.

Raccordement au réseau :

Le raccordement au réseau doit étre
effectué par une prise de courant avec
prise de terre ou par I'intermédiaire d'un
dispositif @ coupure omnipolaire ayant
une distance d'ouverture des contacts

d au moins 3 mm,

L installation doit étre protégée par des
fusibles.

La cuisiniere doit obligatoirement étre
raccordée a une borhe de terre.
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Notre responsabllité ne
saurait étre engagée pour
tout Incident.ou ses con—
séquences éventuelles
‘qui pourraient survenir a
I"'usage d'un appareii hon
relié a la terre ou dont la
prise de terre serait dé—
fectueuse. .




|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

La cuisiniere doit
obligatoirement étre
raccordée a une

borne de terre

Raccordement aux bornes de la
cuisiniere :

— enlever le capot arriére fixé par 4 vis.

— passer le céble a travers le serre—
cable.

- dénuder I'extrémité de chague con-
ducteur et les brancher aux bornes
conformément au tableau.

— mettre les barettes shunt en place.

— fixer le cable a |'aide du serre—cable.

— remonter le capot arriére.

Nota : vei[lez a bien serrer les vis de
la plaque a bornes.

RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Cable d’alimentation :

Utifiser un cable normalisé dont les
caractérisitiques sont indiquées dans le
tableau page suivante.

Les fils noirs représentent fes ponts a
établier entre les bornes 1, 2. 3. 4 et
5 suivant le type d"alimentation a | ai-
de des barettes de shunt que vous
trouverez fixées sur la borne terre.




RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

monophasé 220 V triphasé 220 v 2 phases 380 V 3 phases 380V
2 phases ou .
1 phase + heutre 3 phases + heutre + neutre
FUSIBLE _\ 32 A 25 A 20 A 16 A
section 3 x4 mm? 4 x 2.5 mm? 4 x25 mm? 5x 1.5 mnt
cabie
type H 07 RNF H 07 RNF H 07 RNF RPN
branchement
sur la
plaque
a
bornes
ph ph Terre ph ph ph Terre | ph ph N Terre
necL)JLEre |







GARANTIE

La garantie contractuelle consiste en
I"échange pur et simple de la piéce
reconnue défectueuse par nous ou a
sa remise en état aprés examen par
nhotre Service Technique. a I'exclusion
de toutes autres indemnités de quel-
ques nature qu'elles soient,

DUREE

Nos appareils sont garantis un an a
dater de‘la livraison au premier ache—
teur,

CONDITIONS D’APPLICATION

Vous ne devez utiliser votre appareil

que dans les conditions normales d'em-

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

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

\

Les frais de déplacement. de transport.
de main d'oeuvre. d’'emballage et d'im-
mobilisation résultant des opérations de
garantie sont a la charge de |'utilisateur
ou de I'installateur selon les conditions
de vente qu'il pratique.

APRES LA GARANTIE

Adressez—vous muni du présent cer—
tificat au revendeur ou installateur qui
vous a vendu I"appareil,

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

GARANTIE LEGALE

Les dispositions du présent bon de
garantie ne sont pas exciusives du
bénéfice au profit de |'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.
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APPAREIL TYPE :

2040 d DB

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



CACHET DU REVENDEUR

imp. J. DUSSER, Bourges

~

PIECES DE
RECHANGE

En cas de réclamation. ou pour commander une pieéce de rechange. indiquer :

1 - LE TYPE EXACT DE

L APPAREIL ET LE NUMERQO
DE SERIE QUI FIGURENT SUR
LA PLAQUE SIGNALETIQUE

2 - LA DESIGNATION DE LA
PIECE.

OU VOUS ADRESSER ?

- Pour commander une piéce de
rechange

A VOTRE REVENDEUR

en exigeant des

garantissant de par leurs
caractéristiques la meilleure fiabilité
et sécurité d utilisation.
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" PIECES CERTIFIEES CONSTRUCTEUR™

— En cas de réclamation

S.A. DES USINES DE ROSIERES

Service Assistance Technigue
ROSIERES — 18400 SAINT FLORENT SUR CHER
TEL. 48 55 78 00

Ou pour la région parisienne

37 avenue de la Gare
93307 AUBERVILLIERS

TEL. (7) 48 33 52 50 J




ROS'ERES, c’est aussi:

e Des cuisinieres gaz, mixtes ou électriques, a chaleur pulsée ou a pyrolyse.

o Des fours a encastrer.

——— ——— e Des tables de cuisson et des bacs-éviers s'harmonisant a la couleur des fours.

® Des hottes et des groupes d’aspiration.

® Des lave-vaisselle.

® Des cuisinieres a production d'eau chaude...

® Des poéles et des cuisinieres bois-charbon. S

———S.A. DES USINES DE ROSIERES - B.P. 44 - 18001 BOURGES CEDEX - N° SIRET 553 720 053 000745_?

I11TAD 5664001 |

Capital : 18.000.000 de F




