ROSIERES ©

NOTICE D'EMPLOI
OPERATING INSTRUCTIOINS COOKER

CUISINIERE GAZ T MIXTE
GAS AND MIXED (COOKER

5011
5051
5151
5251

T oles ces e Bolenstiquas sont données & tive indicatit, Soucieux de toujours amelits 1 le qualitg de sa production, ROSIERES pourra apporier 2 e appar
des modificzbons e 4 Pavalution technigue en respectant les canditions lixees 3 I'sr Zle 3 du décral M 7E-464 du 24 03 1978 Appareil conforme a la direciive
CEE B2r400 relatve A la imitation des pe urbatons radio-gleclngues

areg goeen tai information with @ consiant concermn far mproves  produciion guaim, ROSIERES m Ay Make mipdifcations 1o e appliano
orparate echrical mprovements. In conlorm Ity with the dwective { ZE 82452 on the lmitation of r adioslectncal disturbands:
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Dimensions de I'appareil (en cm)
Largeur : 60

Profondeur : 57.5

Hauteur aves couvercle ouvert | 139 - 140
Hauteur avec couvercle ferme - 855 - B6 5

| LA TABLE DE CUISSON

* 5051 - 5151 - 5251 (4 brileurs gaz)
Avant gauche 1 semi-rapide 1 45 kW
Armere gauche 1 rapide 2.5 kW
Arnére drott . 1 ultra-rapide 3.5 kKW
Avant droit 1 rapide 2.5 kW

* 5011 (3 braleurs gaz + 1 plague élecirigue)

Avant gauche 1 semi-rapide 1.45 kW

Armmere gauche = 1 plaque électrique @ 180 - 1500 W
| Arrigre droit : 1 ultra-rapide 3.5 kW

| Avant droit 1 rapide 2.5 kW

Gaz utilisable selon réglage : GN + B/P
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iions utiles du four (en cm)

5011 5051-5151 5251
425 425 415
lexLar ag 39 355
295 275 265
utile (litres) 48 45 39
nce (kWh)
5011 5051-5151 5251
sonvection nal 239 3.6 3.6
211 2 6H 2 68
nmation
convection naturelie
tee g 200°C 0,40 kWh
tien pendant 1h a 200°C 0,50 kWh
Total 0.90 kWh
- 5151 -5251
itien pendant 1 h g 230°C 1,65 kWh

ou 59 mégajoules

FErIcA] BATA .
Lt R e e
Dimensions of the appliance (in cm) THE 12 TENS
Width - &0 Usabli aven dimensions (in cmj) :
Depth | 57.5 5011 5051-5151 5251
Height with hd opened 138 - 140 Wicith 425 42,5 425
Height with hd closed - B35 - 86 5 Dieptt 39 3g 335
Height 2095 27 .5 26,5
Usable oven (litres) 48 45 41
THE HOE
Power rating (kWh)
* 5051 - 5151 - 5251 (4 gas burners) 5011 5051-5151 5251
Front lett 1 semi-fast 1.45 kW Malura convection oven 239 36 36
Fear left 1 fast 2.5 kW Gnll 211 268 268
Rear right 1 ultra-fast 32 5 kW
Front right 1 fast 2.5 kW Power consumption
* 5011 (3 gas burners + 1 hotplate) * 5077
Front left 1 semi-fats 1.45 KW Natura convection
Rear lett 1 hot plate © 180 - 1500 W lo reac 1 200°C 0.40 KWh
Rear right 1 ultra-fast 3.5 KW to hold at 200°C tor 1 | 0.50 kWh
[ Front right 1 fast 2.5 kW Total 0.90 kWh
* 5057 - 5151 -5251
Gases to be used in accordance with adjustments 2 hold at 230°C for 1 hour 1,65 kWh

NG+B/P

ar 5.9 megajoules
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FERME OUVERT RALENTI
\_ AU MAXL v

Allumage : Un repére situé au-dessus de chaque manette permet ¢ : distinguer le foyer commandé. Exemple : repére du
foyer arriére droit

Chaque brilleur est contrlé par un robinet 4 cran de sécurité. De plu , ce robinet gaz est & réglage progressif, ce qui permet
d'obtenir des positions intermeédiaires entre grande et petite flamm .

- Quvrir le robinet d'arrivée de gaz, enfoncer et tourner la manette de commande du brileur vers la gauche jusqu'au repere
grande flamme, puis soit vous présentez une flamme, soit vous appu ez sur le bouton d'allumage électrique sivotre appareil
en est égquipé.

ATTENTION : Lorsque les briileurs ne sont pas en service, le “obinet d'alimentation générale doit éire ferme.

LE CHOIX DES RECIPIENTS : la table de cuisson est équipée de b (leurs de taille et de débit différents. |l faut savoir tirer
parti des différences de puissance qui en résultent,

- Utiliser le plus puissant pour parter & ébullition, pour saisir les vizu des, et, en régle générale, pour tous les aliments qui
doivent cuire rapidement.

- Utiliser le plus petit brileur pour les mijotages et les sauces.

Evitar de cuire les aliments 4 trop forte ébullition. Les "gros bouillor ¢ “ne cuisent pas plus vite, mais par contre les aliments
subissent une violente agitation qui risque de leur taire perdre leur saveur.

Les flammes ne doivent pas dépasser des récipients, sinon v yus aurez un gaspillage de gaz.
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IGNITION : A symbol next to each control knob indicates which ki er is being used. Eg. : for rear RH burner ()

Each burner is supplied with a tap which incorporates a satety cate  and a slow buming position, see below. Between the
high and low positions the control knob can be adjusted to any re lired flame height.

- Push and turn the control knob until you reach the large flame sy nbal, and
-1o light the burners either you present a flame tothe burner using at: Jer or press the electric ignition button if your appliance
is fitted with.

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

USE OF GAS BURNERS : The hob is fitted with burners of varyir j sizes and heat ratings.

- Full use should be made of this feature,

- Use the small burner for simmering and for sauces.

Avoid boiling food too rapidly. Food is not cooked more quickly in ‘s way but excessive boiling will impair the flavour,
To ensure fuel economy do not have flames up the sides of t e pan.




La plaque est commandee par un commutateur ay: nt 6 allures de chauffe, plus la position arrét.

UTILISATION :

Tourner la manette de commande soit a droite soit & gauche et la placer face a la graduation choisie pour la cuiss
Le voyant de mise sous tension s'allume dés |ue |a plaque est en fonctionnement.

Exemple : poser un récipient sur la plaque et :
Mousvous conseillons pour réussirvos cuisson
intermédiaire en tenant compte de la nature ¢

important : avant dutiliser pour la premiére fois Ia plz
dessus) 4 'allure maximum pour permettre le durcis:

glectionner la position en vous aidant du tableau ci-dessous.
e demarrer a lallure forte (position 6) et de ramener ensuite auneall
3 mets et de leurs volumes.

Jue électrique, la faire chauffer quelques minutes a vide (sans récip
gment du revétement protecteur.

Postions
1 Tres | Maintien d'un pla au chaud, beurre fondu, chacolat..
doux
2 Doux | Mijetage, béchan 3, ragolt, riz au lait, oeuf sur le plat ..
3 Lent | Légumes secs d nrées surgelées, fruits, &bullition de l'eau,
4 Moyen | Cuisson pommes vapeurs, légumes frais, pales, crépes, poissons..
] Fort Mijotages plus im wartants, omeleties, steacks, tripes ...
6 Vit Steacks, escalop =, frtures, .

T

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

LISE :

Turn the selector knob left or right to the desire | setting.

The red lamp lights up when the cocking ring is hot.

The different heating speeds approximatively ¢ rrespond to the examples below.

To successtully cook your food, we recommen:

afterwards according to the type and amount o
Important : before using the electric plates for the first
fwithout pans to harden the protective coating). A burr
first time. This is normal and will desappear affer the :

that you start with a high temperature (setting 6) and reduce the he
the food being cooked.

ime heat them at maximum temperature for a few minutes uncover
rg smell will be noticeable when the hot plates are switched on for t
sphance has been in use for a certain length of time.

high

Pasilions
1 Very To keep a dish h t melt butter and chocolate
slow
2 Slow Slow cooking, bed amel, stews, rice In milk, poached eqggs..
3 Maoda- Dry beans, frozen toods, fruit, boiling waler
rate
4 Medium | Steamed potatoes lresh vegetables, pasta, crepes, fish
5 High More inlense slow cooking, omelettes. steaks, tipa .
[ Very Steaks, chops, fring




Pour obtenir entiére satisfaction de votre appareil, il est absolume t nécessaire de prendre quelques précautions ou de
respecter cenaines conditions, par exemple :

- utiliser des récipients épais et 4 fond plat {ou dit aussi fond dress 1),
Le fond rigoureusement plat supprimera les points de surchauffe sui 'esquels les alimenis attachent, et 'épaisseur du métal
permetira une parfaite répartition de la chaleur.

- veiller 4 ce que le fond des récipients soit sec,
Lors du remplissage du récipient ou lorsqu'on ulilise une casserole sorfant du réfrigerafeur, par exemple, s'assurer que le
fond de l'ustensile est bien sec. Celte preécaulion dvitera foute alta we de la plaque par Mumidite,

- utiliser des récipients d'un diamétre suffisant pour recouvrir entiix :ment la plague,
sinon vous aurez une depense inutile d'une partie de l'énergie et ¢ 1 cas de debordement, la plague est trés rapidement
attaguée et difficile 2 entretenir {rouille, déchets...).

- ne jamais laisser une plague électrigue fonctionner "a vide™ |
{sans récipient dessus). Dans ce cas, elle chauffe au maximurm et : 3 déforme, ce gui ne permet plus d'avoir des résuitats
de cuisson satisfaisant.

- ne jamais utiliser e méme ustensile sur un brdleur gaz et sur un. plague électrigue.
A cause de fa concentrafion de chaleur, le brileur gaz déforme les & nds des récipients, mémae les plus épais. Dans ce cas,
vous ne sauriez retrouver des résulats satisfaisants lors d'une utilis. lion de ce type de récipient sur une plague glectrigue.

To obtain complete satisfaction from your appliance, it s absolute)y necessary to take certain precautions and to comply
with certain requirements. such as those indicated below,

- use thick pans with flat bases,
A perfectly fiat base eliminates hot areas where food sticks and thi 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 r frigerator, for instance, make sure the bottom is dry,.
This precaution avoids any aftacks on the plate by humidity.

- use pans with a sufficient diameter to completely cover the hot gl te,
otherwise excessive energy wasite and in the event of spillage, the . of plate is rapidly attacked and difficult to clean (rust,
encrused food, efc...)

- never leave your electric plates on without a pan on them, as the would heat excessively and distort and will not give
satisfactory cooking results.

- never use the same vessel on a gas burner and an electric plate.
Gas burner always distort the base of even the heaviest pan bases recause of the heat concentration. Such vessels will
therefore not give satisfactory results when used on an electric pla 2.

CAUTION : The surfaces of heating and cooking appliances will inz itably become hot during operation. Always take the
necessary precautions and never allow small children to come with n reaching distance of the appliance.




ATTENTION : La porte du four est chaude penc ant le fonctionnement, éloigner les jeunes enfants.

5011 : Pousser légérement sur la manette et tourne vers la gauche jusqu'a la graduation éurreapondarﬂe 4 la cuisson
Au début de la cuissan, les 2 voyants s'allument. Le soyant rouge s'allume dés que le four est en fonctionnement et res
allumeé pendant toute la durée de la cuisson. Le voya it orange indique la mise en route et le fonctionnement du thermost
Il s'allume et s'éteint réguliérement pendant la durée de cuisson.

Pour les modeles avec four gaz :
- guvrir entiérement la porte du four.
- pousser légérement sur la manette et tourner vers & gauche jusqu'a la température désirée pour la cuissaon,
- puis, allumer le brileur gaz du four :
* 5051 - 5151 ; présenter une flamme a lorific 2 de la sole
* 5251 - appuyer sur le bouton poussoir d'allu nage électrique
et afficher un temps sur la minuterie si ve 15 le souhaitez.

( ASSUREZ-VOUS DU BON ALLUMAGED

Danstous les cas, placer la piéce 4 cuire au centre d  “our, 1a grille suppon peut étre placee directement sur 1a sole du for
si les dimensions de la piéce a cuire le nécessite,

Le four doit &tre préchaufié pour la plupan des cuis: 2ns.
Pour cela, utiliser les positions de préchauffage indi uées
dans le tableau de thermostat.

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

Attention : Pour les patisseries utiliser la feuille d'alu vniumdans le bon sens : a face brillante doit &tre face au met a cui
Dans le cas contraire, la chaleur se reflétera sur la 1 we brillante et ne pénétrera pas a l'intérieur du plat.

WARNING : The oven door is hot when the ovi n is on, keep young children away.

5011 : Push the cantral knob inward and turn to the eft 1o select the desired cooking temperature,
The red light will always be on while the oven isinuse. The orange light indicates the function of the thermostat. It wil therefc
go on and off regularly throughout the cooking, indic ating the set temperature has been reached.

For the oven gas :
- fully open the door,
- Puzh the contral knob inward and turn to the left t¢ select the desired cooking temperature and,
- then light the burner of the oven gas :
* 5051 - 5151 : present a lit taper to the lightii ¢ hole in the oven base as shown,
* 5251 : press the electric ignitor and set a tir e if you want.

( MAKE SURE THE BURNER IS LIT BEFOR : CLOSING THE nuﬂn)

!

Place the food to be cnoked in the centre, for partic larly large items, place the
oven rack on the base of the oven cavity.

The oven should be pre-heated for most kinds of fo «l. Refer to the cooking times
and temperatures table on p.7-8 for further informat cn.

it is better to avoid salting meat until cooking is finis 12d, since salt encourages spitting.

Caution : for pastries, use the aluminium foil in the 1 ght way-up, the shiny side should be against the food, being cooki

e T e L o I - - B R L T P S . |



Le four doit &tre préchaufié pourla plupart des cuissons. Pourcela, J liser les températures de préchauffage indiquées dans
le tableau de thermostat.

Lorsque le préchauffage est terminé, soit & l'extinction du voyar - de régulation, enfourner et ramener la manette de
commande du four 4 la température indiquée dans le tableau.

Les rétis de viande blanche (porc, veau, etc...) lagneau, les poiss ns, peuvent étre places dans le four froid.

La cuisson est alors plus longue que dans le four chauffé préalable: 1ent, mais elle se fait mieux au centre de la piéce a cui-
re - la chaleur ayant plus de temps pour se propager vers le miliel

Les températures ainsi que les temps de cuisson sont donnés a titi 1 indicatif afin de faciliter la prise en main de 'appareil.
L'expérience personnelle permet ensuite d'adapter ces réglages z ix godts et aux habitudes de chacun.

Diminuer légérement les températures pour les mets de volume 1 pontant, les augmenter pour des mets de dimensions
moins importantes.

POSITIONS TEMP. FOUR TEMP. FOUR GAZ
CONVECTION NATURELLE (50" 1)
PLAGE
1 s0° /80" 60° 155°
2 80°/100°  90° 170°
3 100°/130%  120° 185°
4 130°/150° 1407 200°
2 150° /170%  160° 2127
2] 170°/180° 180° 230
F 1907/ 210° 200° 245°
8 210°/240° 230° 260°
9 240° [ 260° 250° 275°
10 260° / 290° 280° 285°

The oven should pre-heated for cooking most dishes. Forthis purpo ethe pre-heating position indicated on the table should
be used.

Once the pre-heating phase i$ over, that is once the oven contro  as gone out, place the dish to be cooked in the oven
and set the thermostat contral knob to the cooking position indica 2d in the table.

White meat such as pork, veal, lamb and fish may be placed in a ¢« Id oven. In this case, they will take longer to cook than
in a pre-heated oven, but they will be better cooked in the middle, since the heat is longer to reach this area.

The control knob settings and the cooking times are given simply a  a guideline, to allow you to become better acquainted
with the oven.

Experience will allow you to adjust the times and temperatures to suit your preference.

The temperatures should be slightly decreased tor large volumes slightly increased for small volumes.

POSITIONS TEMPERATURES T :MPERATURES
CONV. NATURAL OVEN OVEN GAS
PLAGE
1 50°/80°  60° 155¢ (" Oven temperature Guide )
2 80°/100° 90° 170¢ (Taken to the nearest
3 100°/130° 120° 185° round fig)
4 130°/150° 140° 200° ce  Fo
5 150°/170° 160° 515¢ 60 140
6 170°/190° 180° 230° 9% 194
7 190° / 210° 200° 245 120 248
8 210°/ 240° 230° 260° 150 302
9 240°/ 260° 250° 275¢ 180 356
10 260°/290° 280° 285° 290 410
250 464
270 518

\_ 280 536




Les positions de la manette ainsi
que les temps de cuisson sont don-
nés a titre indicatif, afin de faciliter
la prise en main de I'apparei.

DUREE DE FRECHAUFFAGE :
- 20 mins pour lgs températures
entre 250 et 280°C ,

- 15 enire 150 et 220°C,

- 10 entre 60 et 120°C.

Cooking times do vary as foods vary
in qualhty, quantity and consistency ;
fimes given below are therefore for
broad guidance only and may need
to be adjusted.

PRE-HEATING TIME :

- 20 minutes for setting between 250
and 280°C,

- 15 between 150 and 220°C,

- 10 between 60 and 120°C.

Meanetis
Mature de mals Température Curda de CLiE&an
préchauflfage culsson
Poissons ent wa ratis
ou b inds
Bar-Darad « Lotte 180 180-220 salon OrOSSar
Viandes-L gumes
Boeuf aux carcties 220 180-220 4 h environ
Bowul b swrguignon 220 180-220 4  h  anwviron
Cana d 224 180-220 =1 h 30
Chouy 9 MBES 220 180-220 T 'k anwviron
Frarmiche e T eo0 160-180 35-40 minutes
Gigat da Tauton 260 180220 159 min par  live
Die-0i de 200 160-180 ED-BD ML
Paté  en crodie 200 TEHO.220 1 h par Kkia
Palg  en  fmne 220 180-220 1hag-3 kK
Paula moy i 220 180-220 45 mn-1 h
Qche Crraing 220 180-220 I0-q0 min
Réti  de boeul 280 220-260 15 min  par bvra
Pétisse ies
Cak 180 120-160 50-60 i
Clalaubs au friits 220 180-220 A5-40 ik
Crame LT 120 EO-BQ 45 min  au  bum
Quatre-q arls 220 180-220 35 4 45 min
Tarte Hk 240 200-220 35 4 40 min

Control knob
Type of doed Temparatice Cooking Eme
preheating cooking
Vhiple ' B, msiigils of 180 180-220 Sepand.c (ol el
Braise |
MEAT VI 3ZTABLES
Bewl £ v 2240 180-220 25-30 mins
Dueh 270 t80-220 25-30 mins
Bralzed aabage 224 160-180 15 ming  pipound
Bralsed rdives 180 16D-180 15 ming  pipound
Laak | & 220 1TBR-220 1520 ming
Leg of flal+] 2ED0 180-220 15.20 minutes
Groogse-(u key 200 160-160 1T h approx.
Bork | 220 180-200 50-60 mins
Moodies 230 180-200 15';%“:":5
Rioast C icken 220 180200 15';%”p¢u;“;”5
Quiche naine 220 180-220 35-45 ming
Rioast (RETH 280 220-280 a0-44 miing
PASTHRI IS
Fruit pu dng 280 18¢-220 35-40 mins
Buns 220 180-220 1520 mins
Erie = Moa s Ann asa -




Les positions de la manette ainsi
gue les temps de cuisson sont don-
nés a titre indicatif, afin de faciliter
la prise en main de 'apparsil.

DUREE DE PRECHALIFFAGE
- 20 mins pour les positions entre
Jeti10,

- 15 entre 4 et 6,

- 10 entre 1 et 4.

Cooking times do vary as foods vary
inguality, quantity and consistency ;
times given below are therefore for
broad guidance only and may need
fo be adgjusted.

FRE-HEATING TIME :

- 20 minutes for setting between 7
and 10,

- 15 between 4 and 6,

- 10 between 1 and 4.

MNature des mets préchauffage CUIsson Durée de cuisson
Poissons en [ilet
Dame de saumon ] T-8 5-8 min
Filet de sole 7 6-7 5 min environ
Viandes-Légumes
Choux  florcis  brosés B 65-7 I h environ
Endives au  gruyére ¥ 65-7 2530 min
Gralins 10 8-9 10-15 min
Lapin  rén a9 T-8 1h30 swvant le poids
Pt en  ersiile & 6-7 ih par kilo
Pommes de teme en robe T 67 I I oenviron
Ran de viande blan. T T-8 30 40 mindivee
Souffle  salé-sucré L) 7.8 30-40 min
Tomates  farcics (Y] B9 35-45 min
Patisseries
Biscuit  roulé & T-8 10-15 min
Brioche ] br % 40-45 min
Flam 3 6-7 30 min
Gatcau  de  savoie i} -6 3540 man
Meringues | I-2 60-H  min
Pite & tane LY 7-8 30 min
Pite  sabléie i 6-7 I5 min

dish { "eheating cooking cooking  times
Whole  [ish, rmoasted or i 4
britsed 8 T-% 53-8 miny
MEAT VEGETABLES
Beel  stew & 4-5 25-30  mins
Nuek 0 4=5 2530 mins
Braised cabbage i 4-5 13 mims  pipound
Braised  endives 3 1-4 15 mms  pipound
Leck  pie fi 4-5 15-20  mung
Leg of lamb o 4-5 15-200  minules
Groose-lurkey 6 1-4 1 h approx.
Pork  pic 6 4-5 S0-60 mins
Moodles 0 4-5 15200 mins  p/pound
Roast  chicken i 3-4 15:20  mins  p/pound
Chuiche lorranse 4] 54 35-45  mins
Roast  heel & -7 30-40  mins
PASTRIES
Fruit  pudding B 67 35-40  mins
Buns 8 6-7 1520 mins
Frun  tarts 7 67 33-40  mins




ATTENTION : Les parties accessibles peuvent étr chaudes quand le gril est utilisé. Eloigner les jeunes enfants.

Réserver le grilloir traditionnel pour des cuissons telle que cote de pore, cdte de boeuf ou de veau, poisson plat, et gratin:

LES GRATINS - Les aliments déja cuits auxquels on . joute une sauce ou du fromage rapé ne nécessitent pas une cuisso
prolongée. Pour les aliments crus (pommes de terre ar exemple), il faut compter pres d'une haure.

LES GRILLADES :

Les viandes rouges coupées en tranches minces et le 5 poissons plats ou en tranche doivent &tre grillés trés rapidement
le plus prés possible du grilloir.

Pour les viandes blanches, les poissons ordinaires et s légumes, il faut écarter la piéce a cuire du grilloir ; la cuisson ser
alors plus longue mais plus savoureuse.

CONSEILS POUR LES VIANDES - |a sortir du réfrigi rateur quelgues heures avant de la griller. Nous vous canseillons d
la poser sur des épaisseurs de papier absorbant : elle .era mieux saisie, plus savoureuse et ne risquera pas de rester froid
a lintérieur.

Poivreret épicer la viande avantde la faire griller, mais e lasaler qu'unetfois cuite, sinon elle seraitmal saisie et mains juteus
Badigeonner toutes les piéces & cuire avec un peu d' Jile. Saupoudrer ensuite de poivre et de quelques herbes. Ne jama
piquer les aliments en cours de cuisson, ni lorsque v wus les retourner, Leur jus s'écoulerait et la grillade serait seche.

( LAISSER CHAUFFER 5 N INUTES AVANT D'ENFOURNER LES PLATS )

Sur le modéle 5011 :

Placer la manette de thermostat sur la position du gr |2ir.

Placer la grille du four & la bonne hauteur et poser le plat récolte-sauce sur la sole.

Pour apprécier la cuisson au grilloir, il faut tenir comy te dune régle absolue : le grilloir doit étre rouge.

Les cuissons au grilloir se feront porte fermee.
Le voyant de mise sous tension reste allume : Steak minco bleu
pendant toule la cuisson. . —— O SIGANE
Le voyant de régulation indigue le fonctionne- Visnde €paisse blewe ou

-l gt "Aiad 3 algrerte, viorde Bloncke
men_a‘ du thermostat [ il s amfme E'TS.ETHMJ' ré | T e s
guligrement pendant la durée de cuisson. Viande époisse culte & point

| viarde blanche, lEgumes

Sur les modéles avec grilloir gaz :
Placer la manette de thermostat sur la position du g1 lloir.
* 5051 - 5151 ; présenter une flamme sous le nileur de grilloir,
*5251 : appuyer sur le bouton poussoird'allume 32 électrique et afficher untemps surla minuterie, sivous le souhaite
ASSUF EZ-VOUS DU BON ALLUMAGE.
Placer la grille du four & la bonne hauteur et équiper e four de la grille plate, avec le plat récolte-sauce pose sur la sole

Pour les fours gaz, les cuissons doivent étre faite porte ouverte ou entr'ouverie aprés mise en place du déflecte
de manettes. Son absence risquerait d'entrainer ces détériorations dans la zone du tableau de bord.



Warning : When grilling parts of the oven can become hot. | eep young children away.

Grilling is a healthier method of cooking meat and fish than frying. | is a fast method of cooking, using direct heat, therefore
only the best cuts of meat should be grilled. Times for grilling car be varied by the positioning of the food in the oven.
Food already cooked (cauliflower, fishor meat) to which asauce, g ledcheese orbread crumbs are added. This preparation
does not require cooking for a long time. Raw food (scalloped pota Jes, forinstance). Inthis case, the food must be cooked
longer, generally about one hour,

FOR GRILL:takethe meat out of the refrigerator a few hours before rilling. We recommend placing it on alayer of absorbing
paper ; it will better brown, be tastier, and be thoroughly heated th sugh. Sprinkle the meat with pepper and spices befare
grilling, butonly add salt once it is cooked, otherwise it will not be : o juicy or well browned.Food that is to be grilled should
be brushed with a little oil. Pepper and herbs can also be sprinklec over. This will bring out the flavours when grilling meat.
Never pierce the food prior to grilling it will allow the juices to run ut, and the food will become dry.

C PRE-HEAT THE GRILL FOR & MINUTES BEFORE USED

5011 :

Place the selector knob on GRILL.

Place the oven rack at the right height in the runners (see below) and the drip tray on the oven base.

As a generale rule it is best to start with the grill at its hottest to se il the surface of the food and prevent the inside drying
out, then adjust the position to achieve the required result.

o
The grill must always be used with the oven door
closed. [

ll.r"_

A thin slice af steak,
E m WEFY FOre 1 as Righ

The red light will always be on while the oven is in use. [ A% poskine

f‘hef;:;’gﬂgﬁ; fight ma‘n':ja:?f the r;ur:lcnin af?']:e rhirmnsrir_. [ —_— A Xl er oF el
fwill therefore go and off reguianly throughout the cooring. \ Sk slice of steak

well-done | low pasition

For the oven equiped with gril gas burner
Turn the control knob to the gril position,
* 5051 - 5151 : present a flame to grill burner, using a lit ta er.
* 5251 : press the electric ignitor and set a time if you wari
MAKE SURE THE BURNER IS LIT BEF() IE CLOSING THE DOOR.
Flace the oven rack at the right height in the runners and the dris iray on the oven base.

The grill must always be used with the oven door open with 'he control knob heat deflector in pasition.




En option avec les modéles 5011 et 5051. Livré avec ‘appareil sur les modgles 5151 - 5251.

ATTENTION : Les parties accessibles peuvent étre chaudes quand le gril est utilisé. Eloigner les jeunes enfants.

Il est préférable de ne cuire que des piéces de taillem yenne avec la fonction "tournebroche " et de cuire les grosses piect
au four, elles n'en seront que meilleures.

P

On ne fait pas de préchautffage pour les cuissons au Jurmebroche.

- retirer du four la grille, poser le plat profond sur la s Jlg,

- embrocher la pigce a cuire, bien centrée entre les d wux fourchettes, M
- poser la broche sur le suppont, et glisser le support 1 la broche sur le
2éme gradin.

L'extrémité se trouve alors en face de l'ouverture du  arré d'entrainement.

- enfoncer la broche dans le carré d'entrainement, o

5011 :
Les cuissons au tournebroche se feront porte fel née.
. tourner la manette de commande sur la position “Tt URNEBROCHE".

Le voyant de mise sous tension reste allume pendar ioute la cuisson. TEMPS DE CUISSON

Le voyant de réguiation indique le fonctionnement du thermostat ; il s'al-

lume et s'éteint réguliérement pendant toute la durée ce cuisson. Boeuf .. 20-30 mins pour 1 k
Agneau, mouton..... 30 mins pour 1 kg

Pour les modéles avec four gaz : Veau, volaille ... 50 mins pour 1 kg

Les cuissons avec la fonction "tournebrache™ se feront porte ouverte ou \"°¢ - 55 mins pour 1 kg

entr'ouverte avec mise en place du déflecteur de manettes.
- appuyer sur linterrupteur “tournebroche” et allumer e grillair.
Sur le modéle 5251, vous pouvez sélectionner un ter ips de cuissen sur la minuterie.
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In option with madels 5011 and 5051. Supplied with ' 12 appliances 5151 - 5251.
WARNING : When rotisserie parts of the oven car become hot. Keep young children away.

With this method of cooking, there is no need to pre- 12at the oven.

- remave the oven shelves, place the drip tray on the base of the oven,
- place the meat to be cooked on the spit and secure by the two forks,
- slide the spit and spit support onta the second shel runner,

The spit should then be in line with the square drive ole,

- push the spit into the drive hole.

5011 :
The rotisserie must always be used with the ove 1door closed.

_tourner la manette de commande sur la position “T JURNEBROCHE".

The red light will always be on while the oven is in L 52.
The orange light indicates the function of the thermc sat ; it will therefore
go and off regularly throughout the cooking.

For the oven gas :
The rotisserie must always be used with the ove 1 door open with the

control knob heat deflector in position. _
et £ L, Beal stew..... 25-30 minsper 1 kg (2 Ibs)
- place the control knob on Grill" position and press :he interruptor of Bk o 2530 minsper kg (2 )

rotisserie o _ Leg of lamb.. 15-20 minsper1kg(2lbs)
- and, on the 5251 you can set a cooking time on tF 2 timer. Roast beef.. 30-40 minsper 1 kg (2 Ibs)

GUIDE TO COOKING TIMES




- EQUIPEMENT DIFFERENT SUIv ANT LES MODELES -

LA GRILLE PORTE-PLATS sertde upport aux moules, aux plats, eta
la plaque & patisserie, sert égaleme 1t & recevoir les viandes pour les
cuissons au grilloir.

j/ff
LA PLAQUE A PATISSERIE, elle sera placée sur |a grille pon :-plats. /’f,,--"f
.v-""’H _H_,.-""

On y déposera les petites patisseries telles que choux sablés merin-
gues, etc. . ((doit &tre retirée de lappareil lorsqu'elle n'est pas t ilisée),

LE PLAT RECOLTE SAUCE estdes iné a recevoir le jus des grillades. |l est soit posé
/ sur la grille ou posé sur la sole.

Ne jamais utiliser le plat profoi d comme plat a rétir, il en résulterait des
dégagements de fumeée, des project ins graisse, etun encrassement rapide du four.

Utiliser des plats creux en terre de préférence.

Nous déconseillons Femploi d’ n plat en verre
pour les cuissons de ' iande.

.

- ACCESSORIES DIFFERENT DEP :NDING ON THE APPLIANCE -

Owven shelf :
Pastry and casserole dishes, etc., can e placed directly onthe oven sheli,
it can also be used for grilling purpc: 5.

||

BACKING SHEET - Place on a wire for making small cakes s «ch as s
meringues, macarons, biscuits, ete... Always removathe bakire sheet e
from aven when not in use. Fruits tarts and pastries should be: laced Pt //

on a baking sheet sheet to the aven floor and burning on, b

” The drip tray is intended to receive thn juices etc. produced during grilling operations.
/ /; it is placed below the oven rack, slidi g underneath i, or place on the oven base.
Never use the drip iray as a roasti g pan, it would allow grease splashes to dirty

the oven very quickly.

Avoid using glass dishes to cocl meat, a deep

earthenware dish gives better ¢ 1king results.




LES CHAPEAUX DE BRULEURS - lls sont simplemen posés. Vous n'aurez qu'a les enlever et les netioyer avec une épong
humide, légérement savonneuse. Ne pas les plonger« ans ['eau froide immédiaterent aprés une utilisation afin d'eviter qu
le choc thermique ne provogue la rupture de I'émail. L 2mploi de produits abrasifs n'est pas conseillé car il raye I'émail et |
rend terna. Si les trous sont encrassés, brossez les 2 I'eau savonneuse, puis sechez avec un chiffon propre.

LES PARTIES EMAILLEES -

Ne jamais utiliser de produits abrasifs, d'éponges meétz liques ou d'objets tranchants. L'émail serait irrémédiablemeant abim
Nettoyer simplement 4 I'eau savonneuse lorsque I'ap| areil est froid et essuyer avec un chiffon propre et sec. En nettoyai
I'émail & chaud, on risque de le ternir.

LE VERRE DE PORTE DE FOUR - Nous vous conse lans d'essuyer, 4 la fin de chaque cuisson, le verre de porte de fou
4 l'aide d'un papier absorbant. Siles projections sont t op importantes, vous pouvez ensuite le nettoyer avec une éponge
un produit détergent.

LES PARTIES INOX -
Pour I'entretien des parties inox, utiliser les produits 1 suels du commerce.

LA PLAQUE ELECTRIQUE -

La plague électrique : la faire chauffer quelques insta 15, sicela est necessaire, afin de carboniser les produits qui s’y 50
fixés. Aprés coupure du courant et refroidissement di |a plaque, I'essuyer avec un papier absorbant. Dans tous les cas,
convient de préserver |a plaque de 'humidite.

ATTENTION :

‘ME PAS METTRE DE PRODUITS D'ENTRETIEN C ) DE PRODUITS INFLAMMABLES DANS LA PARTIE INFERIEUR
DE L'APPAREIL DANS LE TIRCIR.

* WE JAMAIS TAPISSER LES PAROIS DU FOUR ET SURTOUT LA SOLE AVEC DU PAPIER D'ALUMINIUM ; DANS C
CAS, L'ACTION CONCENTREE DE LA CHALEUR P 10OVOQUERA LA DETERIORATION DE L'EMAIL.

* LES ACCESSOIRES DU FOUR NON UTILISES PO JR LA CUISSON EN COURS DOIVENT ETRE OBLIGATOIREMER
RETIRES DE L'AFFAREIL.
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THE BURNER CAPS -

The burner caps are simply placed on the burners. Ji £t remave them and clean them with a moist and soapy sponge. [
net put them in cold water immediately after use to a1 2id thermal shocks cracking the enamel. The use of abrasive agen
is not recommended as they scratch and dullthe enan 21, Ifthe holes are clogged brush the caps in soapy water and dry the
with a clean cloth. (Use an old toothbrush for this tas ., for example).

THE ENAMELLED PARTS - Never use abrasive prod cts ; scouring pads or sharp objects, The enamel would be irreparak
damaged. If you clean the enamel when it is hot, yo may tarnish it.

THE OVEN DOOR -
Avoid using abrasive products. Use a non-abrasive ¢ eam e.g. Flash or Jit. Use a damp sponge, then wipe clean and di

The door may be removed for easy cleaning.

THE STAINLESS STEEL PARTS -
To clean the stainless steel parts, use a suitable prc fuct available on the market e.g. solvol autosol.

THE HOT PLATE - Wipe off any food spillage. If nt sessary clean the plates with a light abrasive, dry plates thorough
preferably turn tothe lowest setting for a shorttime, ur il dry. I liquid is accidentally spilt on the hotplates, wipe off the exces
clean with a damp (not wet) cloth, and then switch o at the lowest setting until the surface of the plate is dry.

To maintain and preserve the appearance, rub a dro « of neutral oil, such as sewing machine oil into the surface of the |

plate.
CAUTION :

* NEVER PLACE CLEANSERS OR INFAMMABLE 'RODUCTS IN THE DRAWER.

- NEVER LINE THE OVEN WALLS AND ESPEC IALLY THE BOTTOM WITH ALUMINIUM FOIL WHICH WOUI
EXCESSIVELY CONCENTRATE THE HEAT WITH & RISK OF PERMANENT DAMAGE TO THE ENAMEL.

* THE OVEN ACCESSORIES NOT USED FOR T = COOKING CYCLE GOING ON, MUST ABSOLUTELY BE TAKE

OUT OF THE APPLIANGCE.



LE FAMIER DE FOUR - LES PARQIS EM EMAIL CATALYTIQUE
La catalyse est un systéme de nettoyage du four pendant la cuise n.

Le four est recouvert d'un émail spécial dont les micropores favorise it la combustion des graisses. Chaque goutte de graisse
est éliminée par l'action conjuguée de I'émail catalytigue et de la ¢ raleur.

Entretien régulier - L'accumulation des fines poussiéres résiduellz . résultant de la combustion des graisses, risque & long
terme de diminuer l'efficacité de I'émail,

Aussi. pour conserver un rendement maximum de cet émail, il est sbligatoirement nécessaire toutes les 15 4 20 cuissons
de viandes de rincer le panier ou les parois a l'eau trés chaude.

Ce petit entretien estgrandement facilite par la possibilité de sortirer iérement le panier ou les parois et permat ainid'effectuer
cette operation sur I'évier.

Apres ringage et remise en place du panier ou des parois dans l'a2 areil, faites sécher I'émail en faisant fonctionner le four
sur la position maximum pendant 1/4 d'heure,

EN CAS DE DEBORDEMENT OU DE FROJECTIONS IMPORT# NTES ; un nettoyage de I'émail est nécessaire pour lui
permettre de retrouver toute son efficacité.

Voici comment vous devez proceder :

- essuyer les debordements ou les grosses laches avec une épo e imbibée d'eau trés chaude, en ufilisant un détergent
liguide ammoniagué.

- §i aprés cette opération, certaines taches ne sont pas éliminées, froftez-les avec une brosse nylon,

- ensuite, faites chauffer le four pendant une heure i la position rm ximuem du thermostat,

- il est quelguefois nécessaire de recommencer ces operations p u sieurs fois si les débordements sont importants.

NOTA : si a la fin d'une cuisson normale, vous constatez des avt oles légérement plus foncées sur les parois, ne vous
inguigtez pas , ce phénomene est normal, il s'agit tout simplemery de taches graisseuses en cours d'élimination.

NE JAMAIS EMPLOYER : les eponges métalliques, les produits abrasifs, quels qu'ils soient, les instruments durs qui
abimeraient définitivement I'émail.
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CATALYTIC ENAMEL OVEN LININGS AND SLIDING-OUT BASK :T : this system enables the oven to clean itself during
the cooking operation. The oven is lined with a special ename , catalytic enamel, whose micro-pores encourage the
combustion of any grease deposits, when the temperature inside th 1 oven is abave 200°C. Any grease is eliminated by the
joint action of the catalytic enamel, oxygen and heat.

REGULAR CLEANING : the accumulation of a fine residual dust res ilting from the combustion of the grease deposits, may
inthe long term, diminish the performance of the enamel. In orderto k :ep the enamel totally efficient itis essential, after every
15 to 20 times that meat is cooked in the oven, to rinse the linings ¢ the sliding-out basket in very hot water. This cleaning
operation is simplified by the fact that the linings or the sliding-out ¢\ :n will slide out and may be entirely removed, and may
be rinsed in the sink. After rinsing and refitting the linings or the slid 1g-out basket, the oven should be turned on to setting
maximum for 15 minutes to dry the enamel.

AFTER CONSIDERABLE SPILLAGE OR SPITTING

The enamel needs to be cleaned to become effective once again. W 2e off all spilt food or large splashes with a sponge and
very hot water. Use a liguid detergent containing ammania. If any 5 1ins persist rub them with a nylon brush. Rinse in very
hot water. Then turn the oven on fo setting maximum for 1 hour. If = nsiderable staining has occurred it may be necessary
to repeat this operation,

N.B. Itafter cooking you observe slightly darkerrings onthe oven lin r 3s or the sliding-out basket, do not worry, this is normal,
it is merely the sign of grease deposits in the process of being elirn 1ated.




Ces instructions technigues intéressent plus pariculii rament les instaliateu
Cet appareil n'est pas raccordé a un dispositit d'évac 1ation des produits de la combustion. |l doit etre installe et raccorc
conformément aux régles dinstallation en vigueur. Un : attention particuliére sera accordee aux dispositions applicables ¢
matiére de ventilation, conformément aux arrétés du 2 320t 1977, du 24 mars 1982 et au DTU 61-1. Le débit d'air nécessai
4 la combustion doit étre au minimum de 20 m¥/h.

RACCORDEMENT GAZ : il doit étre effectué conform ment aux réglements indiqués ci-dessous. Dans tous les cas, prévc
sur la canalisation d'arrivée de gaz un robinet d'arré  un détendeur, ou un détendeur déclencheur pour le gaz propan
Nutilisez que des robinets, détendeurs et tubes so sles, détenteurs de la marque "NF GAZ": tuyau flexible a embo
mécanigue conforme & NF D 36-103 OU NF D 36-10 ' ou tuyau souple caoutchouc conforme a NF D 36-101 ou NF D 3
102,

RACCORDEMENT PAR TUYAU RIGIDE : Aprés a\ ar démonté 'about porte-caoutchouc équipant I'appareil, raccords
directemeant a l'extrémité filetée du raccord de rampe

BACCORDEMENT PAR TUYAU FLEXIBLE A EME JUT MECANIQUE : Aprés avoir démonté |'about porte-caoutchol
équipant I'appareil, vissez directement les écrous du lexible sur le raccord de rampe d'une part et sur le robinet d'arrét ¢
la canalisation d'autre par.

RACCORDEMENT PAR TUBE SOUPLE CAOUTCH OUC -

Butane G30 - Aprés avoir démonté 'about G20 équip: nt l'appareil vissez labout NF G30 que vous trouverez dans le sach
d'injecteurs. Montez le tube souple correspondant su 'about d'une pan, et sur le détendeur d'autre pan.

Naturel G20 - Montez le tube souple correspondant « ur 'about G20 équipant 'appareil dune part, et sur le robinet d'arr
équipant la canalisation d'autre part.

Dans tous les cas, assurez-vous de la présence du jc nt d'étanchéité. A lissue des opérations de raccordement, contrdl
I'étanchéité a l'eau savonneuse, controle 4 la flamme rterdit. Le raccordement doit &tre fait de telle sorte que le tube soup
ne soit en aucun cas en contact avec les parties cha des de l'appareil.

Appareil dans les blc =5 cuisines fixes Appareil libre
BUTAMNE Rigide - Tube souple caocutchoue (1) Rigide - Tube soupie caoutchouc
PROPANE Rigide - Tube souple caoutchouc (1) Rigide - Tube souple caoutchouc
MATUREL Rigide - Tuyau flexib 2 3 embouts mécaniques Rigide - Tube souple caoutchouc

Tuyau flexibles a embouts macanigus
(1) sous réserve que le tube souple ou tuyau flexible 5ait visitable sur toute sa longueur.

Dans le cas ou I'appareil est incorporé dans des élén 2nts de cuisine ou juxtapose a un meuble, ces élements doivent &
réalisés dans des matériaux résistant a une tempéra ire de 100°C

MISE EN PLACE DES INJECTEURS :

1 - Injecteurs de table - Pour accéder aux injecteurs, =st nécessaire d'enlever la grille de table, de retirer les chapeaux
brileurs et les tétes de brileurs, de prendre la clé fo rie avec lappareil et dévisser les injecteurs.

De la méme fagon, replacer celui gui convient et le v 3ser a fond.

2 - Injecteurs de grilloir - Le démontage du brileur € 3i nécessaire pour retirer linjecteur, pour cela :

- démonter 1a vis qui se trouve a lavant du brdleur,

- dévisser l'injecteur avec une clé de 7 fournie avec | 1opareil,

- placer celui qui convient au type de gaz utilisé, en i yant soin d'assurer un joint correct entre Finjecteur et con support,
- remanter e briileur de grilloir.

3 - Injecteur de four - Le brileur de sole est mainter 1 a larriére par son col engagé sur le suppont d'injecteur. A l'avant
repose sur un support. Une vis centrale le fixe sur le support du four. Pour démonter ce brileur :

- enlever la sole du four,

- aprés avoir enlevé la vis centrale, soulever et tirer» 2rs I'avant le braleur pour le degager du support d'injecteur,

- retirer linjecteur et placer celui qui convient au type de gaz utilise,
Le remontage s'effectue par lopérafion inverse.

R e B Fm—-
Les repéras marqués sur les injecteurs sont : ;

BUTANE/ PROPANE  GAZ NATURI L b £
SEMI-RAPIDE 61 96 e =g S
RAFIDE 80 122 S et Rl
ULTRA-RAPIDE a7 145 | | (-
GRILLOIR 87 128 e L e
FOUR 95 140 | B = et

Changement de gaz - Les appareils sont réglés en 1sine pour le fonctionnement au gaz dont la nature est indiquee :
lemballage et rappelée sur I'éliquette apposée sur ' ppareil.

Dans le cas d'un fonctionnement avec un autre gaz, il 2st nécessaire d'adapter l'appareil. Gette adaptation consiste a met
en place l'injecteur approprié (qui assure le débit nor nal), mettre en place ou supprimer les bagues d'air et régler le rale
Un sachet contenant les injecteurs, 1a clé pour les dén onter, I'about porte-caoutchouc nécessaire a l'adaptation estlivré av



CORRECTION DE L'ASPECT DE FLAMME :

1 - Réglage de la bague d'air de table.
Lorsqu'elle est nécessaire, (voir tableau) sa mise en place est t4 s importante car elle permet d'obtenir une combustion
correcte &t un rendement maximum des brileurs en mm,

Butane Propane Gaz nat rel
Semi rapide 0 18 19
Rapide sans bague P 7.5
Ultra Rapidea sans bague 13 19 .| bague
Grilloir ouv. maxi ouv. maxi ouv. 4 ) e
Four ouv, B ouv. 2 ouv, 4,5 K—*— e

Le tableau mentionne la cote theorique "x". Il peut s'avérer nécess: ‘re d'affiner ce réglage dans une plage de plus ou moins
I mm pour obtenir une flamme parfaite.

2 - Pour accéder aux bagues d'air de la table, vous devez retirer la yrille, les chapeaux de brileurs, et la téte de brileur. La
bague d'air se trouve en bas de I'ensemble téte de brlleur. Celle-ci :st fixée par une vis, Sinécessaire, la débloguer a l'aide
d'une clé male de 1,5 mm,

3 - Réglage de la bague d'air de four et grilloir. Pour accéder a laba jue d'air du brleur de four ou du grilloir, vous devez les
démanter comme pour l'accessibilité a lnjecteur.

REGLAGE DU RALENTI :

1 - Brileur de table ;

Enlever les manettes,

a} en gaz naturel : visser a fond 1a vis du by-pass puis dévisser cell :-cide deux tours. Allumer le brileur, placer la manette
en position “ralenti” (en butée) et visser a vis du by-pass jusqu'a * btention d'une flamme réduite, restant stable lorsqu'on
passa du plein feu 3 Ia position ralenti.

b) enbutane-propane : le réglage est obtenu en vissant enbutée Iz is du by-pass dont l'orifice calibré assure le débit réduit,

2 - Brileur de four :
Pour accéder au by-pass du four, il faut enlever la manette du fou
Ensuite, régler le by-pass en agissant sur la vis située a l'avant dis ‘hermostat a 'aide d'un tournevis,
a) en gaz naturel : pour verifier si le réglage du by-pass est correc  opérer de la fagon suivante
° allumer le four, la manette a la position maximum, et laisse - chauffer 15 minutes
* ouvrir la porte, et ramener la manette 4 la position minimu 1.
b) en butane-propane : visser la vis & fond sans blocage.

3 - Braleur de grilloir :
Le brileur de grilloir ne dispose pas de position ralenti.

@5 du biy-pass
da fable

WS QU Dy =pasi
du four




The appliance must be connected to the Gas supply | y a competent Gas fitter.

We recommend the use of a suitable flexible connectic 1 hose which complies with the regulation currently in force. This w
significantly ease installation and any future service o «erations that may be necessary.

The furniture must also be capable of withstanding a vnimum of 100°C in the case of such installations.

SETTING THE JETS :

1-HOB JETS -
To reach the jets on the hob, you must :
- remove the pan suppon,
- remove the burner caps and heads,
- unscrew jets with special spanner supplied w h cooker.

2 - GRILL JETS -
The dismouting of the grill burner is necessary to tak out the jet, far that :
- dismount the screw which is in front of the bu ner,
- unscrew with a 7 mm spanner delivered with Fe cooker,
- place a suitable one, in taking care of the per &ct tightness between the jet and the jet suppor,
- remaunt the grill jet.

3 - OVEN JET -

To dismount the burner :

- pull the sole off,

- take off the screw on the middle, raise and pull out

- take off the set and place the right one which corre: tond at the gas used.

GAS CONVERTION :

The appliance is set forthe type of gas noted onthe pac <aging and rating plan. To convert to another type of gasitis necesse
1o

- Fit the correct jet,

- Adjust or remove the air ubes,

- Set the idling flame.

JET SIZES :
BUTANE/ FROPANE NATURAL GAS
SEMI-RAPID 61 96
RAPID 80 122
ULTRA-RAPID a7 145
GRILL 8Y 128
OVEN g5 140

A bag containing jets, spanners etc..., is included wi 1the cooker.



ADJUSTING THE GAS FLAME :

1 - To obtain the correct combustion you need to adjustthe airtube ¢ 1 each burner. The chant below gives the optimum length
of the air tube in mm. To obtain an ideal flame it may be necessar * to increase or decrease the given length by 1 mm.

Butane
Semi rapid ]
Rapid Remove tube
Ultra Rapid Remove tube

2 - To reach the air tubes on the hob, you should remove the pan s ipports and burner caps. Lift out the gas burner and the
tube at the base of the burner. To release the tube a 1.5 mm Aller Key is required.

ADJUSTING THE FLAME

1 - HOB BURNER - Remove the control knob

a) patural gas : screw the by-pass screw fully home, then unscrew t two turns. Switch the burner on, set the control to low
and turn the by-pass screw until you obtain a low, suitable flame.

b) butane - propane : Screw the by-pass screw fully home.

By-pass
Hob

Fropane MNatura as
18 19

T 75

13 19

B ©..

Owen




Cette cuisiniére est équipée d'une plague abornes per rettant plusieurs possibilités de branchement. De ce fait, elle est livre
sanscable d'alimentation. Le choix du cable doit étre t: it parlinstallateur en fonction de la tension distribuée chez l'utilisatel
AVANT DE COMMEMNCER LE BRANCHEMENT, 5" «3SURER OBLIGATOIREMENT :
- de la tension d'alimentation qui est indiguée sur le ompteur,
- de la position des phases, du neutre ef de |a terre : ur la prise de courant,

de la section des tils de linstallation, et du réglage lu disjoncteur.
AACCORDEMENT AU RESEAU : le raccordement a | réseau doit étre effectué par une prise de courant avec prise de ter
ou par l'intermédiaire d'un dispositif & coupure omnig »aire ayant une distance d'ouverture des contacts d'au moins 3 mr
L'installation doit étre protégée par des fusibles.
La cuisiniére doit obligatoirement étre raccordée a u & bome de terre.
RACCORDEMENT AUXBORNES DE LA CUISINIE! E : Enlever le capot arrigre fixé par deux vis, passer le cable a trave
le serre-céble, dénuder 'extrémité de chagque condud eur et les brancher aux bornes conformément au tableau, mettre
barrettes shunt en place, fixer le cable & l'aide du se ra-cable, remonter le capot arriére.
MOTA : Veillez & bien serrer les vis de la plague a b rmes.
CABLE D'ALIMENTATION : Utiliser un cable normi lisé dont les caractéristiques sont indiquées dans le tableau pa
suvante.
Les fils noirs représentent les ponts & établirentre les wrmes 1, 2, 3, 4 et 5 suivant le type d'alimentation & I'aide des baretts
de shunt que vous trouverez fixées sur laborne de t vre.

(I__ﬁ CUISINIERE DOIT OBLIGATOIREMENT ETRE RACCORDEE A UNE BORNE DE TEF'.FlED

The electrical connection of the appliance must be ¢ iried out by a person competent to do so.

A suitably protected 30 Amp supply is required for thi: appliance which must incorporate a double pole isolating switch. Ti
appliance must be connected to a suitable earth. If the use of an "RCD" device is contemplated "Muisance Tripping”, to whi
all cooking appliances are prone, should be carefully considered.

Connection to the cooker terminals

- remave the back panel by taking out the two fixing icrews and slipping it off,

- pass the supply cable through the cable clamp anc proceed to connect it in accordance with the chart. See pg. 16.

Attention should be noted to the shorting links used, cr example, in a single phase operation to link terminals 1, 2 & 3 i
and ta link terminals 4 & 5 neutral.

Failure to utilise the links correctly may result in part 3l operation of the appliance functions.

Having checked the terminals are fully tightened, prc ceed to tighten the cord clamp and replace the back panel.

C WARNING : THIS A *PLIANCE MUST BE EAHTHED.)
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I‘l-:l?nmp’r:lasé 230 1“ Triphasé 230 W 2 phases 3 phases 400 V +
priEaea. a phases a0 ¥V o+ neulrs neutre
phase +  neulre
FUSIBLE 25 A 20 A 20 A 16 A
section 3 X 4 mmd 4 X 25 mm? 4 X 25 mme 5 X 1.5 mm?
cable
H 07 RN-F ou H
tYpe 05 RRF
Branche-
ment
sur  la | &
plagque : : |
bornes f I
ph oL ch Tere an oh ph Terre ph pb ph K Tare

230 W Single Tras phase 7 phases 3 phases 400 V4
phasa + neutral 230 ") 400 W 4 neutral neutral
FUSE A 20 A 20 16 A
seclion 3 X 6 mme 4 X 25 mmd 4 x 25 mmd 5 X 1% mm?
cable
type
Cannac-
tion
i o
terminal
block
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AN AR R R

La garantie contractuelle consiste en 'échange pur & simple de la pigéce reconnue défectueuse par nous ou 4 =a remis

en état apres examen par notre Service Technique, | I'exclusion de toute autres indemnités de guelgues nature qu'elle
soient,

DUREE - Nos appareils sont garantis un an a dater iz la livraison au premier acheteur.

CONDITIONS D'APPLICATION - Vous ne devez ut sez votre appareil que dans les conditions normales d'emploi pou
lesquelles il a été prévu conformeément & cette notic 2. Dans tous les cas, adressez-vous & votre installateur chargé d
Service Aprés-vente qui vous a vendu 'appareil muni ju présent certifical. Les frais de déplacement, de transport, de mai
d'oeuvre, d'emballage et dimmobilisation résultant Jes opérations de garantie sont & la charge de ['utilisateur ou ds
linstallateur selon les conditions de vente qu'il pratic Je.

APRESLAGARANTIE - Adressez-vous munidupre entcertificat au revendeur ouinstallateur quivous a vendu I'apparei
llse chargera decommander anotre Département pig :esde Rechange, dans les meilleurs délais, les piéces dont vous ave
besain.

GARANTIELEGALE - Lesdispositionsduprésentbo de garantie ne sontpas exclusives du bénéfice au profit del'acheteu
de la garantie légale pour défauts et vices cachés qui Vappligue entout état de cause dans les conditions des articles 164
et suivants du Code Civil. Pourbéneficierde la garanti : contractuelle ROSIERES, nous vous demandons de nous retoume
sous 8 jours votre "Inscription de garantie ROSIERE =" ci-contre.

En cas de réclamation, ou pour commander une pigc : de rechange, indiquer, a votre revendeur le type exact de l'apparel
et le numéro de série qui figurent sur la plaque signalé ique, la désignation de la piece, en exigeantdes

"PIECES CERTIFIEES CONSTRUCTEUR" PIECE

garantissant de par leurs caractéristigues la meilleu 2 fiabilite ef securite d'utilisation,

Y¥ou are advised to read carefully the instructions on | aw to connect your appliance. They contain essential information fc
correct installation.

SPARE FARTS .
When ordering spare parts quote :

1 - appliance model number and serial number as in¢ cated on the descriptive plate or on the certificate of guarantes.
2 - a description of the part.
WHERE TO APPLY ?

To order a spare part or to request service contact ;| “JUR RETAILER



