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Toutes ces caractéristiques sont données & titre indicalif. Soucieux de toujours ameéliorer la qualité de sa production,
ROSIERES pourra apporter 4 ses appareils des modifications liées a I'évolution technique en respectant les conditions
fixées A larticle 3 du décret N°78-464 du 24.03.1978.

Appareil conforme 4 la directive CEE 82/499 relative 4 la limitation des perturbations radio-électriques.

Dimensions de I'appareil (en cm)

Largeur : =1
Profondeur : 575
Hauleur H5-86

LA TABLE DE CUISSON

(KW

bruleur semi-rapide 1.45
bruleur rapide 2,50
brileur ultra-rapide 350
plague rapida & postions 2,00

Gaz utlisable selon réglage - GN + B/F

LE FOUR

Dimensions utiles du four (en cm) :
Largeur 425
Frofondeur 38
Hauteur 205
Yaolume utile 471

All these characteristics are given for infarmation with a constant concern for improving production quality, ROSIERES
may make modifications to the appliance to incorporate technical improvemens.
In conformity with the directive CEE 82499 on the limitation of radioelectrical disturbances

Dimensions of the appliance (in cm)

Widith ]
Depth 575
Hexicy B5-86
THE HGB

{kW

meduim bumer 1,45
fas! burner 250
ultra-fast burner 3.50
Hot plate 6 positions 200

Gases to be used in accordance with adjustiments

NG + BiF

THE OVEN - Usable oven dimensions

Width 425
Depth 38
Heght 29.5

Ligsable oven 471

Puissance

Convection naturelle
Chaleur brassée ©
Grilloir

Consommation

T eanvection naturelle
de montée a 200°C
de maintien pendant 1h
i 200°C

Total

Cycle pyro (80 min)

Power rating
Matural convection
Fan convection
Grill

Power consumption

* Ngtural convection

to reach 200°C

to hokd at 200°C for 1 h

Total

Pyrolysis cycie (80 min)

2,39 kW
242 kW
211 kW

0.55 kWh

0,45 kWh
1,00 kWh

3 kW

239 kW
242 kW
211kW

0,55 kWh
0,45 kWh
1.00 kWh

3 kW
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Allumage : Unrepére situé prés de chaque manette permet de

o 0 DN ) :
distinguer le foyer commande.
2 Exemple - repére du foyer arriére droi ;
& &
Q Chaque brileur est contrélé par un robinet & cran de sécurité.
[} a &

De plus, ce robinet gaz est a réglage progressit, ce qui permet
FERME DUWERT AU RALENTI d'abtenir des positions intermédiaires entre grande et petite
A PRI >, flamme.

BOUTON D'ALLUMAGE
ELECTRIQUE

= Quvrir le robinet d'arrivee de gaz,

- Enfoncer et tourner la manette de commande du briileur vers la gauche jusqu'au repére grande flamme, puis appuyer
sur le bouton d'allumage électrique des brileurs

- Dés I'apparition de la flamme, ramener la manette de commande du brileur sur la position désirée pour votre cuisson.
En l'absence de courant, il est possible d'aliumer le braleur gaz avec une allumette.

ATTENTION : Lorsque les braleurs ne sont pas en service, le robinet d'alimentation générale doit étre fermé.

RECIPIENTS & UTILISER :
La table de cuisson est équipée de brileurs de taille et de débit différents. |l faut savoir tirer parti des différences de
puissance qui en résultent.
- Utiliser toujours un récipient dont la dimension corresponde au brileur choisi pour eviter que les
flammes ne dépassent du pourtour de la casserole, vous n'obtiendriez qu'un gaspillage de gaz.
- Utiliser le brileur le plus puissant pour porter 4 ébullition, pour saisir les viandes, et en régle genérale,
pour tous les aliments qui doivent cuire rapidement.
- Utiliser le petit brileur pour les mijotages el les sauces.
Eviterde cuire les alimants 4 trop forte ébullition. Les gros bouillons” ne cuisent pas plus vite, mais par conire les aliments
subissent une violente agitation gui risque de leur faire perdre leur saveur

-

SE R

S s W

T
&"ﬂ& o e = SRR
. %ﬁgéggﬁﬁ_mﬁmmmggg% .

o i e i

Ea

%

B IGHITION - A symbol next to each control knob indicates

which burner is being used.

o
H} ﬂj@ Example for rear RH burner @
&

Each burner is supplied with gas by a tap which incorporates
a safety catch and a slow burning position, Between the high
b aFF HIGH FLAME  LOW FLAHE | and low positions the control knob can be adjusted to any
required flame haight,

o [ ]

ELECTRIC IGNITOR

- Push and turn the control knob until you reach the large lame symbal,
- Press the electric ignitor button for the burners.

- When the flame appears, turn the control until the required position.
When no electricity, you can switch the gas burner on with a match,

IMPORTAMNT : When the burners are not being used the main gas supply valve should be closed.

CHOICE OF SAUCEPANS : The gas hob is fitted with burners of different sizes and outputs. It is imponant ta know how
to make use of resulting differences in power.
- Use pots and pans whose diameter is wide enough fo compleiely cover the gas burner . we recommend
that the base be at least as wide as the cooking ring. If it is shightly wider, the energy will be used at its maximum
efficiency.
- Use the highest output to bring to boil, to seal the meat and generally for all foods which must be cooked
rapicly.
- Use the small burner for stews and sauces.
Avoid boiling foods rapidly. This reduces the flavour and destroys the texture.
To ensure fuel economy do not have flames up the sides of pan.
When the flames do not run up the side of the pan this gives good gas economy.

3 A




Attention :la plaque estchaude pendant son fonctionnement ; nous recommandans donc une certaine prudence en présence
de jeunes erfants.

La plague est commandée par un commutateur ayant & allures de chauffe.

UTILISATION .

- Tourner la manette de commande soit a droite, soit & gauche etla placer face a la graduation

o choisie pour |a cuisson.

]/T\E
Exemple :

dessous.

valumes,

Poser un récipient sur la plagque et sélectionner la position en vous aidant du tableau ci-

Nous vous conseillons, pour réussir vos cuissons de démarrer a l'allure forte (position 6) et de
ramener ensuite a une allure intermédiaire en tenant compte de la nature des mets et de leurs

Pastions

i Tres | Maintien d'un plat au chawd, beure fondu, chocolar.,
daix
2 Doux | Mijotage, béchamel, ragodt, riz au lan, oeuf sur le plat..
3 Lent | Legumes secs, derwees surgelees, fnuits, éballiton de l'eau...
4 Mayen | Cuisson pommes vapeurs, légumes frais, pétes, crépes, poissons.
5 Fort | Mijotages plus importants, omelaties, steacks, tripes
B Wil Steacks, escalopes, frifures

Conseils d'utilisation pour cuisiner a I'électricité

Avant d'utiliser pour la premiére fois les plaques électriques, les faire chauffer quelgques minutes a vide (sans récipient dessus)

a l'allure maximum pour permettre le durcissement du revétement protecteur.

Pour obtenir entiére satisfaction de votre appareil, il est absolument nécassaire de prendre quelques précautions ou de

respecter certaines conditions.

Par exemple ;

- utiliser des récipients épais et a fond plat - le fond rigoureusement plat supprimera les points de surchauffe sur
lesguels les aliments attachent, et I'épaisseur du métal permetira une parfate reparition de la chaleur.

- veiller & ce que le fond des récipients soit sec - lors du remplissage du récipient ou lorsgu'on utilise une casserole
sortant du réfrigérateur, par exemple, s'assurer que I fond de lustensile est bien sec. Cette précaution évitera toute

attaque de la plague par 'humidité.

- utiliser des récipients d'un diamétre suffisant pour recouvrir entiérement la plague - Utiliser des casseroles

de diamétre 180 ou plus.

MNe jamais utiliser le méme ustensile sur un brileur gaz et une plague électrigue. A cause de la "concentration” de chaleur,
le brileur gaz déforme les fonds des récipients, méme les plus épais. Dans ce cas, vous ne sauriez retrouver des résultats

satisfaisants lors d'une utilisation de ce type de récipient sur une plague électrique.

Ne jamais laisser une plague électrigus fonctionner "a vide” (sans récipient dessus). Dans ce cas, elle chauffe au maximum

et se déforme, ce qui ne permet plus d'avoir des résultats de cuisson satisfaisants.




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

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

USE :
- Turn the selector knob left or right to the desired setting.

To cook your food successfully, we recommend that you start with a high temperature (setting
&) and reduce the heat afterwards according to the type and amount of the food being cooked.

The different heating speeds approximatively correspond to the examples below |

Peoaltlons
1 Wery To keep a osh hot mel butier and chocolale
slaw
2 Slow Slow cooking, bechamel stews, roe =m mik, poached aggs.
3 Mode- Duy beans, rozen loods, lrud, bodng waber
rate
] Medium | Sieamed apples. fesh vegelables, pasta, crepes, fish
5 High Mor nlence Slow Cooking, pmelefled, Sieaks, irips
-] Vry Siteaks. chops. frying
nigh

Practical hints for use

Before 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 burmning smell will be naticeable when the hot plates are switched on for the first
time, This is normal and will disappear after the appliance has been in use for a certain time.

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

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

-ensure that the pan bases are dry - When filling the panor 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 burner and an electric plate. Gas burners always distort the base of even the heaviest
pan bases because of the heat concentration. Such vessels will therefore not give satisfactory results when used on an
electric plate.

Mever leave your electric plates on without a pan on them, as they would heat excessively and become mishapen and not
give satisfactory cooking results.




(PHEEENTAT:QN)

Index qui permet dindiquer
sur le cadran intérieur I'haure
de début de cuisson (ici 6h)

Bouton qui permet :

\ - d'afficher la durée de cuisson - jus-
qu'a 180 minutes (tourner vers la droi-
te)

- d'afficher la position manuelle {1) -
{tourner vers la droite)

-

Cadran d'affichage de la durée
de cuisson, od apparait éga-
lement ;

0 : tin de cuisson

| position manuelle

Bouton qui permet ;
- d'effectuer la mise a I'heure (tirer et tourner vers la droite)
- d'afficher I'heure de début de cuisson (toumner vers la droite)

POUR LA MISE A L'HEURE

Tirer le bouton inférieur puis tourner vers la droite ; le disque intérieur tourne en méme temps que la petite aiguille des
heures.

CUTILISATION EN POSITION MANUELLE )

{sans l'aide du programmateur}
La cuisson commence dés que la manette de commande du four ou de la plagque est sur la pasition choisie.

Amener lindex sur 12h a 'aide
du bouton inférieur (toumearvers
la droite)

Faire apparaitre la lettre "I" sur
le cadran a l'aide du bouton
supérieur (tourner vers la droi-
te]

(UTFLISAT!DM EN POSITION SEMI-AUTOMATIQUE :)

{arrét du temps de cuisson par le programmateur)

La cuisson commence dés que la manette du four ou de la plaque est sur la position chaisie.
Elle s'arrétera automatiquement aprés 90 minutes de fonctionnement,

Amener lindex sur 12h a l'aide
du bouton inférieur (tourner
vers la droile)

Faire apparaitre le temps de
cuisson désiré sur le cadran a
laide du bouton supérieur (ici
40 min)

(UTILISATION EN POSITION AUTOMATIQUE )

{départ et arrét du temps de cuisson par le programmateur)

llest8h 31 min. Vous désirez faire une cuisson qui dure 50 min et qui commence a 11h 30. Vous devez donc afficher 'heure
de début et le temps de cuisson.

La cuisson debutera toute seule 2 11h 30 et s'arrétera aprés 90 min de fonctionnament.

Positionnez l'index face a
I'heure de début de cuisson
choisie (ici 1 1h 30 surle disque
intérieur), a l'aide du bouton
inferieur

Faire apparaitre le temps de cuisson
désire sur le cadran & I'aide du bouton
supérieur (ici 90 min)




( PRESENTATION )

knob which allows to :

\ - show duration of cooking

- up to 180 mins { turn on the right)

- show the manual setting (turn on the
right)

Indicator which alilows to show
an the inner dial time of the
cooking start {6 p.m)

Window where cookingtime and
the following symbols appear :
0 : end of cooking cycle

| : manual position

Knob which allows .
- to set the time (pull then turn on the right)
- 1o show the time of the cocking start (turn on the right)

SETTING THE TIME
Pull then turm on the right.
The inner disc turns at the same time as the hour hand,

(USING MANUAL POSITION )

(without timer) . _ _
The cooking starts when the control knob of the oven or of the hat plate is on the required setting.

Set the indicator on 12 h with K "
thelowerknob (turnonthe right) * ﬁh:?ﬁ,\\ ®
A B
_[” I “'IIIIIII )
| I; : R

Make appearthe letter "|”on the U
dial with the upper knob (turn on g, 7 i
the right) : ®

(USING SEMI-AUTOMATIC POSITION )

(stop ot the cooking time from the timer) )
The cooking starts when the control knob of the oven or of the hot plate is on the required setting.
Itis 11h45 a.m. You wish to carry on a cooking starting immediately and [asting 25 mins. You must

Setthe indicator an 12h with the . : : : .
: & It will stop immediately after 25 mins of
lower knob (turn on the right) i,
Make appear the required time
of cooking on the dial with the
upper knob {here 90 mins) .\

Cusm{; AUTOMATIC POSITION j

{Start and stop of the cooking time by the fimer)
It is 8h30 a.m. You wish to carry on a cooking lasting 90 mins and starting at 11h30 a m. You must then set the starting
time and cooking duration.

Setthe indicator on the time the
cooking will start (here 11h30on
inner disc} with the lower
knob.Make appear the required
time of cooking on the dial with
the upper knob (here 890 mins)

The cocking willstartonitsown at 1 1h30
and will stop after 90 mins of working.




MAMETTE DES == +

commmossiurown | T kol W

* ECLAIRAGE FOUR 3

de 60°C a 280°C
* GRILLOIR
*TOURNEBROCHE
{en option)
" PYROLYSE

porcelaine, etc...) tels que clafoutis, quiche.._.

VOYANT DE PYROLYSE VOYANT DE REGULATION

INTERRUPTEURS

*TH STAT FOUR Allumage électri
ERMO o O il g i

pour brileurs gaz

i O —— Chaleur brassée

ATTENTION : La porte est chaude pendant le fonctionnement - Eloigner les jeunes enfants.

Nous préférons la convection naturelle pour des cuissons qui demandent des températures élevées, pour saisir les
viandes, gigots, rosbeef, gibier, cuissons a la francaise, des mijotages longs et les cuissons en moules épais (terre,

Placer la manette du thermostat sur la température choisie pour votre cuisson.
Reégler le programmateur, trois possibilités vous sont offertes :
* afficher une durée de cuisson, ou un début et fin de cuisson,
ou alars, afficher la position manuelle.
Le four doit étre préchaufié pour les plupart des cuissons.
- 15 min entre 150 & 220°C
-10 minentre 60 4 120°C

pendant ia durée de cuisson.

; Enfourner la piéce & cuire
DUREE DE PRECHAUFFAGE : - 20 min entre 250 4 280°C au centre du four,

Le voyant de regulation indigue la mise en route et le fonctionnement du thermostat. Il s'allume et s'éteint réeguliéremeant

Le four doit étre préchautfé pour la plupart des Manaite
cuissons. Pour cela, utiliser les températures de Mations: " [ides: | mints Température O Pl | ciliain
préechauftage indiguées dans le tableau du ther- pElaREal{agE EUlagsn
mastat. Prissors anlers réil
. P fo : ST iz
Lorsque leprechauffage estterming, soital'extine- oo Graisds
tien du voyant de régulation, en!uurnferet rare- Bar-Dorade-Lotte 180 180320 Eon  grossaur
nerla maqeﬂz_&dg r:umrnandle dufouralatempe- VR
rﬂ.‘tUrE |r|d|q|J ee-dans |E 13‘3 ea":l' YOS Boeul aux caroites 220 TEO-220 d h emamn
Un bon préchauffage est toujours a l'origine o : - ca i o
E h o H T o LI

de la réussite d'une cuisson de viande rouge. ) i 2 e
Les rétis de viande blanche (porc, veau, etc...) il nan i e
l'agneau, les poissons, peuvent étre placésdans Thean::.— brdisks 220 et h  gwiran
iE fDI.JF ir{:nd Flamiche poreau 200 160180 35-a1) minubes
La cuisson est alors plus longue que dans le four Ggot a8 mouan 260 1R-2I0 1 min o par e
chautié préalablement, mais elle se fait mieux au Die-Dinde 200 TEL-1ED BB minuies
centrede lapiéce acuire, lachaleurayant plus de PU4 - en  craite 200 — 3 O s
temps pour se propager vers le milieu. PEW en Yemine 220 T80-220 gz h

: . Poulet  mayen 80 220 ie0-220 45 me-l h
Lestemperm_ures ‘f‘llﬂ?.l qL_er I;ﬂfstempsl ;.jﬁ -:.lmsslon B e D G g LT
50 ntdqnnésla tllreml?hcan afinde faciliter la prise I S G o e
en main de 'appareil.

; B f 5 Patissarias
L'experience personnellepermetensuite d'adap-
ter ces réglages aux godits et aux habitudes de ks e MR 1A b
chacun. Clalganis &K frufs 220 1TAD: 220 a5-40 min
Créme TAMMEIRER 12a Ed-B0 46 min gy B

Diminuer legerament les températures pour les Ouatra-quarts 224 180-220 35 & 45 min
mels de volume important, les augmenterpour | T game 240 z00-220 o4 a0 min

% des mets de dimensions moins importantes.




PYROLYSIS INDICATOR LIGHT CONTROL SYSTEM INDICATOR LIGHT

CONTROL FOR OVEN |
FUNCTIONS

* OVEN LIGHT

* OVEN THERMOSTAT
from 60°C to 280°C

* GRILL

* ROTISSERIE
{as an option)

* PYROLYTIC SYSTEM |

Mil=c & o~ NN ==

| Electric ignition for

Yr O T gas burners

] O —+—— Fan convection

WARNING : The oven doors are hot when the oven are on, young children must be kept at a safe distance.

With this method of cooking the heat naturally rises, therefore the lower shell positions are hotter than the higher ones.
Soitis possible, forinstance to cook a casserole or braise vegetables on a low shelf, while cooking pastry dishes or baking
potatoes on a higher shelf. This method of cooking is often preferred by the cook, who likes to braise casseroles in thick
earthenware dishes, or bake puddings slowly and gently. The results of this method may be preferred as crusts on baked
dishes are often browner and crisper.

The best results using a conventional oven are achieved when cooking on one shelf only. If you are using more than one
shelf, tins will probably need changing halfway through the cocking time. Unless arecipe indicates otherwise, use amiddle
shelf pasition in the oven when cooking on one level only.

Choose a required temperature with the thermostat knob for the cooking. Place the food

to be cooked
To set the programmer, you have 3 possibilities : inthe cantre of
* gelect a cooking time, or start and end of the cooking time, the oven.

or set an the manual position.

Thereis an orange light which indicates that the thermostat has come and is functionning it comes on and goes off regularly
throughout cooking, indicating the set temperature has been reached.

Pre-heating time -

Centigrade scale Farenheit scale T° correspanding to centigrade scale to farenheit scale
20 mins between 220 and 280°C (428 and 536°F) - 60°C = 140°F 120°C =248°F 180°C =356°F 250°C = 482°F
15 mins between 120 and 180°C (248 and 356°F) - 90°C =194°F 150°C =302°F 220°C =428°F 280°C=536°F
10 mins between 60 and 90°C (140 and 194°F). e |
Tra &l losdd Tamparalure PR |
The oven should be pre-heated for cooking most T il
dishes. For this purpose the pre-heating position
indicated on the table should be used. T 180 180220 pend. o uee
Once the pre-heating phase is over, place the dish i
to be cooked in the oven and set the thermostat VERETRELES
contral knob to the cooking position indicated inthe Bl maw L VR-220 ol
table. Duck 24 180239 -3 s ppeund
A good pre-heating is the key to success for i O i bt e Ry i
cooking red meat. Bumed  wedes 140 180-140 15 s ppeand
Lowah, @i 2ro is0-220 1520 mirs  ppound
White meat such as pork, veal, lamb and fish may Leg o lamp 250 180220 1820 mra ppeund
be placed in a cold oven, In this case, they will take Cacsn - luhay el 1601 60 1 b app
longer to cook than in a pre-heated oven, but they Fok  pu 2z 180200 SIED mins  pipeurd
will be better cooked inthe middle, since the heatis Mncding 228 180200 1620 mrs  ppound
longer to reach this area. Feasl  chien 270 180200 1500 ehre  piosing
Rioasi 323 260 220.:240 25130 mre - pipaund
Personal experience will enable you to adapt these PASTRIES
settings to suit your own tastes and habits. Fran  pusing 220 180-220 BAD s
Buns 2z0 1B®.-220 15-20 mira
The temperaturas should be slightly decreased lor | Free e 248 200.220 |_ B mes

L large volumes, slightly increased for small volumes.




ATTENTION : La porte est chaude pendant le fonctionnement -
Eloigner les jeunes enfants.

Principe de fonctionnement : |a turbine brasse l'air chaud, déja en mouvement
par le phénoméne de la convection naturelle, dans 'enceinte du four, ce qui assure
une répartition uniforme de la chaleur,

Nous la recommandons pour cuire les patisseries, les viandes blanches, les petites
volailles. A ceci vient s'ajouter les cuissons simultanées avec plats identiques ou
différents, placés sur deux niveaux ; elles vous permettront de réaliser un gain de
temps et d'energie.

Appuyer sur 'interrupteur de fonction de la chaleur brassée,
Placer la manette de thermostat sur une température comprise entre 60 et

240°C, au-dela les températures sont réservées pour la convection naturelle.

- i e
. ! Régler le programmateur, trois possibilités vous sont offertes ;
T —————tarte ik fraes * afficher une durée de cuisson, ou début et fin de cuisson,
[FE__'_Flnn aux Frults

Il
— Piat de Poras
i boulnngére ouw
Posse #n robe

e
BAtl de porc ol

I‘Thr&rs S
| coquolet rit

ou alors, afficher la position manuelle.

Levoyant de regulation indique la mise en route et le fonctionnemeant du thermostat.
Il s'allume et s'eteint regulierement pendant 1a durée de cuisson.

=
DUREE DE PRECHAUFFAGE :
- 20 min entre 210 2 230°C
=15 min entre 120 4 180°C
- 10 min entre 50 & 90°C
Attention ; pour les patisseries utiliser |a feuille ricT—
d'aluminium dans le ban sens, la face brillanta
doit étre face au mets a cuire. Dans le cas Nature des mets mpirati Durée de cuisson
contraire, la chaleur se reflétera sur la face aréchauitane Suietre
brillante et ne pénétrera pas a lintérieur du ’
plat. Poissons en  filel
Eviter d'utiliser des moules brillants, ils réflé- DR o v +60 AR 246 win
chissent la chaleur et peuvent nuire a la cuis- Filet de sole 180 120-180 § min environ
son des gateaux. Sivos gétea!u: u:lurer]t trop e .
vite, recouvrez-les avec du papier sulfurisé ou
fewille d'aluminium. Choux  farcis  braisés 220 180-220 1Tha3dazh
Endives au gruyére 200 1B0-180 25-30 min
Eviter d'ouvrir la porte du four pendant les 20
: : : ; Grati 0 : :
a 25 premigres minutes de cuisson | les souf- gl L lehaa) 10, o
flés, brioches, retomberaient aussitat, Lapin rati 220 180-220 50-60 min
_ _ Pigesn réti 180 160-180 15-25 min
Les rotis de viande blanche (pore, veau, etc..)
lagneau, les poissons peuvent étre placgs | Fommes ¢ tere e 220 180-220 151y ‘erwiron
dans le four froid. - _
La cuisson est alors plUS Icmgue mais elle se Rél de wiande blan, 220 180-220 30 40 min'Kg
fait mieux au centre de lapiece acuire, lachaleur Soulls  sal-sucrd 200 160-180 AEAE mhen
i r ropager vers |
:-]:i’EEI'IElPh.IE de 1emps pour se propager vers le Tomates  farcies 220 180-220 30-40 min
Pitisseries
Les températures ainsi gue les temps de cuis- e Y 254 igGiEah Rl
son sont donnés A titre indicatil afin de faciliter
la DriEE en main de ['apparﬂ.” Brioche 220 180-220 40-45 min
L'expérience personnelle permet ensuite Fian 200 180-220 a0 min
! r I X 1 % habi-
i:adiipéz :fhe:::[lig ages aux godis &t aux hab Géteau de savoie 200 160-180 3540 min
Meringues il G0-80 BO-30  min
Pite 4 tarte 220 180-220 20-30 min
Pate feuilletée 2z0 180-220 15-20 min
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Juecket potatoes

Roosted pork
with herbs

Exonple of 2 different dishes
cocked ot the sone time

WARNING : The oven door is hot when the oven is on, young children must
be kept at a safe distance.

Funetionning : The fan will circulate the warm air produced from the upper and
lower elaments to praduce aconstant heat insidethe oven. Because thetemperature
is uniforme inside the oven cavity there will be no problems when the oven is filled
to maximum capacity with various dishes, allowing you to save time -and energy.
Batch baking is recommended.

When cooking with a fan oven it is generally recommended that you use lower
temperatures and reduced times. This is because the circulating air in a fan oven
is very intense, ensuring that the heat penetrates the food more rapidly than in a
conventional oven. This means the food will cook faster. When cooking for the first
time it is advisable fo cool at a lower temperature, than to cook, for example, a cake
too quickly so that it browns before it is cooked through.

Push the press button of fan convection function.
Choose temperature with the thermostat knob between 60 and 240°C, beyond
they are reserved for natural convection.

To set the programmer, you have 3 possibilities :
* select a cooking time, or start and end of the cooking time,
or set on the manual position.

There is an orange light which indicates that the thermostat has come and is
functionning, it caomes on and goes off regularly throughout cooking, indicating the
set temperature has been reached.

PRE-HEATING TIME : ST
- 20 min between 210 to 230°C
- 15 min between 120 to 180°C Type ot fands TSR Cooking time
- 10 min between 50 to 90°C
praheating cooking
It will necessary to pre-heat the oven as for = :
natural convection cooking, but when the fan is Whole T“T‘iﬁmm 180 180-220 dopeno kel
in use times may be slightly reduced. b
MEAT -
White meat roasts such as pork, veal, lamb as VEGETABLES
:rg]r?:a?ifg AL DG I St R LY EA o] Baef staw 220 180220 | 25-30 mins pipaund
Cooking is then longer than with a pre-heated Duck 220 1B0-220 25-30 ming pipound
oven, but the heat penetrates better to the haart SR pr 2
of the food, cooking it more uniformly. T = < A P
Braised endives 180 160-180 15 mins ppound
FOR PASTRIES :
Caution : use the aluminium foil in the rght Leek pie 220 180-220 1520 mins pipound
direction, shiny side againstthe cake. Otherwise Leg of lamb 250 180-220 15/20 mins pipound
the heat will be reflected off the shiny side and
will not penetrate inside the tin Goose - lrkey 200 160-180 1 h approx
Pork pie 220 180-200 50-60 mins und
Avoid using shiny baking moukds which reflect e e
heat as these may spoil the cakes. Moodles 220 180-200 1520 mins ppeund
If your cakes brown too fast, caver then with a Aoast chicken 220 180-200 | 15/20 mins pipound
sheet of baking paper or aluminium foil,
Raoast beet 260 220-240 25/30 mins p/pound
Do not open door tor the first 20 to 25 minutes PASTRIES
of baking : cakes will sink immediately.
Frutt pudding 220 180-220 35-40 mins
Buns 220 180-220 15-20 mins
Fruit tart 240 200-220 A5-40 mins
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ATTENTION :
Les parties accessibles peuvent étre chaudes quand le gril est utilisé. Eloigner les jeunes enfants.

Principe de fonctionnement : seule larésistance de vodite se met en route. La chaleur rayonn&e est maximale pendant
tout le temps de cuisson.

Pour ce mode de cuisson, la porte doit rester fermée pendant toute la durée de chauiie,

MNousrecommandons le grilloir traditionnel pour des cuissons telles que cote de pore, cite de boeuf ou de veau, poissons
plats, gratins ...

LITILISATION ;

Placer la manette de commande du four sur la position grilloir.

Equiper le four de la grille qui peut &tre placée sur différents niveaux.

Poser le plat récolte sauce sur fa sole du four, ou le faire glisser dans les rails de la grille.
{Me pas oublier le plat profond qui est prévu pour recevoir le jus des grillades).

LAISSER CHAUFFER 5 MINUTES AVANT D'ENFOURNER LES PLATS
Paur apprécier une cuisson au grilloir, il faut tenir compte d'une régle absolue :
le grilloir dait tre rouge incandescent,

Régler le programmateur, trois possibilités vous sont offertes :
* afficher une duree de cuisson, ou début et fin de cuisson,
ou alors, afficher la position manuelle.

Le voyant de régulation indique la mise en route et le fonctionnement du thermostat. Il 5'éteint
réguligremeant pendant la durée de cuisson

CONSEILS POUR LES GRILLADES :

* Les viandes rouges coupees entranches minces, et les poissons plats ou entranches doivent &tre grillés trés rapidement
et Ie plus prés possible du grilloir,

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

Four la viande | la sortir du réfrigérateur quelques heures avant de |a griller. nous vous conseillons de |a poser sur des
epaisseurs de papier absorbant : elle sera mieux saisie, plus savoureuse, &l ne risquera pas de rester froide a lintérieur,
Poivrer et épicer la viande avant de la faire griller, mais ne la saler qu'une fois cuite, sinon elle serait mal saisie et moins
[uteuse.

Badigeonner toutes les pieéces a cuire avec un peu d'huile.

Saupoudrer ensuite de poivre et de quelques herbes.

Me jamais piguer la viande les aliments en cours de cuisson, ni lorsque vous les retournez. Leur jus s'écoulerait et lagrillade
serait séche.

e
Steak mince blew
ou soignant
——
= Wierde dpalsse bleur pu
e suigrente, viende blenche
Sosson pliot ouw en trarche
I_l — Winrde fpaisse Cuite 4 point
== viande blanche; lEgumes.

LES GRATINS
Les aliments déja cuits auxquels on ajoute une sauce ou du framage rapeé ne nécessitent pas une cuisson pralongée.
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WARNING :
When grilling parts of the oven can become hot, keep young children away.

Functionning : The top heating element only starts. The despatched heat is at the maximum during the whole cooking.
When grilling, always leave the door closed during the cooking.

Grilling is the healthiest method of cooking meat and fish than frying. It is a fast method of cooking, using direct heat,
therefore only the best cuts of meat should be grilled. Times for grilling can be varied by the positioning of the food in

the oven.

LUSE :

Place the control knob on Grill Position.

Fit inside the oven the wire rack which can be placed at different lavels.

Flace the oven rack at the right height in the runners, and the drip tray on the oven base
or slide under the shelf.

{Do not forget the deep pan to collect sauce).

PRE-HEAT THE GRILL FOR 5 MINUTES BEFORE

Always keep one thing in mind : the grill must be red-hot before attempting to cook food.
To set the programmer, you have 3 possibilities :

“ select a cooking time, or start and end of the cooking time,
or set on the manual position.

There is an orange light which indicates that the thermastat has come andis tunctionning it comes on and goes off regularly
throughout cooking, indicating the set temperature has been reached.

SUGGESTIONS TO COOK MEAT :

* Red meats, cut in slices and small fish portions must be grilled very rapidly, as near as possible to the grill.

* For white meats, ordinary fish and vegetables, place the food further away from the grill : cooking is slightly longer,
Remove the meat from the refrigerator a few hours prior to grilling.

We recommend placing the meat on a layer of paper towel ; this way itis better browned, tastier and heated throu gh. Sprinkle
the meat with pepper and spices prior to grilling, but do not salt it until done as it would not be well browned and juicy. Brush

all food to be cooked with a little oil, it is best to use a broad flat brush. Then sprinkle with pepper and herbs;

Mever pierce the food being grilled or when turning it over, as the juices will seep out and the food will become dry.

f“\-‘“‘“
bl Eli_ T Ty Cut steas
, ™ WECY FLPE OF PR

Thickly cut steak

|
r v@Fy rFeErw ar rare
| Thckiy cuk steak
—— mrdbin Seee

Food already cooked (caulifiower, fish or meat} to which a sauce, grated cheese or bread crumbs are added. This
preparation does not require cooking for a long time.
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Le four de volre cuisiniére est précablé pour recevoir l'option tournebroche, suivre les instructions de la notice de montage
du tournebroche pour effectuer le branchement dans de bonnes conditions.

PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT : la résitance de volte fonctionne avec le tournebroche, aliment est donc directement
exposé au rayonnement de la chaleur.
LES CUISSONS AU TOURNEBROCHE SE FONT PORTE FERMEE.

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

" ~ UTILISATION
f: D e, :“'-  retirer du four la grille et la plaque a patisserie, poser le plat profond sur a sole,
[y, - embrocher la piéce a cuire, bien centrée entre les deux fourchettes,
l R j|] Sk - poser la broche sur le support,
. 1 - glisser le support et la broche sur le 3éme gradin en partant du bas,
E i} AT - engager la broche dans le carré d'entrainement,
< = Eh A - placer le galet de broche sur son support.

,J_-lif" e P

e ot iy B, Amener la manetie du sélecteur de commande sur le repére tournebroche.
Régler le programmateur, trois possibilités vous sont offertes :
* afficher une durée de cuisson, ou début et fin de cuisson,
ou alors, afficher la position manuelle.

On na fait pas de préchauffage pour les cuissons au tournebroche,

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.

Le voyantde régulationindique lamise en route etle fonctionneme ntdu thermostat. || 5'éteint régulierement pendant ladurée
de cusson.

T REaE

Casticoe migainiN Y Al frazi
x&:amwﬁgwx;;ﬁ%g%m&%%fmﬁg@ Wi

Your oven is already properly wired to work with a rotisserie. Follow the instructions on the installation booklet to connect

the wires in good conditions
Functionning : the top heating element works with the rotisserie, the food is so directly exposed to the heat radiation.

Warning : Some parts can be hot when the rotisserie is used. Young children must be kept at a safe distance.

r/—— BRI L) | THE ROTISSERIE MUST ALWAYS BE USED WITH THE OVEN DOOH
e avhs CLOSED
T" { | It is recommended ta cook medium-sized pieces with the rotisserie, whereas

il
fehL

J K_E@; :
=

T
. ’] i big ones are better, cooked in the oven.
h ) COOKING TIMES © - 20 min per kg for beef,
3 W b - 30 min per kg for lamb, mutton,
- 50 min per kg for veal, poultry,

- 55 min per kg for pork.

;-lm:.f_m -
R A " % ™ Ty

NG

L R

Py T

USE

- remaove the rack and pastry sheet out of the oven and place the saucepan directly on the bottom element,
_ spit the meat to be cooked centered between the two forks,

- while putting the spit on the support, take care of fitting the guide roller on the operating lever,

- clide the support and the spit on the third scale (counting fram the base).

The end of the spit faces the opening of the square drive,

- with the operating lever, push the spit into the square drive,

- place the saucepan on the bottom element.

Turn the control knob until rotisserie position.
You can set on the timer the manual position or a cooking duration.

Coaking with the rotisserie doesn't need pre-heating.
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Les grilles porte-plats servent de
suppart aux moules, aux plats et a la
plaque & patisserie ; la deuxiéme sern
plus particuliérement & recevoir les
viandes pour les cuissons au grilloir
ou en turbo-grill puisqu'elle est équi-
pee de rails pour y glisser le plat
récolte-sauce.

Le plat récolte sauce estdesting &
recevoir le jus des grillades. Il est
soit pasé surla grille, glissé sous les
rails ou encore posé sur la sole.

MNe jamais utiliser le plat récolte-
sauce comme plat & rétir ; il en
résulterait des projections de grais-
se et des dégagements de fumeées.

e
fﬂ”’j

La plaque & patisserie sera pla-
cée sur la grille porte-plats. On y
deposera les petites patisseries
telles que choux, sablés, merin-
gues, etc... (doit étre retirée de
l'appareil lorsqu'elle n'est pas uti-
lisée).

Nous déconseilions 'emploi du plat en verre pour les cuissons de viande.

Utiliser des plats creux en terre de préférence.

Oven racks - Larger pastry dishes,
casserole dishes, etc can be placed
directly on the oven rack. The se-
cond is particularly used for recei-
ving meats cooking with grill or with
turbogrill becausethisoven rack has
rails which allow to slide the
saucepan,

The saucepanisdestined toreceive
the juice of grilling. It is placed on the
ovenrack, slideunderit, orplacedon
the sole.

Mever use the saucepan as a
roasting pan, it would allow grease
splashestodirty theovenvery guickly.

e
L O e

Backing sheet - Place on a wire
for making small cakes such as
meringues, macarons, biscuits,
etc. Always remove the baking
shaat from oven when not in use.
Fruits tarts and pastries should be
placed on a baking sheet to the
aven floor and burning an,

Avoid using glass dishes to cook meal.

Use deep dishes rather made of earthenware,
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LES CHAPEAUX DE BERULEURS - lis sont simplement posés. Vous n'aurez qu'a les enlever et les nettoyer avec une
gponge humide, légérement savonneuse. Ne pas les plonger dans I'eau froide immédiatement aprés une utilisation afin
d'éviter gue le choc thermique ne provogque la rupture de F'email. L'emploi de produits abrasifs n'est pas conseillé car il
raye I'émail et le rend terne. Si les trous sont encrasses, brossez les & 'eau savonneuse, puis séchez avec un chiffon
propre,

LES PARTIES EMAILLEES - Ne izmais utiliser de produits abrasifs, d'éponges métalliques ou d'objets tranchants. L'émail
serait irrémédiablement abime. Nel‘myer simplement a l'eau savonneuse lorsque lappareil est froid et essuyer avec un
chiffon propre et sec. En nettoyant I'émail a chaud, on risque de le ternir,

LEVERREDE PORTE DE FOUR - Naus vous conseillons d'essuyer, 4 la fin de chaque cuisson, le verre de porte de four,
al'aide d'un papier absorbant. Siles projections sont trop importantes, vous pouvez ensuite le neftoyer avec une éponge
el un produit détergent.

LES PARTIE INOX - Pour lentretien des parties inox, utiliser les produits usuels du commerce.

ATTENTION :

*NE PAS METTRE DE PRODUITS D'ENTRETIEN OU DE PRODUITS INFLAMMABLES DANS LA PARTIE
INFERIEURE DE L'APPAREIL DANS LE TIROIR.

* NE JAMAIS TAFISSER LES PAROIS DU FOUR AVEC DU PAFIER D'ALUMINIUM ; DANS CGE CAS,
LACTION CONCEWMTREE DE LA CHALEUR PROVOQUERA LA DETERIORATION DE L'EMAIL.

* LES ACGESSOIRES DU FOUR NON UTILISES POUR LA CUISSON EN COURS DOIVENT ETRE
OBLIGATOIREMENT RETIRES DE L'APFAREIL.

TR ?"&g&&ﬁ& :
*- ’3 4 5& 2? 5

oa-a-o.

THE BURNER CAPS - The burner caps are simply placed on the burners. Just remove them and clean them with 2 moist
and soapy sponge. Do not put them in cold water immediately after use to avoid thermal shocks which would crack the
enamel. The use of abrasive agents is not recommended as they scratch and dull the enamel. If the holes are clogged
brush the caps in soapy water and then dry them with a clean cloth. Use an old tooth brush.

THE ENAMELLED PARTS - Mever 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 cold and wipe with a clean
dry cloth. If you clean the enamel when it is hot, you may tarnish it.

THE OVEN DOOR - Avoid using abrasive agents. We recommend Jif cream cleaner, Use a moist, light sponge, then wipe
with a clean, dry cloth. The door can be cleaned either on the cooker or once removed.

THE STAINLESS STEEL PARTS - To clean the stainless steel part, use a product commonly found in the shops. We
recommend solvol autosal.

CAUTION :
* MEVER PLACE CLEANSERS OR FAMMABLE PRODUGTS IN THE DRAWER.

* NEVER LINE THE OVEN WALLS AND ESPECIALLY THE BOTTOM WITH ALUMINIUM FOIL WHICH WOULD
EXCESSIVELY CONCENTRATE THE HEAT WITH A RISK OF PERMANENT DAMAGE TO THE ENAMEL.

* THEOWVEN ACCESSORIESNOT USED FOR THE COOKING CYCLE GOING ON, MUST ABSOLUTELY BETAKEN
OUT OF THE APPLIANCE
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Voire four est équipe d'un systeme assurant son nettoyage par pyrolyse, c'est-a-dire par destruction a haute température des
salissures. Cefie opération se fait automatiquement grice au programmateur. Les fumées en résultant sont rendues ‘propres”
par passage sur un pyrolyseur dont laction commence dés la cuisson des aliments. A cause de la température élevée
nécessaire a la pyrolyse, la porte du four est munie d'un verrou de sécurité qui empéche de déverrouiller la porte, et se
déclenche a partir de 320°C.

MNOTA : Ne jamais utiliser les brileurs gaz ou les plaques électrigues pendant l'opération de pyrolyse dans le but d'éviter un
échaufiement excessif du tableau de bord,

Mise en route du nettoyage

- Retirer du four les accessoires ; ils ne supporteraient pas sans dommage la température élevée de pyrolyse et enlever les
débordements importants ou gros déchets dont la destruction demanderaitun temps trop long. Fermer la porte du four, ensuite
tourner la manette de sélection vers la droite jusqu'au repére "P", puis afficher une durée de nettoyage sur le programmateur,
Le nettoyage peut étre effectué a n'importe quel moment de la journée et de la nuit (si vous voulez bénéficier du tarif heures
creuses) grace au programmateur,

Durée de nettoyage : * peu sale : 50 min =
* moyennement sale : 105 min -
* tres sale : 120 min

Le voyant de pyrolyse s'allume dés que la manette du four est sur "P".
Remarque : Lors des premiers nettoyages, il est possible qu'une légére odeur se dégage dans la piéce. Ge n'estque
le "rodage” au nettoyage automatique par pyrolyse des organes de votre four,

DEROULEMENT DU NETTOYAGE

Unedizaine de secondes apres avoirtourné la manette sur"P", la porte est verrouillée. La montés entempérature commence.
Lorsgque la température de 320°C est atteinte, il est impossible de déverrouiller la porte. Pour déverrouiller, il vous suffit de
ramener le sélecteur sur"0" et le programmateur surla position manuelle. Vous pouvez ouvrirla porte una dizaine de secondes
aprés cette operation. A la fin du nettoyage on constate sur les parois du four un dépdt de quelques résidus blanchatres.
Larsque le four est complélement refroidi, il suffit de passer une éponge humide pour les eliminer.

.

=3
b
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Yourovenis equiped with a pyrolytic cleaning system, i.e by stains burning at a hightemperature. This cycle is automatically
operated with the programmer. The fumes raised are cleaned when passing on the pyrolysor which starts proceeding at
the same time as the food cooking. Turn the setting knab to the left till the “P* mark (pyro), stop and set the cleaning time
an the programmer, The starling of the cleaning can be set up at any time, even at night thanks to the programmer.

Cleaning time :
* not much dirty oven 90 min
* fairly dirty oven : 105 min
* very dirty oven : 120 min

Remark : atthe first cleanings, you may notice a slight smell coming out. Do not worry. It is only due to the running
in of the oven components during pyrolytic process.

CLEANING PROCEDURE-You settheknobon "P”, and after 10 secondes the door is locked. Thetemperaturethen starts
rising. The locking of the door is on. To unlock the door yous must set the knab on “0". The safety device is released 10
secondes after, When you set the knob on "stop”, the fan goes on working till complete cooling of the oven, this is quite
normal. The complete stop of the cycle will automatically be done by the thermaostat stop. AFTER CLEANING - While
cleaning cycle, the temperature of the oven raises till full disposal of the stains. The aperture is at this time the hatest part
of the appliance and it is recommended not to place anything in front of the door, in order that the heat can be regularly
dispaiched in the oven. After the cleaning cycle is off, you will notice white deposits on the liners, When the aven is fully
cooled, you can wipe thase deposits off with a wet sponge. Do not forget to set the programmer back to manual
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Ces instructions technigues intéressent plus particulierement les installateurs

Cet appareil n'est pas raccorde a un dispositif d'évacuation des produits de la combustion. Il doit &tre installé et raccordé
conformément aux régles dinstallation en vigueur. Une attention particuliére sera accordée aux dispositions applicables
en matiére de ventilation, conformement aux arrétés du 2 aolt 1977, du 24 mars 1982 et au DTU &1-1. Le débit d'air
nécessaire a la combustion doit &tre au minimum de 2 m¥h par kW de puissance gaz.

RACCORDEMENT GAZ : il doit &tre effectué confarmément aux réglements indiqués ci-dessous. Dans tous les cas,
prévoir sur la canalisation d'arrivée de gaz un robinet d'arrét, un détendeur, ou un détendeur déclencheur pour le gaz
propane, Mutilisez que des robinets, détendeurs et fubes souples, détenteurs de la margue "NF GAZ", tuyal flexible &
embout mécanique conforme & NF D 36-103 OU NF D 36-107 ou tuyau souple caoutchoue conforme 4 NF D 36-101 ou
NF D 36-102.

RACCORDEMENT PAR TUYAU RIGIDE : Aprés avoir démonté I'about porte-caoutchouc équipant 'appareil, raccardez
directerment a l'extrémité filetée du raccord de rampe.

RACCORDEMENT PARTUYAU FLEXIBLE A EMBOUT MECANIQUE : Aprés avoirdémonté I'about porte-caoutchouc
equipant 'appareil, vissez directement les écrous du flexible sur le raccord de rampe d'une par et sur le robinet d'arrét
de la canalisation d'autre part.

RACCORDEMENT PAR TUBE SOUPLE CAQUTCHOUC - Aprés avoir démonté I'about porte-caoutchouc équipant
l'appareil, visser I'about NF correspondant au type de gaz utilisé que vous vous serez procure, Montez le tube souple
correspondant sur l'about d'une part et sur le détendeur d'autre par,

Danstous les cas, assurez-vous de la présence du joint d'étanchéité, A lissue des opérations de raccordement, contrélez
I'étanchéité 4 l'eau savonneuse, contrdle 4 la flammeinterdit Le raccordement doit étre fait de telle sorte que letube souple
ne soil en aucun cas en contact avec les panies chaudes de l'apparail.

Appareil dans les blocs cuisings fixes Appareil libre
BUTANE Rigide - Tube souple caoutchouc (1) Rigide - Tube souple caoutchouc
FPROPANE Rigide - Tube souple caoutchouc (1) Rigide - Tube souple caoutchouc
MNATUREL Rigide - Tuyau flexible a embouts mécaniques Rigide - Tube souple caoutchouc

Tuyau tlexibles a8 embouts mécaniques
(1) sous réserve que le tube souple ou tuyau flexible saif visitable sur toute sa longueur,
Dans e ¢as ou l'appareil est incorporé dans des élements de cuisine ou juxtaposé a un meuble, ces éléments doivent étre
réalisés dans des matériaux résistant a une température de 100°C.

S

e
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Thesa technical instructions are specially concerning the installers.

This aplliance 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 care to the provisious on ventilation to be applied according tothe drecrees
of thie 2nd August 1877, of the 24 th March 1982, and to the DTU 61-1. The airflow necessary to the combustion mus!
be 20 m¥%h minimum.

GAS CONMECTION : It must be made according to the rules mentionned above. In any cases, install on the pipa of the
gas supply a stop tap, a pressure reducer, or a pressure reducer release for LPG. Use only taps, pressure reducers and
flexible pipes, pressure reducer 1o NF standards, flewible pipe with mechanical nozzles ( MF D36-103 or NF D 36-107)
or rub flexible hose { NF O 36-101 or NF D 36-102).

COMNMNECTION BY RIGID HOSE : After dismounting of the rub support butt fitting the appliance directly connect to the
threaded end of the harness link,

CONMECTION BY RIGID HOSE WITH MECHANICAL NOZZLES : After dismounting of the rub suppert butt fitting the
first on the harness link, secundly of the stop tap of the pipe.

COMNMNECTION BY RUE FLEXIELE PIPE : After dismounting of the rub support butt fitting the appliance, screw the butt
NF corresponding to the gas type used that you will have got. Mount the corresponding flexible on the butt and so on the
pressure-reducer.

In any cases, check that there is a sealing gasket when all connections are made, control the tightness with soaped water,
{control with flame is forbidden). The connection must be made in such a way that the flexible hose must in no case be
in contact with hot parts of the appliance.

Built-in appliance Free standing appliance
BUTANE Rigid - Rub flexible hose (1) Rigid - Rub flexible hose
PROFANE Rigid - Rub flexible hose (1) Rigid - Rub flexible hose

NATUREL Rigid - Flexible hose with mechanical nozzles Rigid - Rub flexible hose
{1} under the condition chat the flexible hose ot the flexible pipe can be checked all along the length

Inthe case the appliance isbuilt-in, or place side by side a kitchen unit, these kitchen units must be made of 100° heatproot
materials,

18




MISE EN PLACE DES INJECTEURS :

clé
1 - Injecteurs de table - B
Pour accéder aux injecteurs, il est nécessaire de :
- enlever la grille de table,
- retirer les chapeaux de brileurs et les tétes de brileurs,

- prendra la clé foumnie avec I'appareil et dévisser les injecteurs. {

De la méme fagon, replacer celui qui convient et | visser & fond. \
table
Les reperes margués sur les injecteurs sont : corps de
EUTANME/ PROPANE GAZ NATUREL ae travail

SEMI-RAPIDE 61 a6 Brileur
RAPIDE 80 122 -
ULTRA-RAFIDE a7 145 =—— injectaur

i;up&.- '\—'l_EI'-
Changement de gaz .

Les appareils sont réglés en usine pour le fonctionnement au gaz dont la nature est indiquée sur l'emballage et rappelée
sur l'étiquette apposée sur l'appareil.

Dans le cas d'un fonctionnement avec un autre gaz, il est nécessaire d'adapter l'appareil.
Cette adaptation consista & ;

- mettre en place l'injecteur approprié (qui assure le débit normal),

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

- regler le ralenti.

Un sachet contenant les injecteurs, la clé pour les démonter, I'about porte-caoutchoue nécessaire 4 ladaptation estliveé
avec l'appareil.

SETTING OF JETS : key

1-HOB JETS -
To reach the injectors, you must ;

- pull the hob pan support off,

- take the burner caps and bumer heads out, Burner body

- unscrew the jets with the special key supplied with the appliance. feross-sectian)
In the same way, place the right one and home screw.

ipachor

The marks on the jets are detailed below :

BUTANES PROFANE MATURAL GAS
SEMI-RAPID &1 96
RAPID B 122
ULTRA-RAPID a7 145

GAS CHANGE ;
The appliances are set on a type of gas which is mentionned on the packaging and reminded on the appliance sticker,

If you intend to connect to another type of gas, it is necessary to adapt the appliance as follows:
- place the suitable jet (which will insure a normal flow)

- place or take out the air rings,

- set the idling.

A bag including the jets, the key for dismounting, the rub support butt required for the fitting are delivered with the
appliance.




CORRECTION DE L'ASPECT DE FLAMME :

1 - Reglage de la bague d'air de table, Lorsqu'elle est nécessaire, (voir tableau) sa mise en place esttrés importante car
gllz permet d'obtenir une combustion correcte et un rendement maximum des brileurs.

Butane Propane Gaz naturel
SR 0 18 19
R sans bague 7 75
UR sans bague 13 19

i
Le tableau ci-dessus mentionne la cote theorique "x". Il peut s'avérer nécessaire d'affiner ce réglage dans une plage de
plus ou moing 1 mm pour obtenir une flamme parfaite.

2 - Pour accéder aux bagues d'air de la table, vous devez retirer fa grille, les chapeaux de bnlleurs, et la téte de brdleur,
La bague d'air se trouve en bas de l'ensemble téte de brileur. Celle—ci est tixée par une vis. Sinécessaire, la débloquer
a laide d'une clé male de 1,5 mm.

REGLAGE DU RALENTI :

1 - Brdleur de table : Enlever les manettes,

a) engaz naturel ;

visser a fond la vis du by-pass puis dévisser celle-cide deux tours. Allumer le brilleur, placer la manette en position "ralenti”
(en butée) et visserla vis du by-pass jusqu'a lobtention d'une flamme réduite, restant stable lorsquon passe du plein feu
a la position ralenti.

b} en butane-propane :
lz reglage est obtenu en vissant en butée 13 vis du by-pass dont l'onifice calibré assure |e débit réduit.

SRR
B 3
:;-ﬂiﬂ:'ﬁ' e ﬁ i
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CORRECTION OF THE GAS FLAME :

1 - Setting of the air ring ot the hob - When it is necessary, (see the chart) its setting is very important as it allows to get
3 correct combustion and a maximum output of the burners.

Butane Propane Matural gas
SH ] 18 159 Burner head uni
R without ring 7 7.5 =
LR without ring 13 19 T air nozzie

The chart mentionned the theorical size "x", it can be necessary to improve the setting in a more or less 1 mm in order
to get a perfect flame.

2 - Ta reach the air rings of the hob, you must take the pan supponts off, the burner caps and the burner heads out. The
air ring is placed at the foot of the burner head set. This is fixed with a screw. If necessary, release it with a 1,5 mm male
spanner.

SETTING OF THE IDLING

1 - HOB BURNER - Take the controls out

a) natural gas . .
screw the by-pass screw home, then unscrew it of two turns. Swith the burner on, set the control on "idling™ and screw

the by-pass screww till you get a low flame, remaining stable when you set from the upper to the lower position.

b) butane - propane
You get the setting by screwing to the stop the by-pass werew, the measured hole of which insuring the low flow.
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Cette cuisiniére est équipée d'une plague a bornes permettant plusieurs possibilités de branchement. De ce fait, elle est
livree sans cable d'alimentation. Le choix du cable doit étre fait par lnstallateur en fonction de la tension distribuée chez
l'utilisateur.

AVANT DE COMMENCER LE BRANCHEMENT, S'/ASSURER OBLIGATOIREMENT -
- de la tension d'alimentation qui est indiquée sur le compteur,

- de la position des phases, du neutre et de la terre sur la prise de courant,

- de la section des fils de linstallation,

- du réglage du disjoncteur.

RACCORDEMENT AL RESEAU : le raccordement au réseau doit étre effectus par une prise de courant avec prise de
terre ou par l'intermediaire d'un dispositif & coupure omnipolaire ayant une distance d'ouverture des contacts d'au moins
3 mm.

L'installation doit &tre protégée par des fusibles.

La cuisiniére doit obligatoirement étre raccordée & une borne de terre.

RACCORDEMENT AUX BORNES DE LA CUISINIERE :

- enlever le capot arriére fixé par deux vis, passer le cable a travers le semre-cable. dénuder l'extrémité de chague
conducteur etles brancher aux bornes confarmément au tableau, mettre lesbarreties shunt en place, fixeriecable a l'aide
du serre-cable, remonter le capot arriére,

MOTA : Veillez 2 bien serrer les vis de la plague a bornes,

CABLE D'ALIMENTATION :

Utiliser un cable normalise dont les caractéristiques sont indiquées dans le tableau page suivante

Les fils noirs représentent les ponts & établir entre les bornes 1, 2, 3, 4 et 5 suivant le type d'alimentation 4 l'aide des
barettes de shunt gue vous trouverez fixées sur |a borme de terre,

LA CUISINIERE DOIT OBLIGATOIREMENT ETRE RACCORDEE A UNE BORNE DE TERRE.

T
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This cooker is fitted with a terminal plate, allowing ditferent possibilities of connection.
In consequence, it is delivered without supply cord. The choice of the cord must be left to the installer accaording to the
voltage supplied at the userhouse,

BEFORE STARTING THE COMMNECTION, IT IS COMPULSORY TO CHECK -
- the voltage indicated on the meter,

- the position of phases, of neutral, and earth on the plug,

- the section of the wires for installation,

- the setting of the circuit-breaker.

CONNECTION TO THE MAINS:
The connection to the mains must be made by an earth plug, or through a omnipolar cutting device, with an apening time
of the contacts of at the installation must be protected by fuses. The cooker must be connected to earth terminal

CONNECTION TO THE COOKER TERMINALS :

- Take the back liner off, fixed by 2 screws, pass the cord in side the cord-clamping, strip the end of the lzad wires and
connect them to the terminals according to the chart, place the clips shunt, fix the cord with the cord elamping and screw
the back liner again

NOTA : Check the screws of the terminals plate are well tightened.

SUPPLY CORD :

Use a standard cord, the characteristics of which are indicated in the chart (next page). The black wires represent the live
axles to be set between terminals 1, 2, 3, 4 and 5, according to the supply type, with the help of the clips shunt that you
will find fixed on the earth terminal.

THE COOKER MUST COMPULSORY BE CONNECTED TO EARTH TERMINALS.
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[
Monophasé 230 V | prpoce 250y 2 phases 3 phases 400 V +
2 phases ou. 3 phases 400 WV + neulre nautre
phase + neutre
FUSIBLE 20 A 20 A 20 A 15 A
section K25 mm? 4 X 25 mm? 4 X 25 mm? 5% 15 mm®
cable
H 07 RN-F ou H
type HOT RN -F HO7FRAN-F H o7 BN-F 05 BRF
Branche-
ment
sur la
plaque a
bornes
O
Pl

hfunuph?s,-_- 230 W Trek |:||1.F.I'5-E 2 phases 3 phESES 400 W +
2. phates ou 1 230 W 400 V o+ negtral neutral
pltase « Auld
|_
FUSE 20 A 20 A 20 A 16 A
seclion 3 X 2.3 mm# 4 X 25 mm® 4 ¥ 2.5 mm? 5 X 1.5 mm®
cable
H 7 AMN-F ou
typel HOTRN-F HO7TRN F H o7 AN-F H 05 RRF
Connwec-
Lian
{
termifal
bloch




