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Partie destinée alutilisateur
Fichi technlgue

Brilsurs gaz

Utilisation de la plague 7 positions
Le thermosiat

£ L3 BE P2

Le forir

- convection naturelle

- grilloir

- iournebroche

Les accessoiras de four
Entratien

@ oo WA AR g

Partie destines al'installateur
installation - Réglage T
Raccordemant électrique 2]

Garantie - Piécas detachées 10

Dimensions d'encombrementde LES FOURS
Fapparell (&n cm) Dimensions uliles du four (encm) :
Largeur : =] Largeur 425
Profondeur | 575 Hauteur n5
Pieds réglablas Profondeur kL]
Hautaur couvercle auvert 138-140 Volume ulle 481
Hautaur couvercle lerms B5,5-86 5

Puissance :
LATABLEDECUISSON Four & convectan nat. 2,39 KW
Puissance des brileurs gaz: Grlllgir 2,1 1kW
{ bidleur semi-rapida ¢ 1,45 kW
| brileur rapide 25kW Consommation en convection naturelle :
1 brdleur ultra-rapide 3. 5RW de montes a 200°C 3,440 KWW
Gaz vliisable selon raglage . de maintien pendant 1 h
GH + BP a200°C 0,50 EWh
Puissance de |a plaque électrigue e
plagua @ 180 - 1,5 kKW total 0,90 kWh

Allumage  Un repére situé prés de chague manaftte permet de
distinguer g loyer commandé.
Exemple © repére du foyer amiers droit | .

Chaque brilaur ast contréld par un robinet & cran de sdcurité. Da

[ 0 o
plus, ce robinget gaz est A régiage progressil, ce qui permel
8l =—=_] %4 b d'obtenir des positions intermédiaires entre grande el pelite
= flarmme
- L] L

- Duwrir ba robinet d'arrivée de gaz,
FERME OuwERT RALENTI - Endoncer et tourner la manatie de commande du brileur vers la
AL

MAKE, gauche jusgu'au repare grande flamme,

- presenter une flamme,

ATTENTION :Larsque les brileurs ne sontpas en service, lerobinel & alimeniation générale doit étre fermé,
LECHOIX DES RECIFIENTS

La table de cuisson est équipée de brilewrs de talle et de débits différents. || faul savolr trer pani des
différences de puissance qui en résulient,

- Liilizer ke plus pulssant pour porter & ébullition, pour saisir les viandes, et, en regle générale, pour tous les
aliments qui doivent cuite rapldement,

- Utilisar la plus petit brilew pour kes mijotages et les sauces

Evitar de cuire las alimants & rop forte 8bulliton. Les "gros boullons® ne cuisent pas plus vite, mais par contre
les aliments subissent une violente agitation qui risque de leur faire perdra |aur saveur

Les flammes ne dolvent pas dépasser des récipienis, sinon vous aurez un gaspillage de gaz.

\ 5 J




La plaque est commandée par un commutateur ayant & allures de chautte

UTILISATHON

Toumner 1 manatta de commande soit & droite soit & gauche et 1a placer face & la graduation choisie pour la
CUlES0mn.

Le voyant de miss sous tension salume dés que la plague est en lonclionnemant.

Exemple : poser un récipient sur la plague et sélectionner la position en vous aidant du tableau ci-dessous.

Mows vous conseillons, pour réussin vos cuissons de démarres a I'alure forte |position B) et de ramener ensuiie
& une allure intermadiaire en tenant compte de la nature des mets &l de leurs volumes.

Pagitons
i Tres | Maintsan d'un plat au chaud, beurre fondu, chocolat
doux
2 [oux | Mijolzge, béchamel, ragodl, riz au lail, osul sur le plat...
3 Lent | Legumes secs, denrées surgeldes, fruits, abulliion de leau...
4 Moyen | Cuisson pommes vapeurs, legumes frais, pates, crépes, paissons,
3 Fort | Mijotages plus importants, omelefies, steacks, tripes
B Wit Steacks, escalopes, frilures.

Allention : avant dutiliser pour la pramigre fois la plaque electngue |a faire chauffer quelques minutes & vide
|{sans récipient dassus) A Fallure maximum pour permettre be durcissement du revétement protecteur,

Pourobtenir entiére satisfaction de votre appareil, ilest absolument nécessaire de
prendregquelgues précaulions ouderespecter certaines conditions.

Parexemple:

UTILISER DES RECIPIENTS EPAISET AFOND PLAT [ au dit aussi lond drassed)
Le lond rigourausement pal supprimera les polnts da surchautie sur lesgueks fos akments atachent at
Fépaisseur du matal permetira une partaite repartiton de ta chaleur,

VEILLEA A CEQUE LEFOND DES RECIPIENTS SOITSEC

Lors du remphssage du récipient ou lorsquion ubiise une casserole sorant du refrigératewr par exemple,
s'assurer que la fond de l'ustensile est bien soc, Cotte procaution évilera loute attague de la plague par
I'humidité

UTILISER DES REGIFIENTS D'UN HAMETRE SUFFISANT POUR RECOUVRIR ENTIEREMENT LAPLAQUE
Utiliser des casseroles de diametre 180 ou plus

Me jamais utiiser e méme ustensile sur un brdlew gaz et une plagque alecingue. A cause de la "concantratian”
de chalewr, le brileur gaz délorme les fonds des récpients, méme les plus épais. Dans ce cas, vOUS Ne sauriez
refrower des résultals satsfatsants lors dune wlifisation de ce type de récipient sur une plaque élecrique.
Eviter de faire fonctionner une plague "4 vide" sans réciplent dessus, homes lore de 3 premiére utilisation;

car elle chaufle au maximum a vide el se déforme.ce qui ne permet plus d'avolr das résultats de cuisson
satisfaisants.




Les positons de la manatte ainsi que les lemps de culssan sont donrés 4 tire indicatt, afin da faciliter 5 prise
en main de l'appared. Lexpérence personnelle permet ensuite d'adapter ces réglages sux godts et aux
habitudes de chacun. Diminuer légérement les tempéralures pour des mels de volume important, las
augmenter pour des mels de dimensions mains valumineuses.

DUREEDE PRECHALFFAGE - - 20 minutes pour les posiions entre 7 at 10,

- 15 minutes antre 4 gt 6,
- 10 minutes antre 1 et 4,

et LIFS :
1 tamviron 150°C 2 enviran 165°C 3 enwiron 180°C 4 Zenviron 185°C 5 environ 210°C
G erwiron 225°C T _erwiron Z40°C B environ 255°C 9 emwiron 270°C 10 ! enviran 285°C

Mature des s préchauilapge CHiETaR Duinka e cumRan
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ATTENTION : La porte du four est chaude pendant le tonctionnement, éloigner les jeunes enfants.

Motre experience nous lail préférer la convecton natrelle pour des cuissons gui demandent des
températures dhovées, des mijotages longs et des culssons an moule &pais (lerre, porcelaing, sic . ) ieles
que clafouts, quiche, tourte.

T

Towumes |a manette jusqu'a la position choise  ——

Le voyant de mise sous fension reste allumeé perdant toute la cuisson.

Le voyant de régulation indinue e fonctionnement du thermastal |l s'allume et s'8lent régulidremant
pendant |a durée de cuisson

—

& J.

Placer la piéce a cuire au centre du four

Le tour doit étre préchautfé pour la plupart des cuissans,
Pour cela, utliser les positions de préchaulfage indiguéas dans le tableau de thermostat,




ATTENTION : La porte du four est chaude pendant le fenctionnement, éloigner les jeunes enfants.

Maous prétérons le grillor traditionnel pour des cuissons telles que odle de porc ou de vesu, poisson plat,
tous les mets de peliles dpaisseurs, les gratins

LES CUISSONS AU GRILLOIRDOIVENT ETRE FAITES PORTE FERMEE.

Tourner 1a manette jusgu'a la position grifloir d

Placer la grille du faur & ka bonne hauteur et il est recommandé dutiliser |e plat profond pour receveir ke jus
des grllades.

Le vayant de mise sous tension reste allumé pendant toute la cuisson

Le voyant de régulation indiquee |2 foncionnement du thermostat. | s'sllume et s'@teint pendant la durée de
CUISS0N,

@:sssn CHAUFFER 5 MINUTES AVANT DENFOURNER LES PLATS)

Pour apprécier la cuissen au grillalr, || fawt tenir compte dune régle absolue |
avant toute cuisson, le grillair doit &tre rouge.

Eae T [
— Steql mnce cles
— wd 3aignant
o
Vierde Ppriger Bleus pu

scigreate, wonde Blonche

I at ou e trancne
Wirde épgissr Culte 4 point
winoe kionche, LBgumers

LESGRATINS

Les afiments déja cuils ausguals on ajoute ung Sauce ou du fromage ripe ne Necessilent pas une cuisson
pralongée
Pour les gliments crus. (pommes de tere par exemple), || faut compler prés d'une heura.

ATTENTION ; La porte du four est chaude pendant le fonclionnement, &éloigner les jeunas enfants,

Ilestpréférable deneculre que des pléces de 1allle moyenne au tournebroche ot de cuire les grosses
pitces au four, elles n'en seronl que meilleures,

- rstirer du four la plague a palisserie, poser le piat protond sur la sole,

- embrocher la pidce & cuire, bien centréa entre les deux fourcheties,

- poser la brocha sur le support, et glisser le suppoart f la broche sur le 2ame gradin,
L'extrédmité sa frouve alors en face de Fouveriure du carrd d'entrainement

- anfoncer la broche dans e carre d'entraimement

- appuyer sur linterrepteur du tournebroche et allumer g grillor

Onine fall pas de préchaullage pourles culssons aulournebroche.

Tourner la manette de commande du four jusqu'a la positon lournebreche.

TEMPS DE CLISS0N

- 20 mins par kg de boaut,

- 30 mins par kg d'agneau, de mautan,
- 80 mins par kg de veau, volaille,

- 55 mins par kg de porc

3 LES CUISSONS AU TOURNEBROCHE

__._%’&'*\\_‘ SEFONT PORTE FERMEE.
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La grille porte-plats sert de support aux moules, La plaque &
aux plats et 4 la plaque & pdtissene plats. deposera les patithe pdtissenes telles
oux. sabldés, merngues, etc

de Fapparail lorsqu'slle nest pas.

Le plat profond &st desting a recevoir e jus des grillades 1 est

7 : @ poser sur la grille ou & poser sur la sole.
MNE JAMAIS UTILISER LE PLAT PROFOND COMME PLAT A
ROTIA, Il en résulieralt des projections de graisse impartan e,

des dégagements de fumdes, un encrassemeant rapide du
four .

MNouz déconseilions Pempiod du vesre pour les cuissons de viande
Utificar das plats reux en terre de préférance

LE YERRE DE PORTE DE FOUR - Nous vous conseillons d'essuyer, 4 la fin de chague cuisson, le verre
da porte de four, & laide d'un papler absorbant. S les projections sont trops importantes, veus powvesz
ensuite les netioyer avec une eponge at un produit détargent.

LES PARTIES EMAILLEES - Me jamams utiiser de produits abrasifs, déponges métalliques ou d'objets
tranchants. L'émail serail irrémédiablement abimd. Netoyer simplement & l'eau savonneuse lorsque
l'apparail est roid at essuyer avec un chitfon propre et sec. En nettoyant Fémail & chaud, on risque de la temir,

LES PARTIES INOX - Four l'entretiegn des parties mox, uliliser les produits usuels du eommerce.

LES CHAPEALX DEBRULEURS - lis sonisimplement posés. Vous n'aues qu'ales enlever et les netioyer avec
une éponge humide, légérament savenneuse. Ne pas les plonger dans 'eau frolde mmédiztement aprés
une utlisation afin d'éviter qua le choc thermique ne provogque la rupture de I'émail. L'emploi de produits
abrasils n'est pas consedle car il raye lemail et ke rend tevne, Sl les rous sont encrassés, brossez bes & l'eau
Savonneuse, puis séchez avec un chiflon propre.

LE FOUR EN SUPER EMAIL - Dans le cas de projections importantes, utiisar les produits usuels distribués
dans ke commerce pour eniretien des fours

LE TIROIR - Attenticn : ne pas metire de produits dentretien ou de produits inflammables dans la partia
inférieurs de Fapparail

LES PARCIS DU FOUR - Elles sont lixdes par une vis au centre, en hautde [a paroi, dévissable manueliemeant
el Ienues par 2 l[angualtes en bas. Soulever pour les dégager.

" ENTRETIEM REGULIER DE LEMAIL CATALYTHIUE - Clest un systéme de nettoyage du tour pendant |a
cuisson. Le four est recouvert dun émail spécial, I'dmail catalyligue, dont les micro-pores favorisent ja
combustion des gralsses. Chagque goutte de graissa est liminéa par lastion conjugués de Fémail catalytiqua
gt da la chaleur

L'accumulation des fines poussigres residueiies résultant de la combustion des graisses, risque & long leime
de diminuer Mefficacité de Mémail. Aussi, pour conserver un rendement maximum de cal émall, § est
obligatoire, Ioutes les 15 4 20 cuissons de viandes de rincer les parois de four & M'eau trés chaude,

Ce palit entretien est grandemeant facilita par la possibiliteé de sortir entiérement les parcis du four &t permat
ainsi de laire celle opération sur l'evier. Aprés ringage et remise en place des parois du four dans Iapparei,
faire sécher I'émail en faisant foncliannar e four sur la pasition 10 pendant 174 d'haure.

EMNCASDE DEBORDEMENT OU DE PROJECTIONS IMPORTANTES :un nefttoyage de'émail est nécassaina
pour fui permedire de retrouver foute son efficacitd. Voici comment vous devez procbdder | essuver bes
débordements ou les grosses taches avec une dponge imbibée d'eau trés chaude, en utilizant un dénergent
liguide ammoniaqué. Si aprés cette opération, certsines taches ne sont pas dbmindes, frottez-les avee une
brosse nylon Ensuite, faites chaufier le fowr pendant une heure sur la position 10 du tharmostat § ast
quekquedols nécessaire de recommencer cas opérallons plusieurs iois 5§ les débordements sonl tés
impartants,

WOTA :5i & a fin d'une cuisson normale, wous constatez des aurdoles légérement plus foncéas sur las parals,
ne vous inquigtez pas | ce phenomene est normad, il s'agit tout simplement de aches graissausas &n cours
kf'élmlnaﬂm Me jamai employer d'éponges métalliques, de produits abrasifs, dinstruments durs,
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Cas instructions technigues intéressent plus particulidrement loe instaltateurs. < )

Cat apparell n'est pas raccordé & un disposill dévacuation des produits de la combustion. I doit 8tre installs
at raccordd confermément aux régles d'installation en vigueur. Une attention particulidre sara accordee aux
dispositions applicables sn matiére de ventilation, conformémeant aux arrétés du 2 ao0t 1977, d& 24 mars

1882 &t au DTU 61-1. Le dabit d'air nécessaire 4 la combustion doit &tre au minimum de 20 m=/h.
RACCORDEMENT GAZ : )

Il doit &re affectiséd conformément aux réglements indiqués ci-dessus. Dans flous les cas, préveir sur la
canalisation d'arrivée de gaz un robinet d'arrdl, un détendeur, ou un détendeur déclencheur pour ke gaz
propane, Nullisez que des robinets, détenteurs et tubes souples, détenteurs de lamargue "NF GAZ" - tuyau
flenaba & embout mécanigue conforme & MF D 36-103 OU NF D 36-107 ou tuyau souple caoutchouc
conferme 4 NF D 36-101 ou NF D 36-102

RACCORDEMENT PAR TUYALU RIGIDE : .
Aprés avor démonté Fabout porte-cacutchoue équipant 'appareil, raccordez directement 4 l'exrémite
filgtéa du raccord de rampe.

RACCORDEMENT PAR TUYAU FLEXIBLE A EMBOUT MECANIGUE :
Aprées avoir démonié rabout porie-caouichous équipant l'appareil, vissez directament bes écrous du flexible
sur e raceord de rampe d'une part 8t sur le robinel d'arrét de la canalisation d'autre part,

RACCORDEMENT PAR TUBE SOUPLE CAQUTCHOUC ;

Mantor l'about porte-cacutchouc NF corespondant au type de gaz utilisé Montaz le ube souple
correspondant sur I'about d'une part et sur le détendeur d'autra part, ;

Dans fous les cas, assurez-vous de la présence du joint d'dtancheite. A MNesue des operations de
raccordement, contrdlaz [atanchéig & 'eau savonneuse, contrdle & la famme interdit Le raccordamaent doit
étre faitde telle sorte que le tube souple ne soit en aucun cas en contact aves les parties chaudes de I'appareil.

Appareil dans les blocs cuesings fixes Apparedl libre
BUTAME Rigide - Tube souple caoutchouc (1) Figide - Tube souple caouichous
PROFAME Rigide - Tube souple canutchauc (1) Rigide - Tube souple caouichous

MATUREL Rigide - Tuyauy Rexible 4 embouts mécaniques  Rigide - Tube souple caocvichous
Tuyau fexible 4 embouts mécaniques
{1} sous réserve que le fube souple ou tiyal lexible soit visitable sur 1oUte Sa longuaur.

Dans e cas od Fappareil est incorporg dans des éléments de cuising ou juxtaposa a un meuble, ces élaments
doivent &re rdaksds dans des matdriaux résistant & une lempérature de 100°C
Laisser un espace de 1 cm du cdté gauche de lappareil

MISE EN PLACE DES INJECTEURS :

1 - Injecteurs de table - Pour accéder aux injecteurs, il @st nécessaire denlever |a grille da table, de relirer
les chapeaux de brileurs et les eles de brdleurs, de prendre la cé fournie avec l'apparail el devisser las
injecteurs. De |la méme fagon. replacer calui qui convient et le visser 4 fond

BUTAME! PROPANE GaZ NATLIREL
SEMI-RAPIDE 61 96
BAPIDE 80 122
LULTRA-RARIDE o7 145

Changemant de gaz | Les appareis sont réglés en usine pour le fonctionnement au gaz dont:la nature est
indiquéa sur lemballage et rappelée sur Fétiquatta apposde sur lappared. Dans e cas d'un foncionnaement
avec un aulre gaz, il estndcessaire d'adapter Fapparell. Cette adaptation consiste & mettre en place l'infecteur
approprié (qui assure le deébit mormal), metire en place ou supprimer les bagues d'airet régler le ralent.

Un sachet contenant les injecteurs, la clé pour les demonter, Faboul pore-caculchous nécessalre &
Iadaptation est liveéd avec lapparell

CORRECTION DE LASFECT DE FLAMME :
1 - Reglage da la bague d'air - Larsquells est nécessaireg, sa mise en place est rés importante car elle permet
d'obtenir une combuston corrects &t un rendemeant maximum des brileurs.
Le lableau mentionne la cote théorigue x.
Il peut s’awerer nécessaire daffiner ce réglage
dans une plage de = ou - 1 mm pour obltenir
ung flamme parfaile. 4 |
b3
2 - Accessibilite aux bagues dair. %
Pour acciéder aux bagues d'air de la table, vous devez retirer [a grille, les chapeaux de brileur, et la lite de
brileur. La bague dair 2a trouve en bas de Fensemble @le de brileur. Celle-ci est fixde par une vis. Si
necassaire, la debloguer a 'aide d'une clé male de 1,5 mm.

REGLAGE DURALENTI

a)en gaz natural | visser a fond la vis du by-pass puis dévisser celle-ci da daux tours, allumer | brdieur, placer
la manete en pasition Tralenti” (en butée) et visser ka vis du by-pass jusqu'a 'cbienton dune flamme réduite
restant stable lorsgu'on passe du plein feu & la position ralent

b} en butane-propane e réglage est obtenu en vissant an bulde la vis du by-pass dont l'orifica calibrée
assure e debit rédurt

ERE-REGLAGE DE LA BAGUE
Butana Fropana Gaz naturel
semi-rapide 0 18 mm 19 mm
rapide sans bague T mm 7.5 mm
ultra-rapede s5ans bague 13 mm 18 mm




Le raccordement dlectrique doit 8lre réalis conformément & la norme NFS 15-100.

Cefte cuisiniére ost équipée dune plague & bernes permetant plusisurs possibilités de branchement. De
ce fait, elle st livre sans cable dalimentation, Le chaix du cible doit étra fait par Nestallateur en fonctian
de la tension d'alimentation ulliséa chez fublisateur

- de la tension dalimentation qui est indiquds sur le compleuar,

- d#& la position des phaszes, du neutrs &t da la terre sur fa prise de courant,
- 0@ la secton des fis de linstallation,

- du réglage du disjonctaur,

ARACCORDEMENT AU RESEAU:

Le raccordement au réseau doit Sre effectué par une prise de couwrant svec prse de teme ou par
I'ntermediaire d'un dispositif & coupure omnipolaire ayant une distance douverturs des contacts d"au mains
4 mm

Linstallation doit &tre protégée par des fusibles.

La cuisiniéra doit obligatoirement étre raccordée & ure borme de temre,

RACCORDEMENT AUX BORNES DE LA CUISINIERE :

- enlever le capot arridra fixd par 4 wis,

- passer le cabie & ravers e passe-Gil du capot,

- denuder Mexirémité de chague conducteur et les branchar aux bormes conformément au tableau de
raccordement,

- maltre les barattes shunt en place,

- fier le cible 4 l'aide du serre-cable,

- remontar le capol arrisre

Vedler & blen serrer les vis de k2 plague 3 bomes,

CABLED'ALIMENTATION :

Utilizer un cable normalisé dont les caractéristigues sont indiguées dans e tableau d-conire.

Les fils noirs représentent les ponts A élablic entre les bomes 1, 2, 3, 4, et 5 suivant le type d'alimentation
a laide des barettes de shunt que vous rouversz finses sur la bome terre.

MOTRE RESFONSABILITE
HE SALIRAIT ETRE ENGAGEE
EN CAS D'ACCIDENT
CONSECUTIF
AUNE MISEA LA TERRE
INEXISTANTE LHNCORRECTE.

Lorsgue |3 cuisiniére est raccordeée au réseau dlecirique, cerlaines pieces sont sous lansion.

Aussl, sivous devez lever 1a table de ravall pour Maccessibilitg a une pigce, il est indispensable de retirer
la prise de courant

Me pas utiliser le disjonciaur géndral qui pourail ére réenclenché par un tiers pendant le travail




MONOPHASE 230 W - 2 Phases ou 1 Phase + Neutre |
Fusible 20 A
Cable
*gaction 3 x 2.5
* type HOT AN-F
Branchemant sur la plague a bormes

neukre

TRIPHASE 220V Fuzibla 20 A
Cable
' soction 4 x 2.5
* type HO7 AN-F
Branchement sur [3 plaque & bornes

B eh ph Tarre

3 PHASES 400V + Neulre Fusibie 16 A
Cable
"section 5x 1.5
* typa HOY AN-F ou HOS RR-F
Branchement sur ka plagque 4 bormes




La garanbe contracluelle consiste gn I'echange pur et simple de la piéce reconnue défaciueusa par Nous
Ou & 58 remise en Slal aprés axamen par notre Service Technigue, 8 lexclusion de toute autres ndemnités
de quelgues nature gquelles soent

DUREE

Mos apparells sont garantls un-an & dater de la liveaison au premier acheteur

CONDITIONSD'APPLICATION

Vaus ne devez utilisez volre appareil gue dans les conditions normales d'emploi pour lesguellas # a 61 pravu
conformement & cette notice, Dans tous les cas, adressez-vous avobre installatew charge du Service Apres-
vente qul vous a vendu Fappareil muni du présent certificat

Les frais de déplacement, de franspar, de main dosuvre, demballage et dimmobiisation rbsultant des

operations de garantie sonl a ka charge de [uilsaleur ou de Dnstallateur selon les condiions de venle quil
pratiqua

APRES LA GARANTIE

Adrezsez-vous muni du présent certificat au revendeur ou installatews qui vous a vendu Papparesl. Il =2
chargera de commander & rofre Dépanement pléces da Rechange, dans les meilleurs dedais, les plec: s
dont vous aver besain

GARANTIELEGALE

Les dispositons du présent bon de garantie ne sont pas exclusives du bénéfice au profit de lacheteur de
Iz garantie l&gale pour defauts et vices cachés qui s'applique en toul étal de cause dans les conditions des
articles 1641 &t suivants du Code Ciwl
Pour bénaficier de la garantie contractuelle ROSIERES, nous vous demandons de nous retoumar sous 8
jours votre *Inscription de garantie ROSIERES" cl-contra.En cas da rédamation, ou pour commander una
pidce da rechange, indiguer, & votre revendaur |

® le type exact de 'appareil at le ruméra de séne qui figurent sur la plague signalatiqus,

* la désignation de la piede, en exigeant des

‘PIECES CERTIFIEES CONSTRUCTEUR"

garantissant de par lcaracigristiques la meilleure fabiite et securte d'utiisabon




