Le modéle GTG 051 remplacera le modéle GTG 51.

Les modifications concernent principalement les brileurs. En effet, la table de cuisson sera composée dorénavant -

-1brileurultra-rapide
-1 brileur semi-rapide

- 2brlleurs rapides

3,50 kW
1,45 kW
2,50 kW

Bien evidemment, il faudra donc rectifier le tableau se rapportant

-ala mise en place

des injecteurs (P, 17) :

- au réglage de la bague d'air
de la table de cuisson (P. 19)

bwtana propans gazr natural
ultra-rapldaea 97 148
raplda 80 122
somi-raplide 61 5 6
grillolr 87 128
fowr 96 140
[ pré-réglage da la bague
brilewur
butamna propanas gaz naturg|
ultra-rapldea Sans bague 13 mm 18 mm
raplde 5aNs bague T mm T8 mm
saml-rapide ] 18 mm 19 mm
ariiialr uu;:;tll.:rt nu;:;tll.ltru 4 mm
fowur i} mm 2 mm 45 mm
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FICHE TECHNIQUE

Dimensions d'encombrement
de I'appareil (en cm)

Largeur : &0
Profondeur : 57 5

pieds réglables

Hauteur couvercle ouvert ; 139-140
Hauteur couvercle fermé : 85 5-86.5

LA TABLE DE CUISSON
Fuissance des brilleurs gaz -

- brilleurs semi-rapides : 1,45 kW x 2
— brilleurs rapides : 2.90 x z2
Gaz utilisable selgn reglage : GN + B/p

LE FOUR

Dimensions utiles du four {en cm)
FOUR FIXE

Largeur : 42 5 Volume utile : 45 |
Hauteur : 275

Profondeur : 3g

Fuissance w

Four 3.6 Ekw
Grilloir 2. 68 kw
Consommation

de maintien pendant
T heure 3 230 °C - {63 kWWhH

ou 5.9 mégajoules

Toutes ces caractéristiqgues som donnees A
titre indicatif. Soucieus de toujours amélip-

Apparell conforme & I'arrété du 19
aout 1965 (J.0. duy 1er septembre
T985] relatif 4 5 limitation des
perturbations radio—électrigues.
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Attention :

PRESENTATION

la porte du four esl chaude pendant le fenctionnement, éloigner les jeunes enfants,

interrupteur de mise en lonc- | | H
tionnermeant du moleur de ! | bouton poussair d' allumage des | manette du brilewr
L tournebroche | i brileurs gaz par train d'étincelles | semi-rapide avant gauwche ,
i i S
é = N /@ Y B P A
i : t
10 ,‘/F‘H\ka-' : *
g | J —
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manette de intarrupteur manette du manette ou . maneatie du
eafmmande d’ éclairage briieur rapide braleur semi-rapide | brileur rapide
du four | arrlere gauche arriere droi! avant drait

du four [




UTILISATION
Les brilileurs gaz

Allumage :

Un repére situé prés de chague ma—
nette permet de distinguer le foyer
commande.

Exemple : repére du foyer arriére ”E—}
droit.

Chague brileur est contrélé par un ro-
binet i cran de sécurité,

ty ®

& &)
AN TN AN
§— ) | b |
[\u‘f} * hﬁ {//45

Entre les deux positions
débits maximum et ralenti
se trouvent toutes les
allures intermédiaires.

— Quwrir le robinet d arrivée de gaz.

— Enfoncer et tourner la manette de
commande du brileur vers la gauche
jusgu’au repére grande flamme.

— Appuyer sur le pumun d allumage
électrigue des brileurs

w [

Bouton d'allumage
&lectrigue

Recommandation
Importante |

‘Lorsque les:brilleurs ne sont |
pagen:service, cle robirmet i
el alimentation générale doit

totijours Streferme.




UTILISATION
Les brileurs gaz

CHOIX DES RECIPIENTS

La table ge cuisson @51 eguUIpeE
ge brileurs de taille et de
giebil différents

Il faui savair tirar parti des dif-
ferences de puissance aui en
résulten:

AR 8 P PR e e Petit briileur = petit récipient Grand brileur = grand récipient

porter & ebullition. pour SEISF Casserole de maoins de 14 cm casserole de 14 em et D'UB
les viandas ai, en rEg'.E' oene=

rale. pour tous Bs alimenis
e HAUTEUR DES FLAMMES
o Mise en place du
an = h o
- Utliser le petit braleur pour Manche brule couvercle dés ébullition
les mijotlages et les sauvces

Eviter de cuire les aliments

trop forte @bullition.

Les "gros boullons” ne cuisent

pas plus vite, mais par contre

les alments subissent une

violente agitation gui risgue de MAUVAIS " BON X

leur falre perdre leur saveur, : Les flammes ne dépassent
Gaspillage de gaz pas : economie de gaz
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UTILISATION
Le thermostat

Les positions de la mansile amnsi gue
ies fermps de cUISSoT SOt donnes a
titre indicatif. afin de faciliter 1a prisse
en main de 'apparei!,

L'experience personnelle permei ensuite
d’adapler ces réglages aux gotls el aux
fabltudes de chacun

Diminuer |&gérement les lempératuras
pour des mets de volume important. les
augmenter pour des mets de dimen-
sions moins volumineuses.

DUREE DE PRECHAUFFAGE

- 20 'min pour les positions entre
7at 10

— 15 min pour les positions entre
4 et b

? 'i?:lnm pour les positions entre

Temperature approximative

Ww o~ mn b R

—
o

CGI’I"&SPOHﬂﬁI’I‘. aux

repéres en °C

enviran
enviran
enviran
environ
environ
enviran
environ
environ
enviran
environ

150 @€
WwE =L
180 T
1895 <:C
210 < C
225 20
240 © C
205 o
270 °2C
285 0 C




UTILISATION
Le thermostat

Les lemps indigués ci—dessous sont & compler & partir de 'enfournemen!.

]

L

T —\.\“\ = T | ﬂ\\
f"f | Manette \ I'/ | Manette | \
i - | I 1 ; . ¥
| Nature des mets | Position | o, |DUrée de cuisson Mature des mets | Pasition | mogy an!Duree de cuisson
| préchaudr o | | préchaufs cuissan |
fage CulSS0n i fage .
| |
Polssons antlers | Patisseries
rotis ou bralses ;
! Bar —Dorade — Lotte & s selon grosseur Blecuit roule z =8 10 & 15 min |
Darne de Saumon £ 6-7 _5 a B mn Brioche £ pr 40 a 45 min
Filet de sole 67 Z N enwviren Cake & 4-5 50 & 60 rrun
Clafoutis aus fruits = T=8 | 45 min 2 1 haure
viandes - Légumes CraémLélren:;rstE & Z=3 | A5 min au B M
Boeyuf aux caroties T E—E 4 h environ Flan g 6-7 A0 min i
| Boeui bourguignon i &=b 4 N environ | | Gatesu de Savoe oL )
| Canard : 7 B-7 | 1h = 1h 30 | | Géncise . 5-6 a8 & A0 min
| Choux farcis brases & Bt 1 h environ || Merngues 3 1-2 | &0 & B0 min
Endives au gruyere & 6=7 | 25 & 30 min | | Pate a choux B G-7 30 A 45 min
Flarmiche poireiux & x—§ 35 & 40 it Pate feulletés i a-a | 1E i
Grgn_l de mauten 7 5-7 15 min par livre Fate a tarte (non garnie! g 30 min
fraltlns L 19D ﬁ‘g 1h:310:| al 15lm|r1 i Pate & tarte sablée B 6-7 | 15 min
{ ApIrt m I iy sy, la m = e 4-5 | B0 min
Die — Dinde E B-7 60 & B0 min ! g;gl'g: quaris E s | i
Patée en croute B B=7 1h par kilo g 7=8 | a% i
Fate en terring g 7-8 environ 1 heure | TEre garne r |
Pommes de terre en
robe I &-7 1 h environ |
| Poulet moyen rofi & 6-7 82 & B0 min I
Quiche Lorraine 2] 6-7 20 & 25 min |
Rati de posuf [ 10 &=3 15 min par livre | {
Roti de viande blanche | T 78 30 min par livre | |
| Souffié sale-sucre | ® 7-8 30 & 40 min ‘ |
Tomates farcies 10 8-a 35 & 45 min /) _‘/
\\\ I .,'/ I\\-\ |
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UTILISATION
Le four

Ouvrir entierement la porte du four,

Pousser legérement sur fa manette et
toumner vers la gauche jusgu'a la gra-
duation correspondant 2 la cuisson

Alumer le brileur |

— présenter une flamme a |'orifice de
Ia sole

T
| Assurer-vous du bon allurmage.

= ey
! - Le four doit étre préchauite
,/ﬂ_-_ N pour g plupart des cuissons
10 f \ W Pour cala, utiliser les posiflons
g | | ae préchaulfage indiguées dan
B A ~/ le tablezyu de thermostat
fl:__ - -
Qs

— placer |a piece a cuire au centre du
four,

— la grille support peut &ire placée di=
rectement sur la sole du four, siles
dimensions de la piéce a cuire le nge—
cessite.
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Mettre en place le déflecteur
de manettes.

Laisser chauffer environ
5min avant d'enfourner
les plats

Cuwrir entigrement la porte du four

Mettre en place le déflecteur de ma-
nettes,

Tourner la manette jusgu a la position
grilioir et ;

- présenter une flamme sous le brileur
de grilloir

Assurez—vous du bon allumage.

UTILISATION
Le grilloir

Les cuissons au:grlloir doivent &tre faites porte OUVERTE ou ENTR'OUVERTE
apres mise en place du déflecteur de manettes. Son absence risguerail d'en-
\rainer des :détériorations dans la zone du tableau de bord.

Sreack mince bieu
ou saignant

vinnde épaigse Dlawe ou
saignante. viande blanche
palssan plat ou en trenche

; \ Vignde épajsse suite 8
i i' point, viende blanche, Egumes

- placer la grille du four & la bonne

hauteur,

- glisser le plat récolte-sauce sous

les rails de la grille.

Pour apprécier la cuisson au grilloir,
il faut tenlr compte d'une régle abso—
lue : avant toute cuisson, le grilloir

goit &fre rouge.

iy




UTILISATION
Le tournebroche

(option en 3051) N | |
TEMPS DE CUISSON i
= =] - Eﬂmme;_pankga;d_mbmf
_ retirer du four la plague 2 patisserie. ' e ;fﬂx;n_gir;,war kg d'agneau,
- /—__\\ | ’Tﬂﬂiﬁﬂ T,
poser le plat pr.cffond‘ sur.la sole, . . !_,,J - 50 min par kg de veau, !
- embrocher |a piéce a cuire, bien cern— g1 LA L4 W&ﬂﬁ :
trée entrle I:s deux Eol.:mhettes.: £ .. - 55 min par kg de porc
- poser la broche sur le support. 'E:\‘x_—-‘/ : ]
— glisser le support et la broche sur e 4321
Zame gradin

il ast preéferable de ne cuire
que des piéces de faille
moyenne au tournebroche

el de cuire 1es grosses pleces
au four, elles n'en seront gue
meifleures.

L extrémite de la broche se trouve alors
en face de |'ouveriure du carré d'en-
trainement

— enfoncer la broche dans le carré
d’ entrainement.

- appuyer sur |'interrupteur du tour-
nebroche s+ et allumer le grilloir.

On ne fait pas de préchauffage pour
les cuigsons au toumebroche,

IMPORTANT - Comme pour-fe griliolr, I'utilisation du tournebroche se fait porte
‘ouverte ou entriouverte avec mise en place du deflecteur de mansites.

% 10 - ~




Nous décanseillons I'empioi
du plat en verre paur fes
cUissons de wande

Utiliser des plats creux en
terre de preférence

Un moule a patisserie dermon—
taebie n'est pas éanche 2t laisse
passesle jus des fruits et e sucre
gui en tombant sur |8 sole du

four se caramelisent et s’ enk—
vent aves difficulte

La grille porte—plats
Sert de support aux moules. aux plats Sera placée sur la grille porte-plats.

et 2 la plaque a patisseries : sert
également 3 recevoir les viandes a
griller,

UTILISATION
Les accessoires

~de four

Lz plague & patisserie

On v dispesera les petiles patisseries
telles gue choux. sables. merngues.
eic... (doil &tre retirée de |'appareil

ATTENTION : les grilles ont un sens de mise lorsgu'elle nest pas utilisée. )

gn plase [avant-arriere) et se retournent
suivant gue votre four est avec ies paras
en emai catalyse ou en super email.

/

-1

Le plat profond

Est destinée i recevoir le jus des grillades :
- i glisser sous les rails ou & poser sur la
sole.

NE JAMAIS UTILISER LE PLAT PROFOND
COMME PLAT A ROTIR, il en résulterait des
projections de graisse importante, des dé-
gagements de fumées, un encrassement
rapide du four.

e




CONSEILS DE
CUISSON

POUR LES GRILLADES

Les viandes rouges coupées en tran—
ches minces et les poissons plats ou
en tranches doivent &tre grilles trés
rapliﬂemem et le plus prés possible du

rilloir

our les viandes blanches. les poissons
ordinaires et les légumes. il faut écar-
ter la piece & cuire du grillair @ la cuis—
son sera alors plus longue mais plus
savolUreuse.

CONSEILS POUR LES VIANDES :

La sortir du réfrigérateur guelques
heures avant de la griller. Nous vous
conseillons de la poser sur des épais—
seurs de papier absorbant | elle sera
mieux saisie, plus savoureuse et ne
risquera pas de rester froide a 'inté-
rieur,

Poivrer et épicer la viande avant de la
faire griller. mais ne la saler gu'une
fois cuite, sinon elle serait mal saisie
et moins juteuse.

Badigeonner toutes les piéces a cuire
avec un peu d'huile. Saupoudrer en—
sulte de poivre el de quelgues herbes,
MNe jamais piguer les aliments en cours
de cuisson. ni lorsgue vous les retour—
ner. Leur jus s'ecoulerait et la grillade
serait seche.

POUR LES PATISSERIES

Eviter d'utiliser des moules brillants.
lls réfléchissent la chaleur et peuvent
nuire a la culsson des giteaux. Sivos
géteaux dorent trop vite. recouvrez-
les avec du papier sulfurisé ou une
feuille d'aluminium.

ATTENTION

Utiliser la feuille d aluminium dans le
bons sens : la face brillante doit &tre
face au met & cuire . Dans le cas con—
traire. la chaleur se refletera sur la
face brillante el ne pénétrera pas a
I'intérieur du plat.

Eviter d'ouvrir |la porte du four pen—
dant les 20 & 25 premiéres minutes
de cuisson - les soufflés. brioches.
retomberaient aussitot.

Pour contréler la cuisson de vos pa—
tisseries. piguer le centre avec la la-
me d'un couteau ou avec une aiguille
i tricoter. Si elle ressort bien séche.
votre gateau est cuit.

Si la lame ressort humide ou avec
guelgues particules de gateau collées
dessus, continuer la cuisson mais en
baissant legérement le thermostat
pour que la pitisserie finisse de cuire
sans briler.

12 -

POUR LES VIANDES

Les ritis de viande blanche

(porc, veau...) Iagneau, les
poissons, peuvent etre pla-

cés dans le four froid.

La cuisson est alors plus lan-
gue que dans le four chauffé
préalablement. mais elle se
fait mieux au centre de la
piédce & cuire. la chaleur aya
plus de temps pour s& pro—
pager vers le milieu,

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

Il est préférable de ne saler
les viandes quen fin de
cuissan car le sel favorise le:
projections.




Les parois du four

Elles sont fixées par une vis
au centre, en haut de la pa-
rois, dévissable manuellement
et tenues par 2 languettes

en bas. Soulever pour les
dégager.

Le fond du four
Il est fixé par 2 pions d’ ac—

crochage :
= soulever ef déboiter.

Le couvercle

Il est simplement posé sur
son ancrage. Le soulever
pour le dégager,

Le verre de porte de four

Mous vous conselllons d'essuyer. a la
fin de chaque culsson, le verre de
porte de four. & |"aide d'un papier ab-
sorbant.

Sl les projections sont trop importan—
tes. vous pouvez ensuite e netioyer
avec une éponge et un produit déter—
gent.

Les parties émaillees

Me jamais utiliser de produits abrasifs
d’éponges métaliiques ou d’ objets
tranchants. L'émail serait irrémédiable-
ment abime.

Mettoyer simplement a |'eau savonneu-
se lorsgue I'appareil est froid et essu-
yer avec un chiffon propre et sec.

En nettoyant I"émail & chaud. on risque
de le ternir.

Les parties inox
Utiliser des produits non abrasifs du
Cammerce.

Le tiroir

ATTENTION : ne pas mettre de pro—
duits d'entretien ou de produits in—
flammables dans le tiroir.
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ENTRETIEN

Les chapeaux de braleurs

lls sont simplement posés, Vous n'au-
rez gu'a les enlever el les nettoyer
avec une éponge humide et légere—
ment savonneuse.

MNe pas les plonger dans |'eau froide
immédiatement aprés une utilisation
afin d’éviter que le choc thermigue
provogue la rupture de |'email.

L emploi de produits abrasifs n'est pas
conselllé car iis rayent |'émail et le
rendent tarne.

Si les trous sont encrasses, brossez-
les & |I'eau savonneuse, puis seche:
avec un chiffon propre

Le four en super émail

Dans le cas de projections importantes.
utliser les produits usuels distribués
dans le commerce pour |'entretien des
fours.

Cet entretien peut &tre grandement
facilité dans le cas d'un panier de four
sortant ou des parois démontables que
vous poserez directement sur |' évier.




ENTRETIEN

Le panier de four — les parois
en émail catalytique

C'est un systéme de netloyage du
four pendant la cuisson.

Le four est recouvert d’un émail spé-
elal I'émail catalytigue. dont les micro-
pores favorisent la combustion des
graisses.

Chague goutte de graisse est éliminée
par |'action conjuguée de |"émail cata-
Iytigue et de la chaleur.

Entretien régulier

L'accumulation des fines poussiéres
résiduelles résultant de la combustion
des graisses, risque a long terme de
diminuer | efficacité de |"émail.

Aussi, pour conserver un rendement
maximum de cet émail, il estobliga—
toire toutes les 156 & 20 cuissons de
viandes de rincer le panier ou les
parcis a I'eau trés chaude.

Ce petit entretien est grandement fa—
cilité par |a possibilité de sortir entie—
rement le panier ou les parois et per—
met ainsi d' effectuer cette opération

sur I' évier,

Aprés ringage el remise en place du
anier ou des parcis dans I'appareil.
alte sécher I'émall en faisant fonction—
ner le four sur la position 10 pendant
1/4 d'heure.

EN CAS DE DEBORDEMENT OU DE
PROJECTIONS IMPORTANTE.

Un nettoyage de |'émail est nécessaire
pour lui permettre de retrouver toute
son efficacite,

Voicl comment vous devez proceder |

- essuyer les débordements ou les
grosses taches avec une éponge im-
bibée d'eau trés chaude. en utllisant
un détergent liquide ammoniaqué.

- si aprés cette opération, certaines
taches ne sont pas éliminées, frottez—
les avec une brosse nylon,

— ensuite, faites chauffer le four pen—
dant une heure 3 la position 10 du
thermostat,

— il est guelguelois nécessaire de re—
commencer ces opérations plusieurs
fols sl les débordements sont trés im-
portants.
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| NOTA :
Si 2 lafird'Lne
normals;

suisson

statez des |
Bl ton- |

.'. =
nioemal, il s agit

ﬁfﬂ L 'EE = -:R.-.S__g'-r:e'.;-g:'s-eu_
ses an cours 4 élimination.

| —

ME JAMAIS EMPLOYER :

- Les éponges métalligues,

~ Les produits abrasifs. quels
qu'ils soient,

- Les Instruments durs qui
abimeraient définitivement

I émail,




Raccordement
électrique :

La cuisiniére est éguipée
d'un éclairage de four et
d'un générateur d'alluma-—
ge fonctionnant exclusive-
rment sur 230 wvalts.

Vérifier avan! le branche-
ment que la prise murale
est bien reliée & la temre

Notre responsabiliteé ne
saurait étre engagee en
cas d'accident conséculif
& une mise & la terre
inexistarie ou incorrect,

INSTALLATION
REGLAGE

Ces instructions technigques intéressent plus particuliérement les installateurs

Conditions d’'encastrament | Raccordement rigide :
Dans le cas ol I'apparell st incorporé  Les appareils peuvent &tre raccordés
dans des éléments de <uisine ou Jux- en rigide

taposé a un meuble, c=5 éléments doi-
vent étre réalisés dans des materiaux
résistant a une tempérzture de 100 o

Raccordement Gaz :

Le raccordement 3 la canalisation doil

Etre effectué en conformité avec les

réglements indiqués dans le C.T.U

neBl=1du C.5.T.B. (Centre Techni— , -

que et Scientifique du satment. 4 s vous uliisez |2 culsiniere sans | encas:
avanue de Recteur—-Poimcare. 75018 | trer, vous pouvez raccorder un tuyad
Paris). caputehauc sur 1 about livré avec I appa-
Dane tous les cas, prévoir sur la cana— | el

lisation d' arrivée du gai un rabinet Par contre, si |’ appareil est encastre
d'arrét, un détendeur DU un détendeur antre deux meubles, veus devez demonier
déclencheur pour gaz propane cet mbout pour raccorder. soit en fuyau

rigide, soil avec ke tuyau flexibls & embout
Utiliser des robinets. ¢:étendeurs, tubes | mesamque conformement au DTU n o

at tuyaux portant portznt la margue 51-1 du GSTB (sl k2 wyau est visitable sur
"NF GAZ". toute sa longueur)
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INSTALLATION
REGLAGE

Raccordement souple :
(par flexible 8 embout mécani—
que "NF GAZ")

Visser directement les ecrous du flexi-
ble sur |I'extrémité filetée de 2 rampe
de la cuisiniére. d'une part. et sur le
robinet d arrét gaz "NF GAZ " o autre
part. en veillan® a la présence du join
d’étancheite.

flespie

Par tube souple caoutchouc
[uniguerment en butane—propane) :

Le raccordement s effectue par un ti-
be souple "NFE GAZ ™ de diamétre inte-
rieur 6§ mm. sur |'about porte caout-
chouc de dimension correspondante
vissé sur |'extrémité de |2 rampe avec
interposition d'un joinl ¢ étanchéité.
L'autre extrémité du twbe est raliée
directermnent au datendeur "NF GAZ"
adapté 2 iz nature du gaz (2E mbar
en butane, délendeur—déclencheur

37 mbar en propane;.

rampe |

olive gaz
en bouteille

15~

Le raccordement doit étre
fail de telle sorte gue e
| tuyau souple ne soit en
| AUCUn cas en contact
| avec les parties chaudes
de *appareil.

=~ | IssLUE JE CBE C-D-E"."-:t-:l"‘-_" [ e
trales | étanchéile des raccorde-
manls & |'&E,._J Ssavonneuse
(controle & i2 Hamme interdin,

B fuyau souple ou le uvau 2
embouls mécaniques doil etre
vigitable sur toute sa longueyr
conformement aux dispositions de
|"article 11 de | arrété du 2 aoin
1877 [(J.O. du 24 aoGt 1377
relatif aux installations comesti—
ques de gaz. et doit errg rem—
place a Iz date limite o utilisation




Changement de gaz :
BE EEFIEFE'!:' sonl FEQEEL =45
J=ine oour e loncuonnement su
Saz aort 1@ nature est Noiguees
sur | ambaliage ei rappeies su*
atiguatte apposes SuUr Ap0pAre

Jarnisle gas d un fonct
avec un autre gaz.
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INSTALLATION
REGLAGE

MISE EN PLACE DES
INJECTEURS : e
1 — INJECTEURS DE TABLE P
Pour accéder aux injecteurs. il st ne '.',=_ ,,c'q-: '
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INSTALLATION
REGLAGE

2 — INJECTELR DE GRILLOIR

Le déemontage du brileur de grilloir esl
nécessaire pour retirer I'injectaur.

FPour cela

- démanter la vis qui se trouve a |'a-
vant du brileur

— devisser l'injecteur avec une cle a
tube de 7.

placer celul gui convient au ype da
gaz utilisé. en avant soin o’ assurer un
joint cormect entre l'injecteur et son
support.

— remanter le brileur de grilior

3 - INJECTEUR DE FOUR

Le brilleur de sole esl maintenu alar-
rigdre par son col engagé sur le support
d'injecteur.

A "avant. il repose sur un support et
se positionne par deux pitons

Une vis centrale le fixe sur le dessous
du four

Four démonter ce brileur

- enlever la sole du four

— aprés avoir enleve la vis centrale.
soulever et tirer vers |"avant le brileur
pour le dégager du support d'injecteur

- retirer I'injecteur &t plaoqr qelui Qi
convient au type de gaz utilise

Le remontage s’ effeciue par | opéra=
tion Inverse.
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1 - AEGLAGE DE L& BAGUE
iD'-’-kIH (table)

| Lorsgu'elle esl nécessaire.
[voir tableau) sa mise en

l place est trés importante

car alle permei d’ obtenir

une combustion correcte et

ur rendement maximum des

brilleurs

Le tableau mentionne la
cote théarique x. Il peut
s'avérer nécessaire d affiner
ce réglage dans une plage
de + ou — 1 mm pour ob-
tenir une flamme parfaile.

e

CORRECTION DE L'ASPECT DE

FLAMMIE :

2 — ACCESSIBLITE AUX BAGUES D'AIR

DE LA TABLE

Pour accéder aux bagues d air de la
table, vous oevez retirer la grille. les
shapeaux de brilleur, =t |z 'ele de

aridleur

La bague ¢’ air s& lrouve an bas de

I'ensemble iéte de brileur,

Celle—ci est fixée par uhe wis

& nécessaire, la débloquer a | aide

d'une clé mile de 1.5 mm.

INSTALLATION
REGLAGE

3 — REGLAGE DE LA BAGUE D AIR
‘pour four et grilloir;

Pour accéder aux bagues d air des
briieurs de four ou de grilloir. vous
devez les démonter comme polr | ac-
cessibilité aux injecteurs

Les réglages (lour &t gritloir)  sonl
indiguées dans le fableau Ci-aBSS0US.

Fré- régiage de la bague
1 T

Brileur : : '
Butane Propane | Gaz naturel }
[ T [
! Semi— rapide 0 mm 176§ mm | 17 mm I
Rapide | sans bague g mm | 9 mm '

Grilloir ouverture maxi. | ouverture maxi. | 4 mm

Four ouverture 6 mm | ouverture 2 mm | 4.5 mm
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INSTALLATION
REGLAGE

REGLAGE DU RALENTI

1 -~ BRULEUR DE TABLE

- enfever les manettes,

- dégager le verre du tableau de bore
vars e ba=

Dans ce cas. I'aceessibilité au vis du
by—pass se falt par les collerettes

Al en gaz naturel

Visser 2 fond |a vis du by—pass puic
dévisser celle-ci de deur tours

— allumer le brileur

- placer la manette en position “ralen
ti” (en buiee) et visser |a viz du byv-
pass jusqu'z i obtention d'une flamme
réduite restan! stable lorsgu'on passe
du plein feu & la position ralenti.

Bi en butane-propane

Le reglage est obtenu en vissant en
butee [a vis du by—pass dont I'orifice
callbré assure le débii réduit.

2 — BRULEUR DE FOUR

Il est indispensable de retirer la pri-
de courant. i C
leur general gui pourrait éfre réen
clenche par un tiers:- pendant fe travail
Pour acceder au by-pass du four |
fau

enlever iz manetie du fou:

Ensulte. dans tous les cas

Regler le by—pass en agissani sur Iz
vis sltuée 2 |'avart du thermostat 3
I'aide & un tournevic

A) butane ou Dropane

- visser la vis a fond sans blocage.

B! gaz naturel :

Pour vérifier si le réglage du by-pass
est correct. opérer de la fagon sui-
vante

— allumer le four, la manette a la po-
sition 10. et laisser chaufter 15 min
— ouvrir la porte,

- ramener la manette a la position 1.
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Ne pas utiliser le disjonc-

Vous devez obtenir une flam
me courte (2 mm) restant
stable lorsgu’ on passe da 1=
position 10 4 la position 1

3 alle 5'étein!. 1= déhi
pass est insufiisant
Devisser un paw la v d
pass du thermosia:
Attention

Un débit de by-pass trop im
portant neutralise ["action d.
thermostat.

3 — BRULEUR DE GRILLOIR

Le briieur de grilloir ne dispc
se pas de position ralenti

Wit oy by-gass
92 1abie

wis du by=pags
au four





