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Dimensions utiles du four
{en em)

Largeur : 42,5

Hauteur : 29,5
Profondeur : 39

Volume du four ; 48 |

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

Largeur : 60

Profondeur ; 575

Fieds réglables

Hauteur

couvercle ouvert : BS5 5-B6.5S
couvercle fermé |39 | 40

Tensiond alimentation
230 Volts monophasé

Puissance des brilleurs gaz :

- brileur rapide : 25 kv

- brialeur wltra-rapide : 3,50 kWY
Gaz utilisable selon réglage :

G o+ B/P
- plague diam. 180, 2 kW

batiens radio-électrigues.

fWoyemt rouge de

- braleur semi-rapide @ |45 kW

" FICHETECHNIQUE

Puissance du four
Convection naturelle
Grilloir
Tournebroche

Totale ahsorbée

Consommation

2,39 kW
211 kW
2,01 kW
441 kw

- en convection naturelle
de montée a 200°C
de maintien pendant
| heure a 200°C

Total

PRESENTATION

Appareil conforme a la directive CE 81499 relative a

la limitation des pertur-

0.40 kWvh

0,50 kWh
0,90 k'Wh

e ™
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ATTENTION : La porte du four est chaude pendant le fonctionnement, éloigner les jeunes enfants.
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Allumage

Un repére situé prés de chaque ma-
nette permet de distinguer le foyer
commande,

Exemple : repére du foyer arriére
droit.

Chaque brileur est contrélé par un
robinet 4 cran de sécurits,

- Ouvrir le robinet d'arrivée de gaz.
- Enfoncer et tourner la manette de
commande du brileur vers la gau-
che jusqu'au repére grande flamme.
- Appuyer sur le bouten dallumage
électrique des brileurs.

La eable de cuissen est équipée de
braleurs de wille et de débits diffé-
rents.

Il faut savoir tirer part des différen-
ces de puissance qui en résultent

- Udliser le plus puissant pour porter
4 ébullition, pour saisir les viandes
e, en régle générale, pour tous les
aliments qui doivent cuire rapide-
ment.

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

Eviter de cuire les aliments i trop
farte ébullition.

Les "gros bouillons” ne cuisent pas
plus vite, mais par contre les ali-
ments subissent une vioclente agita-
tion qui risque de leur faire perdre

leur saveur,

O O

el

RALEMTI

FERME OUVERT AU

Ma X IMLUM

UTILISATION
LESBRULEURS GAZ

o

Bouton
d'allumage électrique

Entre les deux positions débit maximum et ralent
se trouvent toutes les allures intermédiaires.

RECOMMANDATION IMPORTANTE :

Lorsque les brileurs ne sont pas en service, le
robinet d'alimentation doit toujours 2tre fermé.

CHOIX DES RECIPIENTS

-

Petit brileur = petit recipient
Casserole de moins de
14 cm

-

Grand brileur = grand récipient
Casserole de |4 cm et plus

HAUTEUR DES FLAMMES

Manche brile

MAUVAIS
Gaspillage de gaz

Mise en place du

couvercle dés ébullition

VAN

BOMN
Les flammes ne dépassent
pas : économie de gaz




UTILISATION
LAPLAQUE
7 POSITIONS

Laplague estcommandea paruncom-
mutateur ayant 6 allures de chauife. .

UTILISATION !
Tournerla manette de commande sait

4droite soit Agauche et laplacerface 3
4 la graduation chaisie pour la cuis-

mineme de commande

IMPORTAMT
& #vant dutiliser pour la premiére fois
la plague &lectrique la fiire chauffer
quelques minute: & vide (sanz
récipient dessus) i@ lallure maximum
pour permettre lo durcissement du
revelement protecteur.

San. da la plague
W ize sou ion ='al-
Le vayant de mise g tensio S EETTIER
lume dés que la plague est en fonc-
tionnement. I TRESDOUX Maincien d'un plat au chaud, beurre fondu,
chaealar..
i i De0A Mijotage. bachamel, ragalr riz laig,
Exemple: Poser un récipient sur la s ety ® e
plagque et sélectionner la position en 3 LENT Légumas secs. denrées surgeldes, fruiu,
2 5 ebullivian, eau..,
vous aidant du tableau ci-dessous. 4 MOTEN Cuisson pommes vapeurs, légumes frais,
pates, crepes, poilsons..
MNous vous conseillons, pour réussir 5 FORT Hipmeages plus imporrants, omelertes,
i : B steacks, tripes..
WOSE GUlSSf}.I"IS de démarrer a Iallure & YIF Sceaks, escalopes. fritures,
forte (position &) et de ramener en

tenant compte de la nature des mets
et de leurs volumes.

Conseils d'utilisation pour "cuisiner a I'électricité"”

Pour obtenir entiére satisfaction de votre appareil, il est absolument nécessaire de prendre quelgues précautions ou de

respecter cerntaines conditions. Parexemple :

> Utiliser régipi nn i fon
Lefondrigoureusementplat supprimerales points de surchaufte
sur lesquels les aliments attachent, et l'epaisseur du metal
permettra une parfaite réparition de la chaleur.

*Meailler 3 I fon ipien i

Lors du remplissage du récipient ou lorsqu'on utilise une
casserole sortant du réfrigérateur, par exemple, s'assurerque
lefondde ['ustensile estbiensec. Cette précaution éviteratoute
salissure sur le plan de cuisson.

* Ltili ipients d'yn diametr in 14

la zone de cuisson.

Si le fond est légérement plus grand, énergie est utilisee de
maniere aptimale.

Encas de débordement, les salissures quitombent sur le plan
de cuissan se carbonisent rapidement et sont done plus diffici-
les a nettayer.

Il est recommandé de tenir & I'écart du plan de cuisson toutce
qui est susceptible de fondre, tels que les objets en matiére
plastique, feuille d'aluminium, sucre. .

Sipar hasard, quelgue chose a fondu sur le plan de cuisson,
il est nécessaire de 'enlever imméadiatement (pendant que la
surface est encare chaude) afind'éviter des degradations de
lasurface.

Mejamais utiliser le méme ustensila surunbruleur gaz etune
plaque électrique. A causedela "concentration” de chaleur,
le brileur gaz déforme les fonds des récipients, méme les
plus épais. Dans ce cas, vous ne sauriez retrouver des
résultats satistaisants lors dune utilisation de ce type de
récipient surune plague électrigue.

Ne jamais laisserune plague electrigue fonctionner "a vide™
(sans récipient dessus). Dans ce cas, elle chautfe au maxi-
mum et se déforme, ce qui ne permet plus d'avoir des
résultats de cuisson satistaisants




UTILISATION
LE FOUR

s

CONVECTIONNATURELLE -~
Motre expérience nous fait préferer la convection naturelle pour des cuissons qui demandent des températures élevées,
des mijotages longs et des cuissons en moules épais (terre, porcelaine, ete...) telles que clafoutis, quiche, tourte..,

Tourner la manette de commande jusqu'd | positon désirée pour la cuisson, puis soit vous positionnez lh manette de
la minuterie sur manuel ou sur un temps de cuisson (jusqu'a 120 minutes).

Attention : pour afficher une durée sur la minuterie, tourner la manette au maximum et ramener sur le temps désireé.

Flacer la pidce 1 cuire
au cencre du four

7))

)

e

Le voyant de mise sous tension reste allumé pendant toute la cuisson.

Le voyant de regulation indique le fonctionnement du thermostat. Il s'allume et s'éteinc réguligrement pendant la
durée de cuisson,

LEGRILLOIR "

Les cwissons ou grilloir se feront parte fermée,

Mous preferons le grillair traditionnel pour des cuissons telles feENaﬁﬂiﬁtsLE%&Gﬁrﬁszusxqagﬂs on ajoute une souce ou du

que cate de pore ou de veau, poisson plat, tous les mets de fromage FAPE e nécessitent pas une cuisten pmlnnrgét.
e), il

petites épaisseurs, les gratins. our les aliments crus {pammes de terre, par exemp
faut compter prés d'unc heure.

Placer le sélecteur sur la pasition ¥

Puis, régler le minuteur sur manuel ou sur un temps de [
cuizson

Stleck mince e
DM BGIGALAT

Placer la grille du four 2 la bonne hauteur, et glisser le plat
récolte-sauce sous la grille, sur les rails.

Viende #peisse bleue oo

_— salgnante, wlande blonche
poissan ot ou en tranche
Vismde #raisse cuite 4 paiet

viorvde blanche. lBguses

Il est recommandé d'utiliser le plat
profond pour recevoir le jus des
grillades.

Four apprécier lo cuisson au grilloir, il fout tenir compte d'une

régle absolue : avant toute cuisson, le grilloir doit étre rouge. LAISSER CHAUFFER ENVIRON

5 min AVANT D'ENFOURMER
LES PLATS

Le voyant de mise sous tension reste allumé pendant toute la cuisson,

Le voyant de régulation indique le fonctionnement du thermostat. |i sallume et s'éteint régulidrement pendant la
durée de cuissan.

N - /
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che,

i

- enfoncer la broche dans le carré dentrainement. .~

Tourner la manette de commande sur la position tournebro-
Vous pouvez soit régler kb minuterie sur la position manuelle
ou sur un temps de cuisson,

Attention ¢ pour afficher une durée sur la minuterie, tourner
la manette au maximum et ramener sur le temps désire.

UTILISATION

LE FOUR

LETOURNEBROCHE

Les cuissons ou tournebroche se feront porte fermée.

- retirer du four la plaque i patisserie,
- poser le plat profond sur la sole,

embrocher la piéce a cuire, bien centrée entre les deux
fourchettes,
- poser la broche sur le support,
- glisser le support et la broche sur le 2éme gradin.
L'extrémité de ka broche se trouve alors en face de l'ouver-
ture du carré d'entrainement,

AT

[ { e

—

Le voyant de mise sous tension reste allumé pendant toute la cuisson.

UTILISATION
LES ACCESSOIRES

DE FOUR

G
%/;

griller.

Lagrille porte- plats
Sert de support aux moules, aux Est desting & recevoir le jus des grillades :
plats 4 la plaque i pitisserie ; sert - & poser sur la grille ou le glisser sous les
également i recevoir les viandes a rails.

L/

Le plat profond

ME |AMAIS UTILISER LE PLAT RECOLTE-SAUCE
COMME PLAT A ROTIR, il en résulteraic des projec-
tions de graisse impercante, des dégagements de
fumées, un encrassement rapide du four.

Maug déconseillans emploi du plat en
verre pour les cuissens de viande.

Utikser des plots creux en terre de
préférence,

Le voyant de régulation indique le fonctionnement du thermostat. Il s'allume et s'éteint réguliérement pendant la
durée de cuisson,

e
L

La plaque & pitisserie

Elle sera placée sur la grille porte-
plats. On y déposera les petites
patisseries telles que choux, sa-
blés, méringues, etc.. (doit é&tre
retirée de l'appareil lorsqu'elle
n'est pas utilisée.

Un moule & patisserie démaontable
n'est pas étanche et laisse passer le
jus des fruits et le sucre qui en
tombant sur la sole du four, se
caramélisent et s'enlévent avec dif-
ficulte,




Le four doit &tre préchouffé pour Ja
plupart des cuissons. Pour cela, wutili-
ser les températures de préchovffage
indiguées dans le tobleou de thermos-
tot.

Lorsque le préchauffage est terming
soit & l'extinction du vayant de
régulation |, enfourner et ramener |2
manette de commande du four 4 |a
température indiquée dans le tableau,

Les rétis de viande blanche, pore,
veal, les poissons, peuvent étre pla-
cés dans le four froid.

La cuisson est alors plus longue que
dans le four chauffé préalablement.
mais elle se fait mieus au centre de la
piece & cuire, b chaleur ayant plus de

Les températures ainsi que les temps de
cuisson sont donnés & titre indicatif afin
de faciliter la prise en main de appareil.

L'expérience personnelle permet ensuite
dadapter ces réglages aux goidts et aux
habitudes de chacun,

Diminuer légérement les températures
pour les mets de volume important, les
augmenter pour des mers de volume
moins important.

DUREE DE PRECHAUFFAGE

- 10 min pour les températures
entre 250 & 270° C

- 15 min pour les températures

UTILISATION

LE THERMOSTAT

o 1 a
temps pour se prnpager vers e miliey, entre |50 3 2 el e
- 10 min pour les temperatures
entre 60 4 |20° C
Muette Mancite
Tempratians Tumpe rature .
Sature des imets Temperaton; Duree de cursson Wolure des mets Tempéna Durde de cuisson
préchaulfupe ITTE=NTT préchauffage SISO
IFsissnnis cnliers ris O Poissons en [ilel
hrasis
Dague de saunwn 180 120-150 3-8 min
Thar-Dhorades| atee ] 182160 schon grosseur N |
Filel de sale LB@ 120-150 5 miR coviren
Muwndes-1eguimes
Viandes-Lépgumes
Thsenil aux caradivs 220 1D 10 4 b enviros
Choux farcis braisés ekl 1RO=210 Ih30a2h
Hewrt Bour g pron 230 LHd=2 1 (b 4 hoenviron |
Erdives au pruyine 05 150-150 2530 min
Clanand ek 1] 150-210 I-1 B30
Girating M 120-210 1220 min
Chuux braisés 23 IRO-2 13 I henviron
Lapim ried 20 1RO210 S0 min |
Flamuche pseireaux 205 1 5l eh 1540 miinutes
Figeon rdi 1&0 150-1580 13-25 min
Clagot iy mositog 254) I8i-210 15 i par livie
Fommes de lerme ¢n
a9 T H
el hunide L] 150-1KD Bl B mnutes mhe 210 TE0-210 I b environ
|
Pt on cnoviie ms TRG-2 10 I h par kilo It die viande blan. 20 T80-210 30 40 minkKg
s en lernne 20 180210 Lh3k-2 h Souflhé sabdesuen s 150-180 1545 min
Paulel moyen ron ekl}] IROL2E0 4% min-0 h Tomales Gircies 21 [ 80-210 30-40 min
Criache lomuine 1M 1K-2 10 J0-40 nun alisserics |
it de bawul 270 T20-250 15 min pur livee Hascun roulé el 1| 180-214 10-15 min
Palisse fies Bricche 220 180-210 40-45 min
Clake | Kl 136150 SO0 nan Flan i ] |B3-210 30 min
Cludanais aus hupts 20 I®0-210 3540 mim Cidlean de savope g 150180 1540 min
Lo renversee Lo -5l A5 nain au bom, Menngues il E T G0-90 min
Luitre-guarts R 18200 35245 nun e & tane 0 18210 20-30 min
Tare pime EA T 100-xrs 35 a 4t min Mate Feuilletie 120 180-2 10 15-20 s




< N
ENTRETIEN

Les chapeaux de brileurs et grilles - lls sont simplement posés. Vous n'aurez qu'a les enlever et les nettoyer avec
une éponge humide et légerement savonneuse

Ne pas les plonger dans l'eau froide immédiatement aprés une utilisation afin d'éviter que le choc thermique provaque
la rupture de I'émail - L'emploi de produits abrasifs est interdit car ils rayent I'émail et le rendent terne - Si les trous
sont encrassés, brossez-les a [eau savonneuse, puis séchez avec un chiffon propre.

La plaque électrique - La faire chauffer quelques instants si cela est nécessaire, afin de carboniser les produits qui s'y
sont fixés. Aprés coupure du courant et refroidissement de la plaque, l'essuyer avec du papier absorbant.

Le verre de porte du four - Mous vous conseillons d'essuyer, & fa fin de chaque cuisson, le werre de porte de four, a laide
d'un papier absorbant.. Si les projections sont trop importantes, vous pouvez ensuite le nettoyer avec une éponge et un
produit détergent.

Les parties émaillées - MNe jamais utiliser de produits abrasifs, d'éponges métalliques ou d'objets tranchants. L'émail serait
irrémédiablement abimé, Mettoyer simplement 3 l'eau savonneuse lorsque I'appareil est froid et essuyer avec un chiffon
propre et sec, En nettoyant 'émail 4 chaud, on risque de le ternir.

Les parties inox - Utiliser des produits non abrasifs du commerce.
Le tiroir - ATTENTION : ne pas mettre de produits d'entretien ou de produits inflammables dans le tiroir.

Le four en super émail - Dans le cas de projections importantes, utiliser les produits usuels distribués dans le commerce
pour l'entretien des fours.

Les parois du four en émail catalytique - Elles sont fixées par une vis au centre, en haut de la paroi, dévissable
manuellement, et tenues par 2 languettes en bas. Soulever pour les dégager.

|'émail catalytique est un systeme de nettoyage du four pendant la cuissan. Le four est recouvert dun émail spécial,
dont les micropores favorisent la combustion des graisses. Chaque goutte de graisse est éliminée par ['action
conjuguée de |'émail catalytique et de la chaleur.

ENTRETIEN REGULIER : L'accumulation des fines poussiéres résiduelles résultant de la combustion des graisses,
risque 3 long terme de diminuer l'efficacité de I'émail. Aussi, pour conserver un rendement maximum de cet &mail,
il est obligatoire toutes les 15 3 20 cuissons de viandes de rincer le panier ou les parois 3 l'eau trés chaude.

Ce petit entretien est grandement facilité par la possibilicé de sortir entiérement les parois et permet ains| d'effectuer
cette opération sur l'évier. Aprés ringage et remise en place des parois dans Iappareil, faites sécher I'émail en faisant
fonctionner le four sur la position 10 pendant 1/4 dheure.

EM CAS DE DEBORDEMENT OU DE PROJECTIONS IMPORTANTES : Un nettoyage de I'émail est nécessaire pour lui
permettre de retrouver toute son efficacité.

Voici comment vous dever procéder :

- essuyer les débordements ou les grosses taches avec une éponge imbibée d'eau trés chaude, en utilisant un détergent
liguide ammaoniaqué,

- 5i aprés cette opération, certaines taches ne sont pas éliminées, frottez-les avec une brosse nylon.

. ensuite, faites chauffer le four pendant une heure a la position 10 du thermostat

. il est quelquefais nécessaire de recommencer ces opérations plusieurs fois si les débordements sont trés importants,
NE JAMAIS EMPLOYER : Les éponges métalliques, les produits abrasifs, quels qu'il soient. les instruments durs qui
abimeraient définitivement ['émail.

NOTA @ Si a la fin dune cuisson normale, vous constatez des aurécles légérement plus foncées sur les parois, ne vous
inquiétez pas ; ce phénoméne est normal, il s'agit tout simplement de taches graisseuses en cours d'élimination,
Me jamais tapisser les parois du four et surtout la sole avec du papier aluminium. Dans ce cas, l'action concentrée
de la chaleur provoquerait ks détérioration de ['émail.

Entretien du couvercle tile
Le couvercle est simplemant posé sur son
ancrage. Le soulever pour le dégager.




installateurs.

L'appareil doit &tre installé dans un
local répondant aux prescriptions d'aé-
ration de larticle |5 de larrété du 2
Aoldt 1977 (JO du 24 Acidt 1977).

COMNDITIONS D'EMCASTREMENT
Dans le cas ou l'appareil est incorporé
dans des éléments de cuisine ou juxta.
pose 4 un meubls, ces éléments doi-
vent &wre réalisés dans des matériaux
résistant (Encastrement TYPE X selon
MNORME "EN 60-335-2-8")

RACCORDEMENT GAZ - Le raccorde-
ment 4 la canalisation doit &tre effec-
wé en conformité avec les réglements
indiqués dans le DT.U. N® 61-1 du
C3.TE. (Centre Technique et Seienti-
fique du Batiment 4 avenue de Recteur
Poincaré 75016 PARIS). Dans tous les
cas, prévoir sur la canalisation d'arri-
vée du gaz un robinet d'arrét, un
détendeur ou un détendeur déclen-
pour gaz Propane.
Utiliser des robinets, détendeurs, tu-
bes et tuyaux portant la marque “NF
GAZ".

51 vous utilisez l cuisiniére sans l'en-
castrer ; vous pouvez raccorder 3
Faide d'un tuyau caoutchouc "NF
GAZ". Dans ce cas, vous devezr vous
procurer labout "NF GAZ" correspan-
damt,

cheur

RACCORDEMENT RIGIDE - Les appa-
reils peuvent &tre raccordés soit en
tuyau rigide, soit avec le twyau flaxible
a embout mécanique conformément au
DTU N* 51-1 du CSTB (si le tuyau est
visitable sur toute sa longueur).

RACCORDEMENT SOUPLE (par flexi-
ble 4 embout mécanique "NF GAZ")

Visser directement les écrous du flexi-
ble sur lextrémité filetée de ka rampe de
l2 cuisiniére, d'une part, et sur le robiner
darrét gaz "NF GAZ", dautre part, en
veillant 3 la présence du joint d'éanchéité,

Par tube souple caoutchouc (unique-
ment en butane-propane) !

Le raccordement s'effectue par un
tuyau souple "NF GAZ" de diametre
mtérieur de & mm, sur l'about porte
cacutchoue de dimension correspon-
dante, vissé sur l'extrémité de |a
rampe avec interposition d'un joint
d'étanchéite,

.

Ces instructions techniques intéressent plus particulierement les

Lautre extrémité du tube est reliée directe-
ment au detendeur "NF GAZ" adapeé 3
nature du gaz (28 mbar en butane,
détendeur-déclencheur 37 mbar en
propane),

Le raccordement doit &tre fait de telle sorte
que le tuyau souple ne soit en aucun cas en
contact avec les parties chaudes de l'appa-
reil.

A lissue de ces opérations, contréler
I'étanchéité des raccordements i 'eau
savonneuse (contrdle 4 la flamme interdit).

raccordement gaz
naturel

Lutane-propane

ol gad
&N beuimily

MISE EM PLACE DES INJECTEURS
I - INJECTEURS DE TABLE

Pour accéder aux injecteurs, il est néces.
saire de :

- enlever la grille de wmbls,

- retirer les chapeaux de brileurs et les
tétes de bradleurs,

- prendre la clé fournie avec I'appareil et
dévisser les injecteurs,

De la méme fagon replacer celui qui con-
vient et le visser 3 fond.

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

;::i;: Gaz natural
Fapide a0 122
Semirapide 61 96
Ultra-rapide o7 145

INSTALLATION
REGLAGE

Changement de gaz ;

Les appareils sont réglés en usine pour
le fonetionnement au gaz dont la nature
est indiquée sur l'emballage et rappelée
sur l'étiquette apposée sur lappareil.
Dans le cas dun fonctionnement avec
un autre gaz, il est nécessasire d'adapter
l'appareil.

Cette adapration consiste 3 :

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

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

- régler le ralenti,
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INSTALLATION
REGLAGE

CORRECTION DE L'ASPECT DE
FLAMME :

| - Réglhge de la bague dair (table)
Lorsqu'elle est nécessaire, (voir ta-
bleau) sa mise en place est trés impor-
tante car elle permet d'obtenir une
combustion correcte ot un rende-
ment maximum des brileurs.

Le tableau menticnne la cote théori-
que x. || peut s'avérer nécessaire d'af-
finer ce réglage + ou - | mm paur
obtenir une flamme parfaite.

7 - ACCESSIBILITE AUX BAGUES
D'AIR DE LA TABLE

Pour azccéder aux bagues dair de la
table, vous devez retirer la grille, les
chapeaux de brdleur, et la téte de
bridleur.

La bague d'air se trouve en bas de
l'ensemble téte de brileur.

RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Cette cuisiniére est équipée d'une
plaque i bornes permettant plusieurs
assibilicés de branchement.

Bc ce fait, elle est livrée sans cable
d'alimentation. Le choix du cable doit
étre fait par linstallateur en fonction
de la tension distribuée chez
['utilisateur.

CABLE D'ALIMENTATION

Utiliser un eible normalisé dont les
caractéristiqgues sont indiquées dans
le tableau ci-dessous.

Les fils noirs représentent les ponts &
étabir entre les bornes |, 2, 3, 4 et 5
suivant le type dalimentation, 3 laide
des barettes.

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 | terre sur |a prise de courant,
- de la section des fils de linstallation,
- du réglage du disjonecteur.

RACCORDEMENT AURESEAU:

Le raccordement au réseau doit &tre
effectué par une prise de courant
avec prise de terre ou par lintermé-
diaire d'un dispositif & coupure
omnipolaire ayant une distance
d'ouverture des contacts d'au moins

3 mm.

L'installation doit étre protégée par
des fusibles.

La cusiniere doit obligatoirement &tre
raccordée 3 une borne de terre.

Celle-ci est fixée par une vis. Si néces-

saire, la débloquer 3 l'aide d'une clé
male de [,5 mm.

REGLAGE DU RALENTI
|- BRULEUR DE TABLE
- enlever les manettes,

a) - en gar naturel :

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

- allumer le brileur,

- placer la manette en position "ralenti’

{en butée) et visser la vis du by-pass
jusqu'a |'obtention dune flamme
réduite restant stable lorsqu'on passe
du plein feu 4 la position ralenti.

b) - en butane-propane !

Le réglage est obtenu en vissant en
butée la vis du by-pass dont l'arifice
calibré assure le débit réduic

Pré-réglage de la bague
Butane | Propane “::zm,
Aapide ;:;fg Tmm | 7.5mm
rim o 1@ mm | 18 mm
r':;ﬁ; b | 13mm | 19 mm

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

RACCORDEMENT AUXBORNESDELA

CUISIMIERE:

- A larrigre de l'appareil, enlever le capot

fixe par | vis,

- dénuder ['extrémité de chaque conduc-
aux bornes

teur et les brancher
conformément au tableau,
- mettre les barettes shunt en place,
- fixer le cible 3 laide du serre-cible,

Lorsque la cuisiniere est raccordée au
réseau électrique certaines pidces sont
sous tension.

Aussi, si vous devez lever la table de
travail pour laccessibilité 4 une pigce,
IL EST INDISPENSABLE DE RETIRER
LA PRISE DE COURANT.

- remonter le capot arriére.

MNOTA : Vaillez 4 bien serrer les vis de k

plaque & bornes.

Me pas utiliser le disjoncteur général
ui pourrait &tre réenclenché par un

ters pendant le travail.

Motre responsabilité ne saurait tre engafée
incident ou ses conséquences éventuelles
raient survenir i |'usage

'un appareil non relié

ou dont la prise de terre serait défectuause,

pour tout
q;.li pour-
la terre

mml'mnh*mi; 33“"’ triphasé 230% 7 phases 400V | 3 phases 400¥
| p-h:gt 4 neutre 3 phases + neutre + nedtre
FUSIBLE 20 A 0 A 16 A & A
cible section IX2E mm? 4x15 mm? docd, Srmm? S| S5mm*
HOTRM-Fou
cible type H 07 RM-F H 07 RMN-F H 07 RIM-F HOSRR-F
hnnchem“1123 45T 123 45T 123457 | 123437
sur la plagque
a bornes
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