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4 FICHE TECHNIQUE

Dimensions utiles du four

{en om)

Largeur : 425
Hauteur : 29,5
Profondeur : 39

Volume du four : 48 |
Dimensionsd'encombrement de
I'appareil (en cm)

Largeur : 60

Profondeur : 57.5

Fieds réglables
Hauteur

couvercle ouverr :
couvercle fermé

855-865
139-140

Tensiond'alimentation
230 Volts monophasé

Puissance des briilleurs gay :

- brileur semi-rapide @ | 45 kw
- brileurs rapides : 29 W X2
Gar utilisable selon réglage

GN + BIP

- plague diam. 180, 2 kW

| Appareil conforme 4 |a directve Cf
bations radio-électriques

PRESENTATION
|

Puissance du four

Convection naturelle 2,39
Grillgir 2.1
Tournebroche 2
Totale absorbeée 4.41

Consommation

- en convection naturelle

de montée a 200°C 0,40
de maintien pendant

| hewre 3 200°C 0,50
Total 0.90

B2/49% relative a hmitartier

kW
kWY
kWY
bW

kW h

kWvh
kVWh

~
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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
commandé,

Exemple : repére du foyer arriére

draoit. @

Chaque brileur est contrélé par un
robinet & cran de sécurité.

- Ouvrir le robinet darrivée de g2z,
- Enfoncer et toumer |2 manette de
commande du brileur vers la gau-
che jusqu'au repére grande flamme.
- Appuyer sur le bouton d'allumage
électrique des brileurs.

La table de cuisson est équipée de
brileurs de tille et de debits diffs-
rents.

Il faur savoir tirer parti des différen-
ces de puissance qui en résultent.

- Utiliser le plus puissant pour porter
a ¢bullition, pour saisir les viandes
et en regle générale, pour tous |es
aliments qui doivent cuire rapide-
ment,

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

Eviter de cuire les aliments 4 trop
farte ébullition.

Les "gros bouillons" ne cuisent pas
plus vite, mais par contre les alj-
ments subissent une violente agita-
tien qui risque de leur faire perdre
leur saveur.

UTILISATION
LESBRULEURS GAZ
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FERME  OUVERT AU RALENTI sallumage iblectrique
MAX IMUM

Entre les deux paositions débic maximum et ralent
se trouvent toutes les allures intermédiaires.

RECOMMANDATION IMPORTANTE :
Lorsque les brileurs ne sont pas en service, le
robinet dalimentation doit toujours étre ferme

CHOIX DES RECIPIENTS

Petit brileur = petit recipient Grand brileur = grand récipient
Casserole de maoins de Casserole de |4 cm et plus
4 em

HAUTEUR DES FLAMMES

Manche brale Mise en place du
couvercle deés ébullition

MAUYAIS
Gaspillage de gar Les flammes ne dépassent
pas : économie de gaz




UTILISATION
LAPLAQUE
7 POSITIONS

Laplague estcommandée paruncom-
mutateur ayant 6 allures de chauffe. L

UTILISATION !
Tournerlamanettedecommande soit

a droite soit Agauche et laplacerface 3
a la graduation choisie pour |a cuis-

manetta de commande

IMPORTANT
L] Avant d'utliser pour la premiére fois
la plague &ectrique | faire chauffer
quelgues minutes @ vide (sans
fécipient dessuz) 3 [allure maximum
pour permetire: & durcizsement du
ravatement protedleur

S0mn. de la plaque
. i N
Le voyant de mise sous tension s'al I
lume déés que |a plague est en fonc-
tionnement. I TRESDOWX Maintlen d'un plac au chaud. beurre Fondu,
chocolat..
. S 1 DO Mijotage béchamel, ragalt, riz au lait.
Exemple: Poser un recipient sur la e e
plaque et sélectionner |a position en 3 LENT Ligumes secs, demrées surgelées, frums,
i i- eéhullition, gau...
vous aidant du tableau ci-dessous. 4 MOYEM Cuissan pommes vapeurs, légumes frais,
pites, crepes, poiiions
Nous vous conseillons, pour reussir 5 FORT Niimtaes plus impertants, emelettes,
vos cuissons de démarrer a lallure & VIF TG N e
forte (position &) et de ramener en

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

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

Pour obtenir entiére satisfaction de votre appareil, il est absolument nécessaire de prendre gquelques precautions ou de

respecter certaines conditions. Par exemple :

+ Utiliser des récipients de bonne qualté 3 fond plal
Le fondrigoureusementplat supprimeralespaints de surchauffe
sur lesquels les aliments attachert, et l'épaisseur du métal
permettra ung parfaite repartition de lachaleur.

+Veiller 3 ce que le fond des récipients soit sec.

Lors du remplissage du récipient ou lorsqu'on utilise une
casserole sortant du réfrigérateur, par éxe mple, s'assurer que
iefond dal'ustensileest bien sec. Cette précaution eviteratoute
galiseure sur le plan de cuisson.

*Utiliserdes récipientsd'un diamétre au mains aussiorand que
la zone de cuisson.

Si le fond est legérement plus grand, I'énergie est utilisée de
maniére optimale.

Encas de débordement, les salissures quitombent sur leplan
de cuisson se carbonisent rapidement et sont done plus diffici-
les & nettoyer,

Il est racommandé de tenir & 'écart du plan de cuisson tout ce
qui est susceptible de fondre, tels que les abjets en matiérs
plastique, feuille d'alu Minium, SUcre...

Sipar hasard, quelque chose a fondu sur le plande cuisso
i| est nécessaire de Fenleverimmediatement (pendant que
surface est encore chaude) afind'éviter des dégradations
lasuriace.

Nejamais utiliserle méme ustensile surunbraleurgaz etu
plague électrique. Acausedela“conc entration” de chales
le brileur gaz déforme les fonds des recipients, meéme |
plus épais. Dans ce cas, vous ne sauriez retrouver d
résultats satisfaisants lors d'une utilisation de ce type
récipient sur une plaque électrigue.

Ne jamais laisserune plaqueElectriqueimnﬁtinnner“avic
{sans récipient dessus). Dans ce cas, elle chauffe au me
mum et se détorme, ce qui ne permet plus d'avoir ¢
resultats de cuisson satisfaisants.
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UTILISATION
LE FOUR

T
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, etc..) telles que clafoutis, quiche, tourte..

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

Ateention : pour afflicher une durée sur la minuterie, tourner ki manette au maximum et ramener sur le temps désiré.

-

Plicer l3 pice 4 cuire
iU centre du four

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

Le voyant de régulation indique le fonctionnement du thermostar. |l sallume et s'éteint réguliérement pendant la
durée de cuisson.

LEGRILLOIR

Les cuissens au grilloir se feront porte fermée,
g . . CONSEILS LES GRATINS ...
MNous _pr-:ferons le grillcir [mdltlcﬂ.l‘lﬂ pour des cuissons telles Les aliments déja cuits auxquels an gjoute une souce ou_du
que cote de porc ou de veau, poisson plt, tous les mets de fromage rape ne nécessiten! pas une cuisson prolongée.
petites epaisseurs, les gratins. our-jes alments crus (pommes de terre, par exemple), il
faut compter prés d'une heure.

Placer: le sélecteur sur fa position V"

POIRSGR PILT &u en Sranche
Viorde #poisse culle 4 point

‘ L"—'—. vinnow klamche, Légises,

Puis, régler le minutour sur manuel ou sur un temps de r/_
CUISSO0N, Faa
|_Ih""-\-..\_\_\_——
[ !:Zteuk_ e blgy
Placer la grille du four a la bonne hauteur, et glisser le plat | — au zagrant
récolte-sauce sous li grille, sur les rails. b Vierde Ealzso birve ou
. sulgrante, wonoe blanche
|

Il est recommandé dutiliser le plat
prefond pour recevair le jus des
grillades.

Pour apprécier la cuisson au grilloir, il faut tenir compte d'une
regle abselue : avant toute cuisson, le grilloir doit étre rauge,

LAISSER CHAUFFER ENVIRON
5 min AVANT D'ENFOURNER
LES PLATS

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

Le vayant de régulation indique le fonctionnement du thermostac, || sallume et s'éteint régulierement pendant la
durée de cuisson.

\




UTILISATION
LE FOUR

LETOURNEBROCHE

Les cufssens qu tournebroche e feront porte fermée.

- retirer du four la plaque 4 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.
U'extrémité de la broche se trouve alors en face de ['ouver-
ture du carré d'entrainement,

- enfoncer la broche dans le carré dentrainement.

Tourner la manette de commande sur la position tournebro-
che.

Vous pouvez soit régler la minuterie sur la position manuelle
ou sur un temps de cuisson.

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

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

Le voyant de régulation indique le fonctionnement du tharmosmt || s'allume et s'éreint régulitrement pendant la
ya EM q p

durée de cuissan.

UTILISATION
LES ACCESSOIRES
DE FOUR

z=7 /] £=

La grille porte- plats Le plat profond

Sert de support aux moules, aux Est destiné & recevoir le jus des rillades :
PP I g
plats 3 la plaque & pitisserie | sert - a poser sur la grille ou le glisser sous les

¢galement & recevoir les viandes a rails.
griller,

MHE |AMAIE UTILISER LE PLAT RECOLTE-SAUCE
COMME PLAT A ROTIR, il en résulterait des projec-
tions de graisse importants, des dégagements de
fumées, un encrassement rapide du four,

Mous déconseillons Femplel du plat en
verre  pour les cuwigsans de wvignde.

Utiliser des plots creux en terve de

préférence

La plaque a patisserie

Elle sera placée sur la grille pai
plats. On y déposera les peti
patisseries telles que choux,
blés, méringues, etc... (doit &
retirée de l'appareil lorsquelle
n'est pas utilisée.

Un moule a patisserie démonta
n'est pas étanche et lisse passe
jus des fruits et le sucre qui
tombant sur la sale du four,
caramélisent et s'enlévent avec
ficulté,



Le four doit étre préchauffé pour la
plupart des cuissens. Pour cela, utili-
ser les températures de préchauffoge
indiquées dans le tableay de thermos-
tar

Lorsque le préchauffage est terming
soit 4 l'extinction du voyant de
regulation | enfourner et ramener Ja
manette de commande du four a la
température indiquée dans le tableay.

Les ratis de viande blanche, paore,
veau, les poissons, peuvent étre pla-
cés dans le four froid,

La cuisson est alors plus longue que
dans le four chauffe préalablement,
mais elle se fait micux au centre da
picce 3 cuire, la chaleur ayanc plus de
temps pour se propager vers le milieu,

Les températures ainsi que les wemps de
cuisson sont donnés A titre indicatif afin
de faciliter la prise en main de |'appareil.

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

Diminuer légérement les températures
pour les mets de volume important, les
augmenter pour des mets de volume
mains ‘important,

S—

DUREE DE PRECHAUFFAGE

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

- 15 min pour les températures
entre |50 § 220° C

< 10 min pour les températures
entre 60 a [20° C

UTILISATION
LE THERMOSTAT

Manetie Manette
Temgpdratun 3 z Tempiratups . .
Matune s s Thurdwe e cunsson Moture des mcls Durte de cuizson
prevlaulTage RIEEST préhiulfage CUissan
Paissims critiers mitis oi Faissons e filel
brigises
[3itrne de saumon 150 120-150 5-8 muim
Jbar-1hsrade-1 otie | Hip [8-210 selon prosseur
Filel e sole 1E0 F20-150 5 min epviron
Vinndes-1 EE’IIIII.;"-\.
Visndes-Liégumes
JEuetil aiiy corgiies ey E8G-210 A lenvimn
Chous farcis braisds 220 18210 IE30alh
Hocul boarr g man I IK-210 4 b envaron
Endives au pruydre 203 150-180 2530 min
Clanard ey} B[] 1-1 k30
Giraling 30 180210 15=200 min
Uz bragics 220 I ®l-210 1 Benviron
[apin it el 1RO-210 S50-00 mun
[asnavhe poireans 201 150 | Woy 353 muinufes
Figean roil 1 K0 1501 Ro) 15-25 min
Congeod b amanateiy 24D I EEE-2 140 I3 meim puair e
Pamimes de terre cn i !
3 ) ;
- e RITA] 54 | Rip OO-H0 manukes rohe 28 Tty L ¥ enviroy
I%A0E Ci crote il I B-2 (4 I b par kilo Kt de wisnde blan, . 1 180210 304 minkKe
Pate en termne 23 ERG-2 00 Lh3t-2 SoellE suléesuons 0% 50 | B 3545 min
Vel mesyen ety el )] 1RO-2 i) 5 min-l h Tomates cies M |B0-210 10420 min
i he dorramg M FEd-210 R0 guan Piligsenes
Raste b sl 270 22250 15 mim par livee Fiscuit pould 20 IR0-210 10-15% min
PFilissvrivs Hrncke 120 183-210 4045 min
Lake I il 130-154 5440 e Flan 205 150210 30 min
Cllalonis aux maiis 210 [ R 3540 mun Cidtean e siavoie L 156180 35-490 min
ke renversde I 1tk tif)-Kil A5 min 2w bom, Menugues il a0-51 G0 min
Cual re-guarts 20 LEO=2 10 35 3 45 niin Fale g tame M | B2 1) 20-30 min
Tuite garmic 150 02 225 35040 min Pate feuilleide i} 180-2 100 15-20 min




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 légérement savonneuse.

Ne pas les plonger dans l'eau froide immédiatement aprés une utilisation afin d'eviter que le choc thermigue provoque
la rupture de I'émail - L'emploi de produits abrasifs est interdit car ils rayent l'émail et le rendent terme - Si les trous
sont encrassés, brossez-les a l'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 sy
sont fixés, Aprés coupure du courant et refroidissement de la plaque, l'essuyer avec du papier absorbant.

Le verre de porte du four - Nous vous conseillons d'essuyer, i la fin de chaque cuisson, le verre de porte de four, a [aide
dun papier absorbant. Si les projections sont trop importantes, vous pouvez ensuite le nettoyer avec une éponge et Un
produit détergent.

Les parties émaillées - Ne jamais utiliser de produits abrasifs, d'eponges métalliques ou d'objets tranchants. L'émail serait
irrémédiablement abimé. Nettoyer simplement 3 I'eay savonneuse lorsque l'appareil est froid et essuyer avec un chiffon
propre et sec. En nettoyant émail 3 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.

L'émail catalytique est un systéme de nettoyage du four pendant la cuisson, Le four est recouvert d'un émail spécial
dont les micropores favorisent la combustion des graisses. Chaque goutte de graisse est éliminée par |'actior
conjuguée de I'émail catalytique et de la chaleur.

ENTRETIEN REGULIER : L'accumulation des fines poussiéres résiduelles résultant de la combustion des graisses
risgue 4 long terme de diminuer I'efficacite de l'émail. Aussi, pour conserver un rendement maximum de cet émai
il est obligatoire toutes les 15 a 10 cuissons de viandes de rincer le panier ou les parois a leau tres chaude,

Ce petit entretien est grandement facilité par la possibilité de sortir entiérement les parois et permet ainsi d'effectue
cette opération sur ['évier, Aprés ringage et remise en place des parois dans lappareil, faites sécher ['émail en faisan
fonctionner le four sur la position 10 pendant 114 dheure

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

Voici comment vous devez procéder
- essuyer les débordements ou les grosses taches avec une gponge imbibée d'eau trés chaude, en utilisant un déterger

liguide ammoniaque.

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

. ensuite, faites chauffer le four pendant une heure i la position |0 du thermostat.

- il est quelquefois nécessaire de recommencer ces opérations plusieurs fois si les débardements sont trés important
NE JAMAIS EMPLOYER : Les éponges métalliques, les produits abrasifs, quels qu'il soient, les instruments durs q
abimeraient définitivement ['émail.

NOTA : Si a la fin dune cuisson normale, vous constatel des auréoles légerement plus foncées sur les parois, ne vo
inquistezr pas ; ce phénomeéne est normal, il sagit tout simplement de taches graisseuses en cours d'élimination.
MNe jamais tapisser les parois du four et surtout la sole avec du papier aluminium. Dans ce cas, l'action concentr
de la chaleur provoguerait la détérioration de l'émail.

Entretien du couvercle tdle
Le couvercle est simplement pose sur son
ancrage. Le soulever pour le dagager.




I("

installateurs.

Lappareil doit &tre installe dans un
local répondant aux prescriptions d'aé-
ration de farticle 15 de l'arrétg du 2
Acdt 1977 (JO du 24 Aocdc 1977,

COMNDITIONS D'ENCASTREMENT -
Dans le cas ol fappareil est incorpore
dans des éléments de cuisine ou juxta-
posé 3 un meuble, ces éléments doi-
vent étre réalisés dans des matériaux
résistant (Encastrement TYPE X selon
MNORME "EN 60-335-2-6")

RACCORDEMENT GAZ - Le raccorde.
ment 3 la canalisation doit ére effec-
we en conformité avec les réglements
indiqués dans le DLT.U. N° 6.1 du
CSTB. (Centre Techrique et Scienti-
fique du Bitiment 4 avenue de Recteur
Poincaré 75016 PARIS). Dan: tous les
cas, prévoir wwr la canalisation d'arri-
vée du gaz un robinet darrét, un
detendeur ou un détendeur déclen-
cheur pour gaz propane,
Utiliser des robinets, détendeurs, tu-
bes et tuyaux portant la marqua "NF
GAZ",

5 vous utilisez la cuisinidre sans |'en-
Castrer | Yous pouver raccorder i
laide d'un tuyau caoutchouc "NF
GAZ". Dans ce cas, vous dever vous
procurer labout "NF GAZ" correspan-
dant.

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

RACCORDEMENT SOUPLE (par flexi-
ble a embout mécanique "NF GAZT")

Visser directement les écrous du flexi-
ble sur l'extrémité filetée de b rampe de
lacuisiniére, d'une part, et sur le robinet
darrét gaz "NF GAZ", d'autre part, en
veillant a la présence du joint d'étanchéite,

Par wbe souple caoutchouc {unique-
ment en butane-propane)

Le raccordement s'effectue par un
tuyau souple "MNF GAZ" de diametre
ntérieur de 6 mm, sur labout porte
caoutchgue de dimension COFrespon-
dante, vissé sur l'extrémité de |a
rampe avec interposition d'un joint
d'étancheéité.

. -

Ces instructions techniques intéressent plus particuliérement les

Lautre extrémité du tube est reliée directe-
ment au détendeur "NF GAZ" adapté a |
nature du gaz (28 mbar en butane,
détendeur-déclencheur 37 mbar en
propane).

Le raccordement doit étre fait de telle sorte
que le wyau souple ne soit en aucun cas en
contact avec les parties chaudes de I'appa-
reil.

A lissue de ces opérations, contréler
l'étanchéité des raccordements i I'eau
savorneuse (contrdle 4 kb flamme interdit),

riaccordement gaz
butune-propane naturel
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MISE EN PLACE DES INJECTEURS
| - INJECTEURS DE TABLE

Pour accéder aux injecteurs, il est néces-
faire de :

- enlever la grile de table,

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

- prendre la clé foumnie avec lappareil et
dévisser les injecteurs.

De la méme fagon replacer celui qui can-
vient et le visser 4 fond,

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

Bulane
Gaz naturel
Propane
Rapide 84 126
Semirapide I &l g6

INSTALLATION
REGLAGE

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 ['étiquette apposée sur ['appareil.
Dans le cas d'un fonctionnement avec
un autre gaz, il est nécessaire d'adapter
l'appareil.

Cette adaptation consiste 3 :

- mettre en place linjecteur appropris
(qui assure le débic normal),

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

= régler le ralenti,

ansemble
tels e
brideur
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INSTALLATION
REGLAGE

CORRECTION DE L'ASPECT DE
FLAMME :

| - Réglage de [ bague d'air (table)
Lorsqu'elle est nécessaire, (voir fa-
bleau) sa mise en place est trés imper-
tante car elle permet d'obtenir une
combustion correcte et un rende-
ment maximum des braleurs.

“F

naguE

-
_T_E):—“"

o
le tableau mentionne la cote theori-

que x. |l peut savérer nécessaire daf-
finer ce réglage + ou - | mm pour
obtenir une flamme parfaite.

2 - ACCESSIBILITE AUX BAGUES
D'AIR DE LA TABLE

Pour acceder aux bagues d'air de la
table, vous devez retirer la grille, les
chapeaux de brileur, et la téte de
brileur.

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

RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Cette cuisiniére est équipée dune
plaque 3 bornes permettant plusieurs
oesibilices de branchement.

e ce fair, elle est livrée sans cable
d'alimentation. Le choix du cible doit
étre fait par linstallareur en fonction
de la rtension distribuée chez
['utilisateur.

CABLE D'ALIMENTATION

Utiliser un cable normalisé dont les
caractéristiques sont indiquees dans
le tableau ci-dessous.

Les fils noirs représentent les ponts 4
étabir entre les bornes |, 2, 3, 4 et 5
suivant le type d'alimentation, 2 I'aide
des barettes.

Avant de cammencer le branchement,
s'assurer obligatairement -

. 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 [installation,
- du réglage du disjoncteur.

RACCORDEMENT AURESEAU:

le raccordement au réseau doit &tre

effectué par une prise de courant

avec prise de terre ou par lintermeé-

diaire d'un dispositif 3 coupure

omnipolaire ayant une distance

J'ouverture des contacts dau moins

3 mm.

Uinstallation doit &tre protégée par

des fusibles.

La cusiniére doit obligatoirement étre
4 . hnrne de Cerre.

T

Celle-ci est fixée par une vis. 5i néces-
saire, la débloquer 4 laide d'une cle
mile de L5 mm,

REGLAGE DU RALENTI
|- BRULEUR DE TABLE

- egnlever les manettes,

a) - en gaz naturel :

Visser 3 fond la vis du by-pass puis
dévisser celle-ci de deux tours.

. allumer le braleur,

- placer la manette en position "ralenti’
{en butée) et visser la vis du by-pass
jusqu'a l'obtention d'une flamme
réduite restant stable lorsqu'on passe
du plein feu a la position ralenti.

b) - en butane-propane :

Le réglage est obtenu en vissant en
butée la vis du by-pass dont lorifice
calibré assure le débit réduit
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LA CUISINIERE DOI

I

RACCORDEE A UNE PRISE DE TERRE.

TETRE aaucnmmemsmj

RACCORDEMENT AUX BORNES DELA
CUISINIERE:

_ A larriére de ['appareil, enlever le capot
fiwe par | vis,

_ dénuder l'extrémité de chaque conduc-
teur et les brancher aux bornes
canformément au tableau,

~mettre las barettes shunt en place,

. fixer le cible 3 laide du serre-cible,

. remonter e capot arrigre.

NOTA : Veillez a bien serrer les vis de la
plaque 3 bornes.

Lorsque la cuisiniere est raccordee
réseau électrique certaines pieces s
sous tension.

Aussi, si vous devez lever la table

travail pour l'accessibilité a une i€

IL EST INDISPENSABLE DE RE IR

LA PRISE DE COURANT.

Ne pas utliser le disjoncteur gén
i pourrait étre réenclenche par

tiers pendant le travail.

Motre respﬂnsabili:é fe saurait étre en
incident ou ses conséquences éventuelles
un appareil nen relié a la terre

raient survenir i 'usage

ée pour tout
ui pour-

ou dont la prise de terre serait défectueuse.

mvlﬂﬁpmi;: 230V | eriphase 230V 1 phases 400V | 3 phases 400'
| ph.‘ﬂe + neutre 3 phases * neutra +. nedtra
FUSIBLE 0 A 10 A 16 A & A
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