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FICHE TECHNIQUE

Dimensions d’encombrement
de I’appareil (en cm)
Largeur : 60

Profondeur : 60

Hauteur couvercle ouvert : 142
Hauteur couvercle fermé : 85

LA TABLE DE CUISSON
Puissance des brlleurs gaz :

— brileur semi—rapide : 1.45 kW
— brileur rapide : 2.9 kW

Gaz utilisable selon réglage :

GN + B/P

Puissance des piagues électriques
rapides :

— plaque & 145, 1,3 kW

— plagque & 180, 1,7 kW
thermostatiques :
— plaque £ 180,
LE FOUR

Dimensions utiles du four
{en cm)

1.7 kW

Largeur : 42.5

Profondeur : 40

Hauteur : 20

Volume utile: 35.7 (IEC normes 61/16)

A

Puissance

résistance sole 1.3 kW

résistance voute 0.8 kwW

résistance de grilloir 1.5 kW

Consommation

de montée & 200 °C : 0.3 kwWh

de maintien pendant

1 heure & 200 °C : 0.4 kWh
total 0.7 kWh

LE LAVE-VAISSELLE

Nombre de couverts 6

Capacité avec casseroles

et assiettes

Capacité d'eau par remplis—

sage 3,51

Puissance résistance 1,8 kW
Puissance pompe de

lavage 0.2 kW
Puissance pompe de

vidange pomPp 30 W
Puissance maximum

absorbé 2 kW (220V)
Consommation énergie

(programme standart) 0.9 KWh

Pression admise dans |'installation
hydraulique mini 8 — max 80N/cm2
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couvercie verre
doit étre releve dans tous
les cas de service
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PRESENTATION
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Toutes ces caractéristiques sont données a titre indi-
catif. Soucieux de toujours améliorer la gualité de sa
kproduction. ROSIERES pourra apporter a2 ses appareils

|
i

d'arrivée

tuyau de
vidange
d'eau

L appareil présenté ci-contre
est le modele : TR! 41

Le modeie TRi 40 est équipé
de 4 brileurs gaz.

Le modele TRI 44 est équipé
de 4 plaques électriques.

Le modele TRl S2 ne posséde
pas de table de travail. et est
enchassable.

Appareil conforme & l'arrété
du 18 aodt 1985 J.C. du
ler septembre 1985 relatif
a la limitation des perturba—
tions radio—électriques.

Attention : la porte du four
est chaude pendant le
fonctionnement. éloigner
les jeunes enfants.

des modifications iiées a !'évolution technique en res—
pectant les conditions fixées a I"article 3 du décret
n° 78-464 du 24 mars 1878.
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UTILISATION
La table de cuisson

brileur semi-rapide
de 1.45 kW
N
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plagque rapide
1.3 kW, @ 145

brileur rapide |
de 2.5 kW —

g

} briieur semi-rapide ; bouton-poussoir
t de 1.45 kW | d'allumage électrique
des brileur gaz

Attention : Ne fermer le couvercle verre qu'apres s’étre assuré gque les
plagues électriques ou les brileurs gaz soient froids.

COMPOSITION DU TRI 40

1 brlleur semi-rapide arriére gauche
de 1.45 kW

1 brdleur semi-rapide arriere droit de
1.45 kW

1 brlleur semi-rapide avant droit de
1.45 kW

- 1 bruleur rapide avant gauche de
L9 kW

AN

COMPOSITION DU TRI 44

- 1 plague thermostatique arriere droite
¢ 180 . 1,7 kW

- 1 plague rapide arriere gauche.

@ 145 1.3 kW

- 1 plague rapide avant gauche.

@ 180, 1.7 kW

~ 1 plague rapide avant droiie.
B 145, 1.3 kW

Recommandation imp:ortanteE

Lorsque les briileurs gazne
'sont pas-en service. le robinet
dialimentation .générale doit’

: < c |
toujours &tre ferme,

|
1
|
b
i
!
i
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CHOIX DES RECIPIENTS

Petit brlleur =
petit recipient

Grand bruieur =
grand recipient

Casserole de moins
de 14 cm

casserole de
14 cm et plus

HAUTEUR DES FLANIMES

Mise en place du

couvercle des
ébullition

Manche br(le

MAUVAIS BON

Les flammes ne
dépassent pas,
économie de gaz

Gaspillage de gaz

Les brileurs gaz

Un repére situé pres de chague ma-
nette permet de distinguer le foyer
commandé.

Exemple : repére du foyer
arriere droit.

Chaque brlleur est conirdlé par un
robinet a cran de sécurite.

o
ele;

Enire les deux positions débit maxi-
mun et ralenti se trouvent toutes les
allures intermédiaires.

Allumage :

— Quvrir le robinet d arrivée de gaz.
— Enfoncer et tourner la manette de
commande du briileur vers ia gauche
jusqu’au repére grande flamme.

— Appuyer sur le bouton d'aliumage
a une étincelle et relacher la manette
gde commande.

Si I'allumage ne s’effectue pas ala
premiére manoeuvre répéter | ' opé—
ration.
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UTILISATION
La table de cuisson

La table de cuisson est équipée de
briieurs de taille et de débit diffé—
rent.

[l faut savoir tirer parti des différen—
ces de puissance qui en résultent.

— Utiliser le pius puissant pour porter
a ébullition, pour saisir les viandes.
et en régle générale, pour tous les
aliments qui doivent cuire rapidement.

— Utiliser le petit brlleur pour les mi-
jotages et les sauces.

Eviter de cuire les aliments a trop
forte ébullition.

Les "gros bouillons”™ ne cuisent pas
plus vite. mais par contre les ali-
ments subissent une violente agi—
tation qui risque de leur faire perdre
leur saveur.




UTILISATION
La table de cuisson

Les plaques électriques
La plague rapide
Cette plaque est commandée par un

commutateur ayant 6 aliures de chauf-
fe plus une position arrét.

Nous vous conseilions pour réussir vos
cuissons. de démarrer a 1" allure forte
et de ramener ensuite a une allure in—
termédiaire en tenant compte de la
nature des mets et de leurs volumes.

Le plaque thermostatigue

En fonction de la position de la ma—
nette. cette plague assure automa-
tiguement la régulation de la tempé—
rature grace au thermostat dont

Les différentes allures de chauffe correspondent approximativernent aux utilisations données

er exempie dans le tableau ci—dessous.

\

I"élément sensible appelé palpeur doit
étre en contact avec le fond du ré—
cipient pendant toute la cuisson.

Tourner la manette dans le sens des
aiguilles d'une montre. Pour la rame—
ner a l'arrét. tourner dans le sens
inverse,

EXEMPLE : poser un récipient sur ia
plague et sélectionner une position
en vous aidant du tableau ci—dessous.
La cuisson démarre a pleine puissan—
ce, et le thermostat régle ensuite
automatiguement le maintien de la
température demandée.

Position de la plague rapide Position de la plaque thermostatigue
TRES DOUX 9 maintien d'un plat au chaud, beurre fondu, chocolat =2 TRES DOUX
DOUX 2 mijotage béchame!. ragolt. riz au lait. oeuf sur le plat 3~4 DOUX
LENT 3 légumes secs, ébullition ¢’ eau ou de lair 5-6 LENT
MOYEN 4 cuisson pommes vapeur, pates, potages, crépes, poissons| 7—8 MOYEN
FORT 5 mijotage plus important, omelettes. steacks 0-10 FORT
VIF 6 fritures. escalopes, rotir 11-12 VIF

Avant d'utiliser pour la premiére W
fois les plagues électriques. les
faire chauffer quelques minutes a
vide {sans récipient dessus) a |'al~
lure maximum pour permettre le
durcissement du revétement pro-
tecteur.

Par la suite ne laisser jamais les
plagues fonctionner 2 vide. Dans
ce cas elles chauffent au maxi-
mun et se déforment.

IMPORTANT : Penser & couper le
courant quelgues minutes avant
fa fin de la cuisson. pour terminer
de cuire "gratuitement” griace 2
la chaleur accumuiée,

Ne jamais utiliser Ie méme usten—
sile sur un brileur gaz et sur une
plaque électrique. A cause de la
concentration de chaleur, le bri-
leur gaz déforme le fond des ré—
ciplent, méme les plus épais.

Dans ce cas. vous ne sauriez
retrouver des résultats de cuisson
satisfaisants lors d’une utilisation
de ce type de récipient sur une
plaque électrigue.

N
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UTILISATION
Les plagues électriques

Pour obtenir entiére satisfaction de votre appareil. il est absolument nécessaire de prendre quelques précautions

ou de respecter certaines conditions. Par exempie :

UTILISER DES RECIPIENTS D’UN DIAMETRE SUFFISANT POUR RECOUVRIR ENTIEREMENT LA PLAQUE

MAUVAIS
o = T

Depense inutile En cas de gébordement, la piaque
¢’ une partie est tres rapidement attaqueée et difficile
de i énergie 2 entretenir (rouilie. déchets, . .)

Utiliser des casseroles de diametre 180 ou plus.

UTILISER DES RECIPIENTS EPAIS ET A FOND PLAT
{ou dit aussi fond dressé)

FONDS DEFORMES FOND PLAT

nry o 09 Oodj:hk
)‘ STANG %009001
MAUVAIS BON

Le fond rigoureusement piat supprimera les points de
surchauffe sur lequels les aliments attachent. et | épaisseur
du meétal permettra une parfaite répartition de la chaleur.

BON
! )

En cas de debordement. lz
plagque n'est pas atteinte.
Entretien facile. Le débordement
sera recupéré sur la table.

Utilisation compléte
ce iz chaleur

VEILLER A CE QUE LE FOND DES RECIPIENTS
SOIT SEC

MAUVAIS

.ors du remplissage du récipient ou lorsgu’on utilise une
casserole sortant du réfrigérateur. par exemple, s’ assurer
que le fond de {'ustensile est bien sec. Cette precaution
évitera toute attaque de ia plague par |' humidité.




UTILISATION
Le four

Placer la manette de commande du
four sur la position choisie :

- de MIN (environ 70¢C}) a2 MAX
(environ 240 °C} en passant par

5 températures.

— la position sole seule =

~ la position grilloir ™
- la position fournebroche hatiy

Piacer le programmateur de fin de
cuisson sur

— un temps de 0 &2 120 min, en tour-
nant la manette dans le sens des
aiguilies d'une montre. A la fin de

ce temps. une sonnerie vous indi—
guera la fin de la cuisson. Dés ce
moment ie four s arréte.

— ou sur la position manuelle LJ
lorsque I'on veut utiliser le four nor—
malement.

Le voyant rouge s'aliume des que
le four est en fonctionnement.

Placer la piece a-cuire au centre du
four.

Nota : Votre appareil n'est pas prevu
pour une utilisation en méme temps du
four et du lave—vaisselle. En cas de fonc-
tionnement simultanées des deux parties,
un systeme de sécurité stop immediate—
ment e fonctionnement.,

\

Les temperatures ainsi que les temps
de cuisson sont donnés a titre indi—
catif, afin de faciliter la prise en main
main de !'appareii. L expérience per—.
sonnelie permet ensuite d adapter
ces réglages aux golts et aux habitu—
des de chacun.

Diminuer 1égerement les tempéra—
tures pour des mets de voiume

important. les augmenter pour des
mets de volume moins volumineux.

l.a poignée de la porte de four.

Pendant e fonctionnement du four
fa partie mobile de la poignée doit
étre sur la position OUVERTE (tirée
vers vous). Lorsgue le four n'est
plus en fonctionnement. ia poignée
peut étre repoussée vers l'intérieur.

entre 200 et MAX

DUREE DE PRECHAUFFAGE

~:20 'min pour les températires

~.15 min pour les temperatures
entre 125 et 175
- 10 min pour les températures
entre MiIN et 100




UTILISATION
Le thermostat
Les temps indiquées ci—dessous sont & compter a partir de I'enfournement.

\\ {
Manette : ! Manette
. 4 f : Durée de
Nature des mets Temperature Duree de | Nature des mets | °mPeratre cuisson
prechauf-| . . cuisson E prechauf-| . iccon
fage cuisson ’ fage
Viandes - Légumes : Poissons entiers
: ‘ rotis ou braisés
Boeuf aux carottes MAX 170-200 4h environ U e i e P P . , v
Boeuf ‘Bougiignor MAX :;70-205 4h environ Si}nfgéaggumﬁ"‘e :;E %ég—%gg segnéggronsﬁfu;
8:gi;cfarc1 braises R;::\; »%?_288 :;Ohaeen?/uglnn | Flie: de soie RS 130-159 S min environ
{ Cis Dr € i H } } : Truite ) : TAX — Y i
Courgettes au gratin MAX | 170200 15 2 20 min | ruite en papiliote Wax [190-MAX 26 min
Endives au gruyere 180 180170 25 a 30 min | Patisseries
Flamiche poireaux 200 150-170 35 2 40 min . . . . . )
Gigot de mouton MAX | 170-200 | 15 min par livre Biscuit roulé MAX  BOO-MAX J9 15 mn
orauns M BTN el ea s, in 2o 70 [120-150| 50 4 80 mir
Lapin roti 190 -190 v, ' - af =
Ez?énerfcrome 206 178_;08 mcﬂﬁu;,;, 'ffi,go'ds Clafoutis aux fruits 200 170-200 | 45 min & 1 heure
e ; <A ; ] arme rsé 120 60-80 45 min au B.M
Pate en terrine MAX | 170-200 | environ 1 heure Créme renversee 5 , :
Poulet movyen roti MAX 170-200 60 a 8C min 'é'a? e Savo 206 170-190 30 min
Pigeon roti 190 170-190 15 a 25 min ateau de savoie ou 1 = s :
qume‘ de terre en robe 200 170-190 1h environ &Z’:ﬁ:;ies [1\49& 15}51_”:;{0 28 2 S’g m:}]
Ole - Dl(nde , 200 150:170 60 a 80 min Pate 3 choux 200 170-190 30 & 45 min
Quiche Lorraine MAX | 170-200 20 & 26 min pate feuilietée 200  |190-MAX 15 min
Roti de boeut MAX  1200~-MAX| 15 min par livre Pate a tarte (non garnie) 200  [190-MAX 30 min
Roti de viande blanche 190 150-170 30 min par livre Pate a tarte sablée " 200 170~190 15 min
Souffié salé—sucré 190 | 150-170 30 & 40 min Quatre—quarts MAX 1170-200 35 2 45 min
Tomates farcies MAX  1200-MAX 35 a2 45 min Sabiés 200 170-190 18 min
Tarte garnie MAX  200-MAX 35 a 45 min
S




LA SOLE DE FOUR
Laisser le programmateur sur manuel
ou régler une fin de cuisson.

Placer la manette sur le repére sole.

LE GRILLOIR

Laisser le programmateur sur manuel
ou régler sur une fin de cuisson.
Placer la manette sur le repére grik-
foir.

Les cuissons au grilloir doivent étre
faites porte ouverte.

Laisser chauffer 5 min avant d’ en-
fourner les plats.

Steack mince. bleu
ou saignant

Viandes épaisse
Viande blanche epaisse
Légumes

Poissons piats ou en
tranches

Placer ia grilie du_four & la bonne hauteur
et glisser le plat lechefrite sous la grille.

Pour apprécier la cuisson au grilioir.
il faut tenir compte d’'une régle ab—

solue ; avant toute cuisson. le grilicir
doit étre rouge.

.

UTILISATION
Le four

LE TOURNEBROCHE

Enlever fa grille du four.

Poser le plat lechefrite sur la sole
du four.

Glisser le support de broche sur le
gradin.

Embrocher la pieéce a cuire bien cen—
trée entre les deux fourchettes.

Poser la bbroche sur le support de
broche, et enfoncer I'extremité de
la broche dans ie carré d'entraine—
ment.

Amener la manette de thermostat
face au repére tournebroche et
placer le programmateur sur manuel
ou programmer une fin de cuisson.

Lorsque la cuisson est terminée.
visser la poignée sur la broche pour
vous permettre de la retirer du four.

Comme pour le grilloir. I'utilisation du
tournebroche se fait porte ouverte,

On ne fait pas de préchauffage pour
les cuissons au tournebroche.

10 -

Temps de cuisson

— 20 4min:par kg de boeuf
— 30 'min par kg.d'agneau
de mouton

—50:min par kg de veau

volaille

— 55 min par-kg de porc.

Il est préférable de ne cuire
gue des pieces de tailie
moyenne au tournebroche et
de cuire les grosses piéces au
four. elles n'en seront que
meilieures.




POUR LES VIANDES

Les rbtis de viande blanche.
(porc. veau) I'agneau. les pois—
sons peuvent étre placés dans

ie four froid.

La cuisson est alors plus longue
gue dans le four chauffé préa-
lablement. mais elle se fait mieux
au centre de la piéce & cuire. la
chaleur ayant plus de temps pour
se propager vers le milieu.

Un'bon préchauffage est
toujours: a1 origine de da |
réussite d'une cuisson'de
viande rouge

Il est preférable de ne saler les
viandes qu'en fin de cuisson.
car le sel favorise les projections.

Altention:

De par sa nature-méme le four
est un appareil qui devient chaud,
fout particuliérement en
correspondance du verre de la
porte et des profilés en aluminium
qui se frouvent audessus des
boutons. Il est opportun
d'empécher les enfants

de s'approcher du four quand

il est en fonctionnement.

UTILISATION
Le four

/

POUR LES GRILLADES

Les viandes rouges coupées en tran—
ches minces et ies poissons plats ou
en tranches doivent étre grilles trés
rapidement et le plus prés possible
du grilioir.

Pour les viandes blanches. les pois—
sons ordinaires et les légumes. i

faut écarter la piéce 2 cuire du gri-
loir : {a cuisson sera alors pius lon-
gue mais plus savoureuse,

CONSEILS POUR LES VIANDES

La sortir du réfrigérateur queigues
heures avant de ia griller. Nous vous
conseillons de la poser sur des épais—
seurs de papier absorbant : elie sera
mieux saisie. plus savoureuse et ne
risquera pas de rester froide a I'in~
térieur. Poivrer et épicer la viande
avant de la faire grilier. mais ne ia
saler qu'une fois cuite. sinon elle se—
rait mal saisie et moins juteuse
Badigeonner toutes les pieces a cuire
avec un peu d'huile. Saupoudrer en—
suite de poivre et de quelques herbes,
Ne jamais piguer les alimenis en cours
de cuisson. ni lorsgue vous les retour—
ner. Leur jus s écoulerait et la grillade
serait seche.
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POUR LES PATISSERIES

Eviter d'utiliser des moules brillants.
lils réfléchissent la chaleur et peuvent
nuire a la cuisson des gateaux. Si
vos gateaux dorent trop vite, recou-—
vrez—ies avec du papier sulfurisé ou
feuille d"aluminium.

ATTENTION

Utiliser la feuille d aluminium dans ie
bons sens : la face brillante doit étre
face au met a cuire . Dans le cas
contraire. la chaleur se refietera sur
la face brillante et ne pénéetrera pas
a l'intérieur du plat.

Eviter d ouvrir la porte du four pen-
dant les 20 a 25 premiéres minutes
de cuisson : les souffiés. brioches.
retomberaient aussit6t.

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

Si fa lame ressort humide ou avec
guelgques particules de gateau coliées
dessus, continuer la cuisson mais en
baissant légérement le thermostat
pour gque la pétisserie finisse de cui-
re sans briier.

J
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UTILISATION
Le lave—-vaisselle

voyant de
visualisation
de cycle rapide

i
=

touche du
programme

_

ECO —

- tourner la manette de sélection des
programmes dans le sens des aigulilies

At .
b
sTos//
Rt ) )E/—j programmes
STOVW

LAVAGE ,
. | voyant de mise
l[:>@ R @ — lsohs tension
STOR \g

manette de
sélection des

) touche

— marche/arrét

I

:

— appuyer sur la touche marche/
arret.

d’une montre jusqu’ au repére désiré,

12 -
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Ouverture de la porte

Ouvrir la porte a 'aide de la
poignée encastrée sur la porte.

Pour fermer. appuyer avec
force jusqu'a ce gue s'enclen—
che le dispositif de sécurité.

L ouverture de ia porte pen—
dant e fonctionhement pro—
voque immédiatement " arrét
de I'appareil.

Nota :

Avant la mise en marche de
votre appareil. vérifier que le
robinet d eau est grand ouvert,
que la porte est bien fermée.

Vérifier également |' état de
propreté du filtre. de la plague.




Chargement de la vaisselie

Le panier de votre lave-vaisselle a été
étudié pour permettre une grande
possibilité de chargement afin de sa—
tisfaire toutes ies exigences.

Avant de placer la vaisselle dans le
lave—vaisselie. enlever les déchets les
plus gros (os. arrétes. peaux des
fruits. etc...) afin d"éviter I'encras—
sement du filtre et de réduire | effi-
cacité du lavage.

De méme. dans le cas ol ies casse—
roles ou marmites seraient sales d'in—
crustation d aliments brilés. il est
conseilié de les faire tremper dans
|"attente du lavage.

- 13

UTILISATION
Le lave-vaisselle

Chargement des 6 couverts

(conformément aux normes IEC 436
ou DIN 44930)

La disposition correcte est représen-—
té sur le schéma ci—contre

A
B
C
D

I gmm

— 6 verres

— 6 assiettes a dessert

— £ soucoupes

— petite coupe

- 6 tasses a café ou a thé
-~ 6 assiettes paltes

— 6 assiettes creuses

— coupe moyenne

— plat

L — couverts

Chargement 4 couverts plus
casseroles

Dans le panier. on ajoutera les cas—
seroles. les saladiers. soupieres...

Les couverts sont introduits dans le
panier en plastiqgue qui sera placé
selon les nécessités.




UTILISATION
Le lave-vaisselle

introduction du produit lessiviel

Il faut utiliser un produit pour lave—
vaisselle.

Nous recommandons
d"utiliser "SUN" pour
tous les programmes
de lavage.

Lavage normal

Le bac pour ie produit lessivie: est
situé a !'intérieur de la porte.

Ouvrir ie volet de gauche et verser
20 gr de produit. Refermer le volet.
Dans le cas de plats particulierement
sale. ou en présence d eau dure.
augmenter la dose de produits.

Lavage fort

Dans le cas de ! utilisation du pro—
gramme fort, mettre dans le lave-
vaisselle une dose supplémentaire de
produit (environ 10 gr) dans la partie
basse de la porte,

introduction du produit de
rincage

Comme pour le lavage. nous recom-—
mandons "SUN" comme produit de
rincage.

Le bac de produit de rincage se
trouve a droite du bac lessiviel et 2
une contenance d’environ 140 ml.
Ouvrir le volet et verser le liquide

qui servira pour de nombreux lavage.
Eviter de le faire déborder.
Refermer le volet.

Cet additif qui est introduit automa-—
tiguement pendant la derniere phase
de rincage. favorise un séchage ra—
pide.

On peut contrbler e niveau du pro—
duit par un voyant placé au centre

des deux volets.
VIDE @

PLEIN .
refiet clair

refiet sombre

14 -




e

UTILISATION
Le lave—vaisselle

(
Chargement du sel
Sur le fond de la machine se trouve le ré- Pourl'utilisation efficace de l'appa-
servoir a sel. La sel sert & la régénération reil, il est nécessaire de remplircom-
de 'adoucisseur. plétementleréservoir chague mois.
Le masse filtrante de 'appareil d'épura-
tion doit éfre réactivée avec duselderé- Important:
génération pour adoucisseur de lave- Lors de la mise en service du lave-
vaisselle en pastilles ou en granules. Dans vaisselle, aprés avoir rempli com-
le cas ol vous en mangueriez, vous pou- pletement le réservoir a sel, il est
vez utiliser du gros sel de cuisine. nécessaire d'gjouter de l'eau ju-
Pour I'infroduction du sel, dévisser le bou- squ'a débordement du réservoir.

chon duréservoir qui se trouve sur le fond
et remplir le réservoir de sel. Durant 'opé-
ration, un peu d'eau déborde; continuer
a verser le sel jusqu'd complet remplissa-
ge du réservoir.

Celui-ci étant rempli, nettoyer le filetage
des traces de sel et revisser le bouchon.
Si on ne doit pas procéder immédiate-
ment & un lavage, faire un programme
Prélavage de facon & ce que la solution
sdaline qui a débordé soit évacuée de la
Cuve de lavage.

La capacité totale du réservoir & sel est
environ de 1,5Kg.

- 15 J
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UTILISATION
Le lave-vaisselle

Réglage du décalcificateur

Linstallation de la décdlcification a
été réglée par l'usine pour de l'eau
d'une durefé jusqu'c 38° F.

Pourde leaud'une dureté supérieure
A38°F etjusqu'd 60°F, il est nécessaire
d'enlever le bouchon qui se trouve
sur le petit tube situé sur la partie
ariére du panneau droit, voir sché-
ma.

- Dans ce cas, on doit remplir de sel \&%&%C’“ .
tous les 25 lavages. RTIRIN

- Pour de l'eau douce ou dure mais
qQui ne dépasse pas les 18° F, le lave-
vaisselle peut fonctionnersans metire
de sel,

- Pour conngitre la valeur de la dureté
de l'eau, il suffit de s'informer au servi-
ce dedistributiond'eauoudtraversle
service aprés-vente.




s

Réglage de P'additif

Le dispositif de réglage se trouve en
dessous du volet et peut étre régié
avec une piece de monnaie.

Nous conseillons la position 3.

La teneur en calcaire dans |'eau mo-

Si les couverts présentent des rayu-
res a la fin du lavage diminuer la po-
sition du numéro.

Si les couverts présentent des taches
ou des halos blanchéatres. augmenter
la position d’un numéro. En cas de
cycles fonctionnant avec la touche
"E" enfoncée, régler la position sur le
numéro 1 car une quantité excessive
d’additif peut provoquer la formation
de mousse au cours de la derniéere
phase de ringage

difie le lavage et le degré de séchage.

UTILISATION
Le lave—vaisselie
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UTILISATION
Le lave-vaisselie

\

SYMBOLES

DESCRIPTION

Czsseroles et toute vaisselle d’ usage gquotidien particulierement saie.

1 Fort Ajouter du produit iessiviei directement dans la machine a laver la vaisselle
avant de mettre le programme en marche
N Couverts et casseroies ¢ usage cuotidien normalement sales.
2 N U , Normal Programme standard.
3 —r Délicat Vaisselle délicate ou en cristal. Egaiement pour ia vaisselle peu sale.
4 %s mngage chaud Rincage de la vaisselie d’utilsation peu courante. Sert également pour
. , gt Chauffe_p]ats réchauffer les assiettes avant le repas
r R Rap‘de Lavage super rapide z la fin d'un repas.
1101 . . L . . . .
rii A ; Rincage bref & froid (pour empécher le sechage des residus ¢’ aliments
6 ' I Prela‘/age frord su- la vaisselie) dans I' attente d'un prochain lavage.




UTILISATION

Le lave-vaisselle

1 = 3 4 50 e
PROGRAMMES = ¢ iy
o = 2 R
PRODUIT Prélavage (gr) 10
LESSIVIEL Lavage (gr) 20 20 15 15
Préchauftage
de |'eau ®
Prelavage chaud ®
DEROCULEMENT Prélavage froid ¢ ¢ ®
Lavage ¢ ® ¢ ®
DU
Lavage rapide
Rincage froid ¢ L ¢ ¢
PROGRAMME Touche E NON NON | Oul NON | OU! NON NON NON
Ringcage chaud
avec séchage ® ® | J g
Ringage froid
séchage naturel L e
Avec eau froide
TEMPS EN et 70 B5140 | 35| 20| 20 16 3
MINUTES Rpeauehaude 1 40 30 15 10 16 3
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UTILISATION
Le lave-vaisselle

Touche Economique

Elle permet une économie de plus de
de 45 % et abrége le cvcle de travail
de plus d'un quart d'heure.

Nous le conseillons pour le lavage du
soir quand on ne désire pas avoir im—
mediatement une vaisselle séche.

£n effet la touche "E7
fage final de I'eau au cours du dernier
rincage. La vaisselle seche normale-—

ment comme sur un égouttoir.

Programme rapide "R”

Placer l'index de la manette de sélec-
tion du programme face au repére
"R" unhe dizaine de minutes avant la
fin de votre repas. Pendant que vous
finissez celui—ci. le lave—vaisselle se
remplit automatiquement d'eau et la
réchauffe silencieusement. Quand le
voyant "R" s'allume, le lave—vaisselle
est prét a recevoir la vaisselie.

— ouvrir la porte, metire la dose de
produit lessiviel. placer la vaisselle et
chaisir votre programme de lava

e.
Apres 16 minutes environ. ie cyc% sera

fini. Entrouvrir fa porte pour favoriser
le séchage naturel.

\\

exciut ie chauf-

Si votre lave—vaisselie est raccordé
a I'eau chaude, ia phase de pré-
chauffage de I'eau est inutile. Dans
ce cas le cycle rapide "R" commen-
ce en correspondance de la seconde

-

partie du programme "R

Conseils pratiques

Eviter d'arréter la machine et d ou-
vrir la porte en cours de fonction—
nement

Apres avolr placé la vaisseile. vérifier
que le bras de lavage tourne libre—
ment.

Si I'on desire effectuer ie lavage de
la vaisselle quelques heures aprés le
repas. nous vous conseilions d ef-
fectuer un prélavage froid pour éli-
miner les residus les pius gros.

— 20 -




4

Conseils pratigues

— les couverts

Nous vous conseillons de placer les
couverts dans le panier prévu a cet
effet . les manches des couveris
vers le bas,

En cas de couverts dont les manches
sont étroits. les placer vers e haut
pour éviter gu’ils sortent du panier et
gu'ils bloguent le bras de lavage.
Eviter de placer au lave—vaisselle ies
couverts avec manche en bois ou
ayant des parties coliées avec de la
resine.

— les couveris en argent :

lis peuvent étre lavés au lave—vaisselle
avec d'excellents résultats a conditions
gu’ils ne soient.pas en contact avec
des couverts en acier. Les placer sé-
parément dans ie panier.

— vaisselle en cristal. en matiere plas—
tique .

S'ils ne sont pas garantis pour un la—
vage en lave—vaisselle. nous vous con-
seillons un lavage manuel,

-2 ——

UTILISATION
Le lave-vaisselle

— {a porcelaine décorée :

Il est conseilié d effectuer ie lavage
d'une seuie piece de vaisselle plu-
sieur fois et de la comparer avec

une autre piéce jamais lavée en lave-
vaisselle pour se rendre compte si
les décorations ont tendance 2 se
défraichir.

— nous déconseilions le lavage
d'objet en cuivre




UTILISATION
Le lave-vaisselle

Anomalie

Cause

Remeéde

Il ne fonctionne pas. sur
n'importe quel programme

La prise de courant n'est pas branchée
Boutor marche/arrét n'est pas enfonceé
Porte ouverte

Absence de courant

Brancher la prise
Enfoncer le bouton
Fermer la porte
Controier

I ne se remplit pas d eau

voir cause 1

Le robinet d eau es: ferme

Manette de commande n'est pas correciement
placée

Ouvrir e robine:
Placer correctement ia manette

Il ne vidange pas

Filtre sale

Tuyau de vidange plie

Nettoyer le filtre
Redresser le tuyau de vidange

Il vidange |'eau continuel—
lement

Tuvau de vidange piacé trop bas

Placer le tuyau de vidange & au moins
40 cm du soi.

On n’ entend pas tourner
le bras de lavage

Dose excessive de produit de lavage
Vaisselie empéchant le bras de tourner
Plague filtrante et filtre excessivement sale

Reduire la dose
L enlever
Nettoyer plague et filtre

La vaisselle n'est pas
completement lavée

Voir cause 5

Fond des casseroles lavé imparfaitement
Bords des casseroles mal laves

Gicleurs partiellement obstrués

Croute trop tenaces : amollir avant le
lavage dans ia machine
Mieux placer les casseroles

Voir entretien des gicleurs

Présence de taches
blanches sur la vaisselie

Eau de réseau trop dure

Contréler le niveau d'additif et du sel et
régler le dosage




Les parois du four

Utiliser les produits usuels du
commerce pour |'entretien
des fours.

Les parties polies ou
inox

Eviter I'empioi d’ abrasifs.
Entretenir avec un produit
spécial du commerce.

DANS TOUS LES CAS,
NE JAMAIS EMPLOYER :
— Les éponges métalliques.

— Les produits abrasifs, quels
qu’ils soient.

— Les instruments durs qui
abimeraient définitivement
I"appareil

- 23

ENTRETIEN h

Reflecteur du gril demontable

Pour faciliter le nettoyage de Ia zone su-
périeure du four, il est possible de dé-
monfer le réflecteur du gril.

Avant d'effectuer le nettoyage, atten-
dre que 'appareil devienne froid, retirer
par conséquent le fil électrique de la
prise ou couperle courant parle bicisde
linterrupteur général.,

Démonter le réflecteur B en dévissant
'embout A, Le laver et aprés l'avoir es-
suyé, le remonter en revissant I'embout
A.




ENTRETIEN

Les chapeaux de braieurs

lis sont simplement posés. Vous n'aurez
qu’'a les enlever et les nettoyer avec
une éponge humide. légérement sa—
vonheuse,

Ne pas les plonger dans 'eau froide
immédiatement aprés une utilisation

afin d"éviter que le choc thermigue pro—
voque la rupture de |"émaii.

L emploi de produits abrasifs n'est pas
conseillé car ils rayent I'émail et le ren—
dent terne.

Si les trous sont encrassés. brossez les
4 |"eau savonneuse. puis séchez avec
un chiffon propre .

Les parties émaillées — la grille
de table

Ne jamais utiliser de produits abrasifs,

d' éponges métalligues ou d'objets tran—
chants. L émail serait irrémédiablement
abimé.

Nettoyer simplement a |'eau savonneuse
lorsque !I"appareil est froid et essuyer
avec un chiffon propre et sec.

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

\—

_ Y
Les plaques électriques

Les faire chauffer guelques instants si

cela est nécessaire. afin de carboniser
les produits qui s’y sont fixés.

Apres coupure du courant et refroidis—
sement des plaques. les essuyer avec
un papier absorbant.

Dans tous les cas. il convient de pré—

server les plagues de |'humidité.

Les parties en verre
Le verre intérieur de porte de four

Nous vous conseillons d'essuyer. a la
fin de chague cuisson. le verre de
porte de four. a I'aide d'un papier
absorbant.

Si les projections sont trop importan—
tes. vous pouvez ensuite le nettoyer
avec une éponge et un produit déter—
gent.

Le verre extérieur de porte de four,
le verre de porte de lave—-vaisselle

Ne jamais utiliser de produits abrasifs,
d'éponges métalliques ou d’objets
tranchants.

Nettoyer simplement a I'eau savon—
neuse lorsque |'appareil est froid et
essuyer avec un chiffon propre et sec.

-24




ENTRETIEN

Nettoyage du groupe filtrant
du lave-vaisselie

Le systéme filtrant se compose :

— d’un gobelet central qui retient les
plus grosses parties des résidus. et
gui peut étre enlevé pour faciliter le
nettoyage.

— d'une plague qui filtre 'eau de la—
vage. gue vous pouvez enlever en

tirant sur la poignée.

Pour la remettre en place. appuyer
fortement.

Attention : apres avoir nettoyé ces
éléments. bien les remettre 2 leurs
places afin de ne pas compromettre
le bon fonctionnement de I"appareil.

Un lot échantilion de la gamme Sun
o8t présent dans ce (ave-vaisselle.
Pout oute nformation

complmentais
conactez lo Service Comsommawn Lever

[TaV

Nettoyage des gicleurs du bras
de lavage du lave—vaisselle

Si. maigré te nettoyage des filtres.
on remarque des couverts ou des
casseroles insuffisamment lavés ou
séchés, contréler que les gicleurs du
bras de lavage sont propres.

Dans le cas conirzaire. les netiover
de la fagon suivante :

—. enlever le panier.

— enlever le collier de fixation du
bras de lavage en le dévissant dans
le sens des aiguilies d'une montre,

— laver le bras de lavage sous un
jet d'eau en libérant les gicleurs des
résidus.

— remettre le bras de lavage 2 sa
place en vissant & fond le collier de
fixation en le faisant tourner dans

le sens contraire des aiguilies d'une
montre.
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Attention : Votre appareil n'est
pas prévu pour une utilisation

en méme temps du four et du
lave—vaisselie.

En cas de fonctionnement simul-
tané des deux parties, un sys—
téme de sécurité stop immeédia-—
tement le fonctionnement de
celie—ci.

7

Mise en place du TRIPLE

Dans e cas ou ["appareil est incor—
poré dans des éléments de cuisine

ou juxtapcosé a un meuble. ces élé-
ments doivent étre réalisés dans des
matériaux résistant a2 une tempéra-—
ture de 100 °C.

Votre appareil doit étre placé pres
d'une arrivée d eau et d'un point de
vidange. Les conduites d entrée et de
vidange peuvent étre orientées a droi-
te ou a gauche.

Vérifier que |'arrivée du gaz est pro—
che de votre appareil.

Mise & niveau : o
Votre appareil peut étre mis a niveau
en agissant sur les pieds avant.

Raccordement électrique :

Votre appareil fonctionne exclusive—
ment sur 220 volts monophasé.

Avant le branchement. assurez—vous
gue le réglage du disjoncteur et les
fusibles sont suffisants pour alimenter
normaiement I'appareii. et que la sec—
tion des fils de !'instaliation électrique
soit de 2.5 mmz
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INSTALLATION

Vous pouvez raccorder le cable d'ali-
mentation a I'installation:

- au moyen d'une prise de courant
minimum 10 A pour les modéles TRI
S§2-40; minimum 16 A pour le modéle
TRI 41.

- au moyen d'un boitier de connexion
(8100 w au minimum) pour le modéle
TRI 44,

Dans ce cas, un interrupteur a cou-
pure omnipolaire ayant une distance
d'ouverture des contacts d'au moins
3 mm doit étre installé dans le circuit.

Dans tous les cas, le il de terre
jaune et vert du cordon d'alimen-
tation doit étre raccordé a la terre.
Notre responsabilité ne saurait étre
engagée en cas d’'accident consé-
cutif a une prise a la terre inexis-
tante ou incorrecte.

En cas de changement du cordon
d'alimentation utiliser exclusivement
du cable:

- H 05 RR-F section 3G 1mm? pour
les modéles TR! S2-40

- H 05 RR-F section 3G 1,5 mm? pour
le modéle TRI 41

- H 05 RR-F section 3G 2,5 mm? pour
le modéle TRI 44.




INSTALLATION

Compteur 220 v
entre phase
entre phase et neutre

Djsjioncteuy .
réglage minimum
® 16gargpéres
o[15
—— Fusible P ———
[INSTALLATION: 16 A ou INSTALLATION
FIXE ! 10 A
'TERRE'

Boitier de
connexion

Four équipé
de son cable




clé hexagonale

/LA TABLE DE CUISSON

Raccordement gaz

Le raccordement a la canalisation

doit &tre effectué en conformité avec
les reglements indiqués dans le D.T.U.
du C.S.7.B. (Centre Scientifique et
Technique du Batiment. 4 avenue du
Recteur Poincaré. 75016 Paris).

Mode de raccordement (D.T.U.

avril 1982)

1) Gaz distribué par réseau ou pro—
pane :

— par tuyau fiexible a embout méca—
nigue (sous réserve gue le tuyau soit
visitable sur toute sa longueur)

2, Gaz butane :

— par tuyau flexible 2 embout méca-
nigue (sous réserve que ie tuyau soit
visitable sur toute sa longueur; — un

coude méle—maie 1/2 gaz recevant 1
olive butane sera monte a I'extrémi—

té du tuyau.

Dans tous les cas, prévoir sur la ca-
nalisation d'arrivée du gaz. un robinet
un détendeur ou un détendeur muni
d’'un obturateur de sécurité (pour gaz
propane). Ce robinet. facilement ac—
cessible, devra étre fermé chaque fois
que I'appareil ne sera pas en service,

INSTALLATION

Utiliser des robinets. détendeurs. tu—
bes et tuyaux portant la marque "NF
GAZ"

Adaptation au gaz distribué

La table est réglée en usine pour un
gaz déterminé. La nature de ce gaz
est indiguée |'étiquette se trouvant
sur i"appareii.

Dans le cas d'utilisation avec un autre
gaz. il est nécessaire d adapter |'ap-
pareil a ce gaz.

Les injecteurs nécessaires a I'adapta-
tion des différents gaz. autre que
ceux montés sur |"appareil. sont livrés
avec la table.

Remplacement des injecteurs

— enlever la grille et le brileur,

- Introduire la cié hexagonale a tube
dans le support du briileur (la cié est
fournie comme accessoire),

— dévisser {'injecteur et le remplacer
par celui correspondant au type de

gaz distribué.
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REGLAGE D

Pour obtenir un rendement maximal
des brileurs. il faut effectuer un ré—

glage parfali

En cas de manqgue d'air. rentrer la
bague d’air a 'intérieur du corps de
brileur. |a sortir en cas d'exces

d’air.

= A 4

INSTALLATION

E LA BAGUE D AR

{ de la combustion.

REGLAGE DU RALENTI

Placer la manette sur la position ra—

fenti.

Enlever la manette (montée sur sim-

ple pression).

A l'aide d’'un tourne-vis. agir sur la
vis de réglage du robinet dans le
sens des aiguilies ¢'une montre pour
augmenter e gaz.et dans le sens

contraire pour le diminuer. jusgu’'z
ce gue |'on obtienne une flamme de
3 2 4 mm restant stable lorsque I'on
passe du plein feu a ia position ra—

Flamme bien tendue Flamme bruyante Flamme molle ienti.

. ayant tendance a décoller avec pointes jaunes
REGLAGE CORRECT EXCES D'AIR MANQUE D'AIR
TYPE DE BRULEURS 0 DEBIT PRESSION
GAZ INJECTEURS en KW Mbar
Gaz butane semi-rapide 61 1.45 28
G 30 rapide 84 2.8 28
Gaz propane semi-rapide €1 1,458 37
G 31 ‘rapide 84 2.8 37
Gaz naturel semi—rapide 26 1.45 18
G20 rapide 127 2.9 18

\

corps de
braleur

N\

bague d’air
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LE LAVE-VAISSELLE

Alimentation hydraulique

Les tuyaux d'alimentation et de vidan—
ge peuvent étre orientés vers la gau-
ou vers la drotie.

Le lave—vaisselle peut étre indifférem-
ment branché sur |'eau froide ou
I'eau chaude a condition que cette
derniére ne dépasse pas 60 C.

Le lave—vaisselle fonctionne avec une
pression minimum de 8N/ cm?Z2 et
80N/ cm< maximum. Pour des pres—
sions inférieures a 8N/ cm<2 deman-—
der conseil a votre installateur.

Il est nécessaire que I'installation
hydraulique soit équipée d'un robinet
pour permettre 'isolation de la ma—
chine lorsqgue celle—ci n'est pas en
fonctionnement.

|

il

]

Le lave—vaisselle est muni d un tuyau
d'alimentation se terminant par un
collier fileté 3/4".

Le tuyau d’entrée "A” doit étre vissé
sur un robinet d'eau "B” de 3/4".
Vérifier la présence du joint "C" et
controler que le collier est serré a
fond.
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INSTALLATION

Il est recommandé de placer un filtre
d'entrée d'eau si celle-ci présente
des résidus caicaire ou sablonneux.

Dans ce cas. le filtre "D" doit étre
placé entre la prise 3/4" "B" et

le tuyau d'entrée "A". Ne pas
oublier ie joint "C".

Raccordement 2 la vidange
d’eau

L extrémité du tuyau de vidange
peut—éire accrochée au bord d'un
évier en utilisant I"extrémité recour-
beée. On peut également le raccor—
der a une tuyauterie d'évacuation
située sous | évier,

L extrémité du tuyau de vidange

doit étre placé a une hauteur com~
prise entre 40 cm minimum et 85 cm
maximum a partir du sol.

Le tuyau d'évacuation ne doit avoir
aucune courbe brusque qui entrai—
nerait des étranglements.

Une rallonge éventuelie doit se limiter
a2 3 m et le tuyau de ralionge doit
avoir au moins le méme diametre in—
terne que celui de I'appareil.




