NOTICE D'EmMPLO]
OPERATING INSTRUCTIONS COOKER
ISTRUZIONI D'USO

4004 R IN
4015R IN

4004 RU
4015 RU

Toutes ces CAMACIENSEqUes sant donndes 3 litre indicatit Solcioys de toujours amélisie: 12 qualine s
proguchion, ROSIERES POUTa apporter 4 seg appareils des modifications NEes & "évolutior technigue g
respectant lee COnditions fixées 3 Mamicle A du decrel N7 464 du 24 02 107
Appareil conforme & 1z Uirective CEE §ar4ag relative 3 la miation des perturbations radio-glactnigLes

Al these characieristios e given for Information with g canstant concern foy Improving production quiahn,
ROSIERES May make modilications to the appliznce 1o ncarparate technical improvements
Nt contormity with the directive CEE 82/409 gn the limilation of radioalectrics| disturbances

M8 quests caratterstiche sone indicative. ROSIERES PersEgUends una palitica o aggics namerts
M, s resana il dirio o Appartavi modifiche migliorative

5 apparecchisiug o conforme alla diratirs ~Er AR s
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Largeur : 60 4004
Profendsur : 57.5 Convection naturalie 239
Hauteur : 85-86 Chaleur brassée : 242
Grilloir : 2,11
LA TABLE DE CUISSON
4004 4015 Cycle pyro (B0 mins)
(KW} )
brileur semi-rapide 1,45 1,45 Consommation
brileur rapide 2x2.5 2,5 4004
brileur ultra-rapide 35 35 convection naturelle
plague rapide & positions 2 de montée a 200°C 0,40
de maintien pendant 1A
Gaz ulilisable selon réglage t GN + B/F a 200°C 0,50
Total 0,90
LE FOUR
Dimensions utiles du four (en cm) :
Largeur 425
Frofondeur 38
Hauteur 28,5
Velurme ulile 471
o b 53
e
EE e
Dimensions of the appllance (in cm) Power rating
Width : B0 4004
Depth - 575 Matural caonvection 239
Height 85-86 Fan conveclion 2.4z
Girill 211
THE HOB
4004 4015 o C B mir
(kW)
medium burner 1.45 145 Power consumption
fast burner 2x25 25 4004
ultra-fast burner : o i ) Natural convechion
Holplate & positions P to reach 200°C 0.4
Gases lo be used in accordance with to hobd at 200°C fer 1 h 0.5
adjustmenis NG + B/F Total 08
THE OVEN - Usable aven dimensions
Width 42,5
Depth 38
Height 29.5
Usakble oven 7l
5 ENER ARE YRR
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Larghezza
Profondita -
Altezza

(kW)

Metano, gas

IL FORNO -
Lagheiza
Profondité
Alezza

brucialore semi-rapiao
bruciatore rapida
bruciatore uftra-rapido
piasira eletlrica

Volume oo

Dimensioni dell'apparecchio {em)

&0
57.6
B5-86

PIANO DI COTTURA

4004 4015
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Gas ulilizzabile seconin e renoip

Bl ide:
Dimensieni utili del torni (cm)
425
38
29
.Jf‘ll

Potenza forno

Convezigne nalurale
Catore ventilato
Grill

Consumo

ConveZigne naturale
da 0" a 200°C
per mantenare 200°C per
1ora 0.5kWh
Totale

4004
239
242
2.1

4004

0,40
0,50

[
L

4015

2,30 kW
2,42 KW
2,11 kW

3 kW

4015
0,55 kWh

0,45 kWh
1,00 kWh

4015

2,39 kw
242 kW
211 KW

<} kW

4015

0,55 kWh
0,45 KWh
1,00 kWh

4015

2,39 kW
2.42 kW
211 kW

4015

0,55 kWh
0,45 kWh

1.00 KWh




LU |




SR

o g o Allumage : Un repére situg présde chaque manette permet
dedistinguer| foyercommands.Exemple : repere du foyer

2 g _% ‘@:D ‘% arriere drojt @ - Chaqgue brlleur est contralé par un
O robinet & cran de sécurité, De Plus, ce robinet gaz est &
: . . réglage progressil, ce qui permet d'obtenir des positions

FERNE  OUVEST  RMLENTL  |ntermadiaires enire grande et petite flamme.

- Ouvrir le robinet d'arrivée de gaz,
- Enfoncer et toumer la manette de commande dubrilsurvers la gauche jusqu'au repére grande
flamme, puis appuyer sur e bouton d'allumage élecirigue des brileurs.
ATTENTION : Lorsque les brileurs ne sont pas en service, le robinet d'alimentation
générale dojt étre fermé.

LE CHOIX DES RECIPIENTS

Latable de cuissen est équipée de brileurs de taille et de débits différents. Ilfaut saveirtirer parti
des différences de puissance qui en résultent,

- Utlliser le plus puissant pour porter a ébullition, pour saisir les viandes, st, en régle gé nerale,
pour tous les aliments qui doivent cuire rapidement,

- Utiliser le plus petit braleur pour les mijotages et les sauces.

Eviter de cuire les aliments 2 frop forte ébuliition. Les "gros bouillons™ ne Cuisent pas plus vite,
mals par contre les aliments subissent une violente agitation qui risque de leur faire perdre leur
saveur,

Les flammes ne doivent Pas dépasser,

sinon vous aurez un gaspillage de gaz.

S e R

IGNITION : A symbol next to each control knob indicates

o o Q

. which bumer is being used.

O =% ‘@ ‘% Example for rear RH burner q - Each burner is supplied
withgasbyatap whichincorporates a safetycatchand aslow

OFF  WIGM FLamr Low rLase  DUMNING position. Between the high and low positions the
conirol knob can be adjusted 1o any required flame height.
- Push and tum the control knab until you reach the large flame symbal,
- Prass the electric ignitor buttan for the burners,
IMPORTANT RECOMMENDATION - When the burnars are not being used the mains gas
supply valve should be closed,

THE CHOICE OF PAN

The hob is fitted with burners of varying sizes and heat fatings. Full use should be mada of this
featura.

Use the small burner for simmering and for sauces.

Avoidbailing food ton intensely. Food is nat cooked more quickly inthls way and is in fact subjected
la violent agitation which may remove part of the flavour,

When the flames do not run up the side of the pan this gives good gas economy.

ACCENSIONE : Un simbalo accanto a ciascuna manopola

o o
o " y 4 permette diidentificare il bruciatore coman dato. Nell'esempio
O e[%ustrato il simbalo refative al bruciatore posteriore destrg
i L]

o
b - " - ]
CHIUSD LS Lo Ciascun bruciatore e cnqt_ralla‘alo da un rubinetto a chlusug'a di
sicurezza. Tra le due pasizioni Massimo e minime e’ possibile
oltenere tutte le regolzzion; intermedie,
- Premere @ ruotare Ja manopola fino al simbols "fiamma granda”,
- Premere [l tasto per l'accensione dei bruciatori.
RACCOMANDAZIONE IMFO RTANTE : Quando | bru clatori non sono In servizio, il
rubinetto di alimentazione generale deve essere sem pre chiuso,

SCELTA DEI RECIPIENT!

Il piano di cottura &' dotato dej bruciatori di dimension| e portata differenti,

E' necessario quindi trarre vanlaggio dalle diffaranze di Potenza che ne risultano.

- Uilizzare il piv' potente PEr portare ad eboliiziene liquidi, per carne aifermi e, in generale, per
tutti gli alimenti che devono cuocere rapidamente,

- Utilizzare il bruciatore piccolo per la cottura a fuoco lento, | sughi, ece.

- Evitare le bolliture Iroppo intense. La bollitura violents non cuoce piv' in fretta, ma pug’
peggiorare il gusto degli alimenti.

La fiamma non deve superato | bordi, altrimerti avrete sorecn di mae




4 la graduation choisie pour a cuisson
Exemple: poserun récipient surla
ci-dessous.

Nous vous conseillons, pour réussirves

rameneransuite dune allure intermédial
volumes.

La plague es! commandée par un commutateur ayant & allures de chautfe.
UTILISATION - Tourner la manette de comm

Le voyant de tension s'allume dés que la plaque est en fo
plaque et sélectionner

ande solt & droite, soit agauche etla placerface
nctionnement,
la position en vous aidantdu tableau

cuissons de démarrer & 'allure forte (position &) etue
ite en tenant compte de lanature des mets et de laurs

1 Tres | Mamion dun pal au chaud, baurme fondu, chocola
doux
2 Dour | Mijolage, béchamal regodl, nz au lail, oeul sur e plat.
3 Lent Légumes 86cs,  dRnndes surgeiées,  fruils,  ebulition de  |'eau
o 4 Maoyan | Cumson  poMmEes vEpeuls, Mgumas  Wals, phlas, Cropes, PoEONs.
|3 Fori Mijotagas  pus  IMponaEnts, omeislias, sheacks, inpes
] Wil Sieacks, escalopes,  Intunes

This type of plate is contro
to vary the heal depending on
USE - Tumn the se
To cook your food s
{setting 6) and reduce the

lled by a selector knob with & heat settings (plus
the type of food being cooked,

lector knob left or right 1o
uccessiully, we recommen
heat afterwards according b

e

the OFF satling],

the desired selting.
d that you start with a high temperalure
o the type and amount of thetood being

cooked.
Papitions
i Very | To komp & dish bt melt butter and chocolate
slow
2 Slow Slow cogking, techamel, stews, noe in milk, poached egge.
a Mods- | Ory beans, roZen loods, fruit, boiling water
rale
4 Medium | Steamed apples fresh vegetables, pasia, crepes, fish
5 High Mare inlense skw cooking amelelies, sleaks, fripe
[ Very Stgaks, chops. frying
|_ high

La piastra e

cottura.

La spia rossa si accende app
Esempio : posizionare un reci
saguenta).

Vi consigliamo per riuscire le cotture, r
posizions intermedia tenando conta d

commandate da un commutatore
LSO - Ruotare la manopela in senza 0

su & posizioni,

raria o antiorario fino alla pos

izlone prescelta per |a

gna la piastra entra in fu nzione.
piente sulla piastra & scegliere |a regolazione (ve

dere tabella

uotare la manopola al massime & poi riportaria a una
ol volume e della natura della pietanza.

|_I:'M|:iuni —|
1 Lentis- | Tanere In cakde un piEke, gumre fuso, cioccolata.
SIme
2 Lenta | Coftura @ ok |entm, besciamefia, stufaby, rse al e, uova al pabe.
a Mode- | Legum sesch, surgelall, frutta, acgqua bollente...
rako
4 Medio | Melw 8l vapars, verdure lasche, pasta, Crapes, pascE...
5 Forte | Cotwra a fuoeo lents pid impegnatne, omlatie, histecche, trippa
& Wiva Bigtecche,  cololete, frithume....




Avantd'utiliser pour lapremiére fois les plaques électriques, lesfaire chautfer guelgues minutes
avide [sans récipient dessuy &) & 'allure maximum pourpermettre le durcissement du revétement
protecteur.

Pour obtenir entiére satisfaction de votre apparell, il est absolument nécessaire de prendre
quelques précautions ou de respecter certaines conditions. Par exemple :

- utiliser des récipients épais et & fond plat - le fond rigoureusement plat supprimera les points
de surchauife surlesquels les aliments attachent, et '4paisseurdu métal permettra une paraite
réparifion de |a chajeur.

- veiller & ce que le fond des récipients soit sec - lors du remplissage du récipient ou lorsqu'on
utilise une casserole sortant du réfrigérateur, par exemple, s'assurer que le fond de lustensile
eslt bien sec. Cette précaution évitera toute attaque de la plaque par rhumidité,

- Utiliser des récipients d'un diamétra suffisant paur recouvrir entiérement la plagque - Utiliserdes
casseroles de diamétre 180 ou plus.

Ne jamais utiliser le méme ustensile sur un brlleur gaz et une plague électrique. A cause de
la "concentration” de chaleur, le brileur gaz déforme les fonds des récipients, méme les plus
épais. Dans ce cas, vous ne sauriez retrouver des résultats salisfaisants lors d'une utilisation
de ce type de récipient sur une plaque électrique.

Ne jamais lzisser une plague électrique fonctionner "4 vide~ (sans récipient dessus). Dans ce
cas, elle chaufle au maximum et se déforme, ce qui ne Parmel plus d'avoir des résultats de
cuisson satistaisants,

R,

Betore using the electric plates for the first time heat them at maximum te mperature for a few
minutes uncovered (without pans to harden the praotective coating).

A burning smell will be noticeable when the hot plates are switched on for the first time, This is
normal and will disappear after the appliance has bean in use for & certain length of time.

- Use thick pans with llat bases - A perfectly flat base eliminates hot area food whera food sticks
and the heat is more evenly distributed by a thick matarial,

- ensure that the pan bases are dry - When filling the pan ar when Using a vessel just removed
from the refrigeratar, for instance, make sure the botiom is dry. This precaution avoids any
attacks on the plate by humidity.

- Use pans with a sufflicient diameter ta completely cover hot plate.

Never use the same vessel on a gas burner and an electric plate.

Gas burners always distort the base of even the heaviest pan bases because of the heat
concenfration. Such vessels will therefore not give salisfactory results when used on an electric
plate,

Never leave your electric plates onwithout a pan an them, as they would heat excessively and
became mishapen and not give satisfactory cooking resulls,

CAUTIONM : The sutaces of heating and cooking appliances will inevitably become hat during
operation. Alwayslake the neces sary precautions and never allow small children to come within
reaching distance of the appliance,

Prima di utilizzare la Piastra per la prima volta, scaldaria & vuolo perqualche minuto a
massima potenza, per permetiere lindurimento del rivestimenta protettiva,

Per ottenere pinea soddistazione dal vostro apparecchio, &' necessario prendere alcune
precauzioni e rispettare cerle condizioni, Ad esempio) .

- Utilizzare recipienti spessi a fondg piatto

- Verificare che il fondo dai recipienti sia acsuitio. Dopo il riempimento, o si ufilizza una
pentola tolta del frigorifero, assicurarsi che if fo ndo dell' utensile sia ben asciutto. in questo
mado si evitera' che la piastra ve nga altaccata dall'umidita’

- Utilizzare recipienti di diametro non inferiore a quello della piastra.Usare pentele ean
diametro superiore a 180 G,

Non utilizzare le stesse Pentole su un bruciatore a gas e su una Piastra elettrica. A causa
della “concentrazione” del calore, || bruciators a gas delorma il fondo daj recipienti, anche
5@ spessi,

Naon lasciare |a piastra accesa a vuoto (senza un recipiente sopra) per lungo tempo. S
riscalderebbe, eccessivaments deformandosi, perdends cosi* la capacita’ di effetuare delle
cofture soddistacanti,

IMPORTANTE : Spegnere |a piastra qualche minuto prima delia fine cottura, per terminare
di cuocere "gratuilamente” grazie al calore accumulat.




Index qui permet dindiguer

da début de cuissan (ici &h)

(PRESENTATION )

sur e cadran intérieur Theure

Boutan qui permet
. d'sfficher lz durée de cuisson -
jusqu's TBO minutes {tourmer vers la

droite]

Cadran d'sffichage dela
durée de culsien, ol
apparait égabemnent

0 : fim e cuisaon

1 : pasition manuelle

POUR LA MISEAL'H

des heures.

Tirer le boutan inférieur puis TOUIREr vars la droite ; le disque intérielr wourne an mEmE temps que la patics aiguille

. d'afficher la pasiton manuelle (1) -
(tourner Yers la droite)

Bouten qui permet
. df ebfectuer |2 mise i heure (tirer et tourner ¥ars la droite)
- d'afficher Iheure de début de cuissen [1oUrner ¥ers la dralte)

EURE

(CUTILISATION EN POSITION MANUELLE )

wers la droive)

(sans l'aide du programmateur)
La cuisson commence dis gue la manette de commande du four cu de la plaque est sur la position choisie.

Amener lindex sur |2h 3 Faide
du beuton inférieur [tourner

la droice)

Falre apparaicre 1a lenre "1
sur le cadran & l'side du beu-
ton supérieur (taurher vers

(UTILISATION EN S OSITION SEMI-AUTOMATIQUE )

{arrét du temps de cu

Il est |10 45 min, Vous desi

(rourner vers la droite)

La cuissan cemmence dés que [ manatte du four ou de la plaque ese sur h position chaisie.
Bl sarréters autoratiquement aprés 25 min de fonctennemant.

Amener index sur 1Zh 3
aide di boutsn inférieur |

isson par le programmateur)

rez falre une cuissen qui comMmEnce irmédizrement et qui dure 25 min. Yous dever :

culston désire sur le cadran

{ici 25 min)

Faire apparaitre le temps de _-L-" !

i
[aide du boutan supérieur I

(UTILISATION EN POSITION AUTOMATIQUE )

Pacitionnez I'index face

infarieur

{départ et arrét du temps de cuissor par le programmateur)

| est¥h 30 min. Vious désirel faire une cuisson gui durs 80 min et qui commence | | b Wous dever donc afficher [heure
de débiit ot & temps de cUSsCN.

La cuisson débusera toute seule 3 | I & sarrioera 4 120 apris 60 min de {enetionnerment,

(heure de début de ouision
cheoisie (ici |1k sur le disgue
ineecieury), 3 laide du boutan

&0 min)

Eaire apparaiore be mmgs de
cuisson désirg sur le cadran
I'side du bautan supériedr (i




(PRESENTATION)

Indicator which alllaws to show J knob which allows 1o
an the inner dial tme of the By .;huwdundanm‘cmh‘lg
caaking start {6 p.m)

- Up t2 180 mins | turn an the right)
- shaw the manual setting (turn on
the righ)

Window whare cooking
time and the follawing
symbols appear :

0 : end of eccking gpcle

I : mamual position

Fnob which allows ;
- ta sat the time (pull then turn on the right)
- 1@ show the time of the cooking sare {tirn an the rght)

SETTING THE TIME
Pull then twurn on the right.
The inner disc turrs at the same Gme a3 the hour hand.

(USING MANUAL POSITION )

(without timer)
The cocking stars when the contral knob of the aven or of the hot plate is on the required setting.

the lewer knob (turn on the

Satthe Indicator on 12 h with [
righe}

Make appear the leter I on
the dial with the upper knab
{turn on the righr)

(USING SEMI-AUTOMATIC POSITION B

(stop of the cooking time from the timer)
The cacking start when the control knab of the aven or of the hat plate is on the required setting.
leis |15 2m, You wish to €arry on a cooking starting immediately and lasting 25 mins, Yeu muse :

Set the indicator on | 2k with
the lewer knab (turn on the
right)

Mike appear the required
time of cocking on the dial
with the upper knob (hore 25
ming)

It weill stop immediately after 15 ming of working

(USING AUTOMATIC POSITION )

(Start and stop of the cooking time by the timer)

Ieis $h30 a.m. You wish to carry ona cooking lasdng 60 mins and startng ac 11 a.m. You muse then set the starting time
and cooking duration,

Set the indicator on the time
the cooking will scart (here
Ik on mner disc) with the

fower knob,

Make appear tharequired tme
of cocking on the dial with the
upper knob (here £0 mirs)

The cocking will start on its ewin ar | Ih and will seop ar | 2h sfear &0 reine of sonetion




( DESCRIZIONE )

Indicatere di impostaziane =2 /II Pulsante per la regolazione della

dell'ara di inizio cotwra sul durats di cottera (fing a 180 min) &

quadrante Interno . nel case "
p— or limpostaziena manuale (1.
illustrato. Je 6. o S i i anuals (i

Quadrance per
lindicazione del tempo di
cottura oppure dei simboli
0 : finve cottura

| funziomaments manuale

Pulsante per |a regolazions dell'orelogia {tirare e ruotare = dall’
ora di inic cottura (rustare in posiziane rarmale}.

(FUNZIONAMENTO COMN COMANDO MANUALE )

(senzo uso del programmatore)
La coteura imzia non appena la manepela del farnc o della plasora viene poitd sulla posizione prescelt

Parmare lindice sulla 12
agenda sul pulsance inferiore

Far apparire fa letsera "1
sul quadrante agendo sul
pulsante superiare.

(FUNZIONAMENTO SEMI-AUTOMATICO )

(tempe di cottura controllato dal programmatore)

La cotwra inizia pan appena maropala del ferna 2 della piastra wiene pasta sulla positiane prescelia.
Alla scadere del tempe: impastato si arrespera’ automaticimente.

Portare |'indice sulle 12
aperdo sul pulsante inferiare.

Far apparire I tempe di
cottura  desiderato sul
quadrante, agende sul
pulsante superiore : nel caso
ilbeserate, 25 minut,

(FUNZIONAMENTO AUTOMATICO )

(inizio e fine cottura controllati dal programmatore)
La cotwrs partira’ da salaalle || esi srrestard’ sutomatcamente alls 12 dope &0 minut di funzichamenta.

Partre lindice sull'cradiiniio
desiderato {sul guadrante
intermo) agendo sul pulzanie
inferigre nel casa llustrato, e

1.

Far apparireil empa di cotura
desiderare sul quadrante,
agande sul pulsintesuperiare,
gl casp dlustrato, 40 minuti




ATTENTION : La porte est chaude pendant le fonetionnement - Eloigner les jeunes enfants.

Nous prétérens la convection naturelle pour des cuissons qui demandent des lempératures
élevées, pour sajsir les viandes, gigots, rosbeef, gibier, cuissons 4 la frangaise, des mijolages
longs et les cuissons en moules epais (terre, porcelaing, &lc...) tels que clafoutis, quiche..,

Appuyer sur l'interrupteur “convection naturelle” ef placer la manette du thermostat sur g
lempérature cholsie pour la cuisson,

Le voyant rouge s'aliume das que le four est en fonctionnement et reste allumé pendant toute
la durée de |a cuisson,

Sur le modéle 4004, un voyant orange de régulation indique la mise en route et |e
fenclionnement duthermostat, l1s'allume et s'éteint reguliérement pendant la durée de cuissan,
Le four doit &tra préchaufie pour la plupart des cuiszons,

DUREE DE PRECHAUFFAGE
- 20 min entre 250 & 280°C
Placer la piece & - 15 min entre 150 & 220°C

cuire au centre - 10 min entre 60 & 120°C
du four.

WARNING : The oven doors are hotwhen the oven areon, young children must be kepl al a sate distanes,

Experience shows that natural con vection is preferable fordishesthat demandhightempe ratures,
long simmering and cooking in thick dishes (ea rthenwaire, porcelain, ete.. ) such as cherry pie,,
quiche or ather types of ple,

Push the switch on "natural convection” position and place the thermostat control knob on a
required temperature for the cooking.

From this moment on the oven is heating.

The red light comes on and stays on throughout cooking,

Inthe cooker 4004, there is an arange light which indicates that the th ermostat has come and
is functionning it comes on and goes oft regulary throughout cooking, indicating the set
temperature has been reached,

Pra-heating time - Centigrade scale Farenheit scale

20 mins between 220 and 280°C {428 and 536°F) - 15 mins between 120 and 180°C 248 and
356°F) - 10 mins between 60 ang 90°C {140 and 184°F),

Temperatures co rresponding to centigrade scale tofare nheitscale
B0°C = 140°F 120°C = 248°F 180°C = 356°F 250°C = 482°F
80°C = 194°F 150°C = 302°F 220°C = 428°F  280°C = 536°F

Place the foodto be cookerd inthe centre of the
oven.

ATTENTION : La porta del forne & calda durante jj funzicnamenta, tenere lontano i bambini,

Consigliata per la cottura a lemperature elevate, per cucihare Gasciotti, roast beef, selvaggina,
cotture a fuoco lento e cotture von contenitorl di grande spessore (ad es, terracotta),

Impostare I'nversore sulla poszione convezione naturale & fuotare la manopola del tarmostato
suUlla temperatura prescella.

La spia rossa si accends appena il forno entra in funziona & restera’ accesa pertutta la durata
della cotiura.

Mel modelo 4004, |a Spia arancio indica lnserimento dells resistenze da parte del lermostato,
accendendosi & spegnendasi a intervalli durante Ia cottura.

Posizienare il piatto da cucinare al centro del
forno,




ATTENTION : La porte est chaude pendan’ |e tonclionnement - Eloigner les jeunes enfants.
Nous la recommandons pour cuire 1es patisseries, les viandes blanches, les petites volailles.
A ceci vient s'ajouter les cuissons simultinées qui vous permettent un gain de lemps &t
d'énergie.

Appuyer surlinterrupteur de fonction de lachaleurbrassée etla manetiede thermostal suruna
ternpérature comprise entre 60 &l 240°C, au-deld les ternpératures sonl réservaes polr 1a
convection naturelle.

Le voyant rouge s'allume dés gue le four esten fonctionnement et reste allumé pen dant toute
la durée de la cuisson.

Sur le modéle 4004, le voyant orange indique la mise en route et le fonctionnement du
thermostal. || s'allume et 5'éteint réquligrement pendant la durée da cuissan,

. Fonod oe tarte S e nUREE DE
I]_h_‘_‘_h" tarte X FrnlsFé::u i) F'HEEH#UFF#GE £
[E—#Flun aur Frults
i D e 20 min entre 210 a 230°C

— Pimme gn Fok 15 min entre 120 & 180°C

Fotl oe porc fux N
D i e 10 min entre 50 & 90°C
___cnqunl.e-. -kl

WARNIMG : The ovendoofs are hotwhen the oven are on, young children must be keptal asafe distance.
We recommend this method for cooking pastries, white meat and small fowl. Simultaneous
cooking can also be used. allowing you to save time and energy.

Press tha selector knob on tan convection position and the thermostat knob on the required
position between &0 and 230°C, beyond they are reserved for natural convection. From this
moment on the oven s healing.

The red light come on as 500N a5 the oven is turned on and rernains on throughout cooking.
|n the mode! 4004, the crange light shoiws that the thermostat has come on and is operalingd.
It goes on and ot at regular intervals threughnout cooking, indicating the sel lamperature has
been reached.

PRE-HEATING TIME :
igis i . 20 mins between 210 to 230°C
Jucuet potatoes . 15 mins between 120 to 180°C

. 10mins between 50 to a0

Ronsted pork
with neEras

ATTENTION : La porta del fomo & calda durante il funzionamenio, leners lontano i bambini.
Consigliata peridoici, le carnibianche, e piccalivalatii. Inoltre &'possibile cuocere simultane amente

piatti diversi, con risparmio di tempo &d energia.

Premere il pulsante del salattore della cottura ventilala e regolare la manopola del termostato
su una temperatura prescelta tra §0 & 230°C, perche le altre s0n0 riservale per la convezione
naturale.

La spia rossa sl accende appena |l fomo entrain funzione e resterd accesa pertutia la durata
della cotiura.

Nel modelo 4004, la spia arancio indica linserimenta delle resistanze da parte del termastato,
accendendosi & spegnendosi 2 intervall durante la cotiura.

DURATA DI

—  —@ase per torta PRERISCALDAMENTO
‘ e Frutta
Mele ol Forna . 20 min tra 210 e 230°C
.15 min tra 120 e 180°C
prrasto o nalole - 10 min tra 50 e 90°C

olle erbe
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ATTENTION :
Les parties accessibles peuvent étre chaudes quand le gril est utiliss, Eloigner les jeunes enfants.

LES CUISSONS AU GRILLOIR DOIVENT ETRE ~AITES PORTE FERMEE.

Reserver le grilloir traditionnel pour des cuissons telles que cdte de ponc cite de boeuf ou de
veau, polssan plat, les gratins.

Placer la manette de thermostat sur |a position du grilloir et aquipé e four
4004 - de la grille plate, avec pose dessus le plat recolte-sauce muni de sa grille 4 grillades,
4015 - de la grille avac rails, avec le plat récolle-salce glissé dessous.

QAISSEH CHAUFFER 5 MINUTES AVANT DENFOURNER LES PLATS)

LES GRATINS
Les aliments déja cuits auxguels on
ajoute une sauce ou du fromage rapé
. Sheak riec o ne n‘écasshenr Pas une cuisson pro-
longée
} —— et g o Pour les aliments crus {pommes de
u_ ol el e of terre parexemple), ilfaut compterprés
- TR Merchn, Wi d'une heura,
T § 2 w%wg g:: e S e b
e e L -

Warning : Some parts can be hot when the grill is used. Young children must be kept at
a safe distance.
THE GRILL MUST ALWAYS BE USED WITH THE CVEN DOOR CLOSED.

Keep the traditional grill for cooking food such as pork or lamb chops, ar flat fish,

Place Ihe selectar knob on GRILL,

Fit the oven out wilh :

4004 - with the grillpan on the oven rack,

4015 - with the saucepan slide under the aven rack,

( Leave to heat up for about 5 mins befare puiting dishes in )

Food already cooked {caulifiower, figsh
ormeat)towhicha sauce, gratedcheese
or bread crumbs are added. This
dreparation does not require cooking

L T TRy cut stedk :
VEFy Mare ar rore o7 a |0f'lg lime,
) daw food (scalloped potataes, for ins-
) Thiekly Dol steak 2
¥@FY rore ofF rorg 13I‘H3E]. In this case, the food must be
Thickly Zut steak
u_ 1 ARgin gone cooked langer, gene rally about an hour,

T

P 3
. . a%gé%ﬁ%m% e ..
ATTENZIONE : | parti accessibile sono caldi quando il gril @ in funzionamento, tenere
lontane i bambin,

-

LE COTTURE AL GRILL S| FANNG GON LA PORTA CHiUSA.
Utilizzare il grill tradizionale per fe cotture come costalette & pesci piattti.
Girare la manopola del selettare sulla posizione del grill

4004 - Mettera il ‘grill piatto™ sulla griglia.
4015 - Scivolare Il piatta per raccogliere la salsa sotto | binari dalla arighia.

(Lasciar nscaldare circa & minuti prma di intradurre i cibi )

- PIATTI GRATIMATI
_ Le pietanze gia colte, alle quali si
| I aggiunge una_salsa a dgrparm|g|a na,
—___ — 0] o non hanng bisogno di una cotlyura
e prolungata. Per gii alimenti crudi
= Carne spessa ol sungur, come le patate, adesempio, bisogna

s carne blgnoo, pesci -
plaith & a9 dramci contare circa Lnora.
_—l Lorne’ spesco bes catti,

FAFFG e



Les griles porie-plats ser-
ventde support aux maules,
aux plats et A la plaque 2
patisserie ;ladeuxiéme seft
plus particulizrement 4 re-
cevair les vigndes pour les
cuissons au grilloir ou &n
turbo-grill puisqu'elle est
squipée de rails pour y glis-
ser le plat récolle-sauce.

Leplat récalte sauce estdes-
ling a recevoir le jus des
grillades. Il est soit posé sur
la grille, glissé sous les rails
ou encore phsé sur la sole.

Le grill-platest placa dans
le four et est utilise pour
lous types de grillades.

Oven racks - Larger pastry
dishes, casserole dishes, elc
canbe placad directly onthe
oven rack. The second is
particularly used for
recalving meats cooking with
grillor withturbogrillecause
ihis gven rack have rails
which allew to slide the
saucepan,

The saucepan is destinedto
receive the juice of grilling. It
is placed on the oven rac,
glide under i, or placed on
the sole,

GRILL PAMN must be placed
an the oven rack and used
far all types of grilling.

La plague & patisserie serapla-
cée sur la grille porte-plats. On
y deposera les petites patisse-
ries telles gue chouk, sablés,
meringues, elc... (doit &tre reti-
rée del'appareillorsquelle n'est
pas utilisée).

Nous déconseillons I'emplol
du platen verre pour les cuis-
sons de viande.

Utiliser des plats creux en
terre de préférence.

Backing shest - Placean a wire
jor making small cakes such as
mfngues, macarons, bDiscuits,
otc. Always remove the baking
sheet from oven when not in
use, Frults tarts and pastries
should be placed on 2 baking
sheet to the oven floer and
burning on.

Avoid using glass dishes o
cook meat.

Use deep dishes rather made
of earthenware.

GRIGLIA DI APPOGGIO
serve da supporio per
recipienti & piatti ; si usa
anche per le carnl da
grigliare

|| piatto fondo & destinato a
raccaglisre 1l sUQO delle
grigliate | si puo appogalars
sulla griglia, farlo scivolare
sotta | binari della griglia
stessa, cppura metterlo sulia
piastra di fondo.

il *grill p atto” deve essere
collocato nel farng e
utilizzato per tuttl i tipi di

~attira al arll

La piastra per pasticceria va
appoggiata sulia griglia. i usa
per piccoli dolci, biszotti,
mernghe, ecc. Se nan utilizzata
va lolta dal forno.

| contenitori in vetro nen sono
adattl per la cottura di carnl.

Usare contenitori prefondi
preferilbmente di ferracotta.
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LES CHAPEAUX DE BRULEURS - Iis sont simplemant posés. Vous maurez qu'a les enlever et
les nattoyer avec une éponge humide, legérement savonneuse. Ne pas les plonger dans l'egu
froide Immédiatement aprés une utilisation afin d'éviter que le choc thermique ne provogue |a
rupture de I'émail. L'emploi de produits abrasits n'est pas conseillé car il raye I'émail et s rend
lefne. Siles trous sont encrassés, brossez les & feay saVOnneuse, puis séchez avec un chitfon
propre.

LES PARTIES EMAILLES - Ne jamais utiliser de produits abrasifs, d'eponges métalligues ou
d'ebjets tranchants. L'émai sarait irémédiablement ahimé, Nettoyer simplement & leau
savonneuse lorsque 'appareil est froid et B3suyer avec un chiften propre et sec. En nettoyant
Fémail & chaud, on risque de e temnir,

LES PARQIS DU FOUR EN SUPER-EMAIL- Elles sontfixées par une vis au centre, en haut de
de la paroi, dévissable manueliement et tenues pal 2 languetias en bas, Soulaver pour les
dégager, Utiliser des praduits usuels distribués dans le commerce pour leur entretien, Celul-ci
esl grandement facililé par la possibilité de sortir hors du four les parois.

LEVERHEDE PORTEDE FOUR - Nous vous conseillons d'essuyer, dlafindech aque cuisson,
le verrade pore de four, & l'aide d'un papier absorbant. Sile Dstf}rr:njacﬁuns sontlrop importantes,
vous pouvez ensuite la nettoyer avec une éponge et un produit détergent,

LES PARTIE INOX - Pour l'entretian das parties inox, utiliser les produits usuels du commerce,

NE PAS METTRE DE PRCDUITS D'ENTRETIEN QU DE PRODUITS IN FLAMMABLES
DANS LA PARTIE INFERIEURE DE L'APPARE[L DANS LE TIROIR.

O AR T
; " i _%%x %_m%%%‘f%f

THE BURNER CAPS - The bumer caps are simply placed on the burners. Just remove them
and clean therm with a moist and s0apy sponge. Do not put them in cold water immediately after
use 1o avoid thermal shoeks which would crack the enamel. The use of abrasive agents |s not
recormmended as they scratch and dullthe enamel, Ifthe holes are clogged brush the capsin
s0apy waler and then dry them with a clean cloth, Use an old teoth brush,

THE ENAMELLED PARTS - Never usa abrasive product ; scouring pad or sharp objects. The
anamel would be iremediably damaged. Simply clean the enamalled pars with soapy water
when the cooker is cold and Wipe with a clean dry cloth. If you clean the enamelled when it is
hot, you may tarnish it

THE OVEN DOOR - Avoid using abrasive agents. We recommend Jif cream cleaner. Use a
moist, light sponge, then wipe aclean, dry cloth. The doarcan be cleaned either an the cooker
ar once removed.

THE STAINLESS STEEL PARTS - To clean the stainless steel pan, use a product cammonly
found in the shops. We recammend salval autosal,

NEVER PLACE CLEANSERS OR FAMMABLE PRODUGTS IN THE DRAWER.

aiNE

SPARTIFIAMMA DEI BRUGIATOR| - E sufficiente toglierli e pulirll con una spugnetta umida
leggermente insaponata, Per non danneggiare lo smalio, evitare di mettere nell'acqua fredda
gli spartifiamma ancora caldi. Non usare prodotti abrasivi, che potrebberg rigare lo smalto &
renderio opaca. Siifori dovessers risultare oslruili, utilizare una spazzola con BCJUA e sapone
€ asciugare con un panno pulits.

PARTI SMALTATE - Non utilizzare prodotti abrasivi, pagliette metaliiche o cagetti affilati : o
smalto verrebbe irrimediablimente da nneggiate. Pulire k0N 8cquUa e sapone ed asciugare con

VETRO FORNO- Siconsigliadi pulire, dﬂpfﬁ ogni cottura, il vetro della poriatorne. Atale scopa
utilizzare della cana assorbente. In caso di partieniare irbrattamento pulire successivamenta
gon Un prodotte detergente.

PORTA DEL FORNO - Non usare prodotti abrasivi. usare una Spugna umida, leggeramente
Insaponata, e poi unpanno pulito asciutte. Par maggiore comodita e possibile smontare |a porta
senza l'uso di atirezzi,

PARTE INOX - Utilizzare uno del prodotti specifici in cormmercio,

Non ricoprire ma le pareti del forno e soprafiutio la sucla con della carta di alluminis. In questo
c£aso, 'azione concentrata del caipre provochera il deterioramento della smalto.

NON METTEFRF PROANATTIDED ! Amin i o s o (=



Viotre four est équipé dun systeme assuiant son netloyage par pyrolyse, c'est-a-dire par
destruction & haute température des salissLres. Cette opéeration se fait automatiquement grace
au programmalteur. Les fumées en résuliant sont rendues “propres” gar passage sur un
P eur dont l'action commence dés la cuissondes aliments. Acause de tempéralure élevée
e eacsaire 4 la pyrolyse, la porte du four est mume Jun verrou de sécurité qui empéche de
déverrouiller [a porte, et se déclenche a paitir de 320°C.
NOTA : Ne jamais utiliser les briisurs gaz ou les plaques électriques pendant l'opération de
rolyse dans le but d'éviter un schaufiement excessif du tableau de bord.
se en route du nettoyage - Retirer du faur les accessoires | ils ne supporteraient pas sans
dommage la température de pyrolyse el enlever les débordements importants ou gros déchets
dont la destruction demanderat un temps t-op long. Fermer la porte du four, ensuite tourner |a
manette de sélection vers ladroile jusqu'au repére “P”, puis afficher une durée de nettoyage sur
le programmateur,
Le nettayage peut &tre effeclue a nimporne quel momentde lajo urnée et de lanuit {si vous voulez
bénéficier du tarif heures creuses) grace au programmateur.
Durée de nettoyage : peu sale : 50 min - moyennement sale : 105 min - trés sale : 120 min
Remarques : Lors des premiers neftoyages, il est possible qu'une légére odeur se dégage dans
la pizce. Ce n'est que le "radage” au nettoyage automatique par pyrolyse des organes de votre

four,

DERQULEMENTDUN ETTOYAGE Unedizaine de secondes aprés avoir tourné la manette sur
“p* |a porte est verrouillée. [ a montés en empéralure commence. Lorsque la température de
520°C est atteinte, il est 1mpossibla de déverrauiller la Fur‘te. Pour déverroulller, il vous suffit de
ramenant la sélecteursur 0" etle progranimateur suria position manuelle. Vous poUVez ouvTir
la porte une dizaine de S&co ndes aprés celle opération. A Ia fin du netioyage on constate sur les
parois du four un dépdt de queigues residus blanchéatres. Lorsgque le four est complétemeant
refroidi, il suffil de passer une éponge huride pour les éliminer.

Your oven is equiped with a pyralytic claaning system, i.e by stains dispo
temperature, This cycle is automatically tug&raiad with the programmer. The fumes raised are
cleaned when passing on the pyralysor which stans proceeding at the same time as the food
cooking, Turn the setting knob 1o ihe left fill the P~ mark (pyra), stop and set the cleaning time
on the programmer. The starting of the clzaning can pe selup at any time, even at night 1ﬂanks
to the programmer.

Cleaning fime : ! |
not much dirty oven 90 min / fairly dirty oven : 105 min/ very dirty oven : 120 min

Remarks : al the first cleanings, you may nofice a slight smell coming put. Do notworry. It is
anly due to the running in of the oven components during pyralytic process.

CLEAMNING PROCEDURE - You set the knob on "B, and after 10 secondes the door is locked.
The temperature then starls rising. The Incking of the door is on. To unlock the door yous must
set the knab on “0". The salely device is released 10 secondes after. When you set the knob
an “stop”, the fan goes an working till complete cooling of the aven, this is gquite normal, The
complelestopof thecycle will automnatically be dene by the thermostat stop. AFTER GLEANING
- While cleaninﬁ cycle, the temperalure of the oven raises Ll full disposal of the stains. The
aperiure is att is time the hotest part of the appliance and it is recommended not 1o place
anything in front of the doar, in order thal the heat can be regularly dispatched in the oven. After
the cleaning cycle is off, you wil notice white deposits on the liners. When the ovenis fully cooled,
you can wipe these deposits off with a wel sponge. Dio not forget 1o set the programmer back
to manual,

i o

Questo apparecchio e dolato di un sistema autopulizia per pirolisi, ovvero per distruzione del

residul ad alta temperatura. Questa operazione & completamente automatica, grazie al

rogrammatore. 1fumiche =i sviluppanodurantel operazione vengono 'pu rificali" dal pirolizzatore,

2 cui azione comincia fin dall inizio della cottura, A causa dell' elevala lemperaiura necessaria
er la pirolisi, 1a gana del forno &' dotala di un blocce di sicurezza. Quando la temperatura alf

interno supera | 320°C, & impossibile aprire la porta.

Avviamento delia pulizia automatiza - Sollevare il coperchio della cucina per facillare

fevacuazione dell aria calda dal lalo posteriore del plana di lavorg. Togliere dal tornd tutti

aecessori - non grado di supportare |2 temperatura di pirolisl, Tegliere i residui di eventuall

iranocamenti e gliimbrattame nti piu” grossilacul distruzione richiederebbe tempi troppo lunghi

- chiudere la porta del forno.

Succissavemente portare la manopola sulla posizioni pirolisi, impostare sul programmatore la

durata del ciclo di pulizia, premers il tasto per blaccare la poria del forno.

Durata del ciclo : poco Sporco . 90 min / nermalmente sporco : 105 min/ molte sporco

= 120 min

L'avviamento del ciclo dipulizia p uo' essera effettusto agqualungue ora grazie al programmatore.

Allatine del ciclodi pulizia . premere iltasto per losblocco della porta e aprireten endolo premuto

- riportare la manopala sulla posizione di arresto | riporare il programmatore sulla posizione di

funzionamento manuale (1)-

Dope la pulizia restang visibili sulle parsti dei residui biancastri. Quandg il forno si sara’

completamenta rafireddato, passare una spugna umida per eliminarli,

NOTA ; Non é possibile Utilizzari ibrugiatoriagas o la piastra quando [a manopola & in posizions

P,
AVVERTEMZE : Durantela prime oper azioni dipulizia, ' possibile cne sisviluppino alcuni odori.
A iicamants del "rodaagio* delle partl interne della cucina.

sal at a high
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Ces inslructions techniguas intéressent plus particuligrament les installateurs.
Cet apparei n'est pas raceordé 4 un dispositif d'évacuation des produits de la combustion. Il doit étre Installé

&tau DTU 81-1 Le débit d'air nécessaire 4 la combustion dcit étre au minimum da 20 mh.

RACCORDEMENT GAZ : il doit étre effectué contermémeant au réglements indiqués d-dessous. Dans tous
les cas, prévoir sur la canalisation d'arrivée de gaz un robinetd's mét, undétendeur, ouun détendeurdéclencheur
pour le gaz propana. N'utiisez que des robinets, détentaurs 2t tubes souples, détenteurs de la marque "NF

caoulchouc conforma & NF D 35101 ou NF D 36102

RACCORDEMENT PAR TUYAU RIGIDE : Aprés avair demor i labout parte-cacutchoug équipant l'appareil,
raccordez direclemant & 'extrémilé filatée du raccard de rampe.

RACCORDEMENT PAR TUYAU FLEXIBLE A EMBOUT MECANIQUE : Aprés avair démonté l'about porte-
caoutchouc dquipant lapparall, vissez directement les écrous du flexible sur le raccord da rampe d'une part et
sur le rokinet d'arrét de la canalisation d'autre part.

RACCORDEMENT PAR TUBE SOUFLE CAQUTE HOUC - Aprés avolr démonté Mabout parte-caculchouc
equipantl appareil, visser Fabout NF correspandant au type da gaz utiisd gue vous vous sere? procurd. Montaz
e tube soupla camrespondant sur 'about d'upe pan et sur le dtendeur d'autre part,

Dans tous les cas, assuraz-voLs de la présence du joint d'étanchéitd. A Nizsua des opérations de raccordemant,
contrdlez |'Sanchéitd & l'sau savanneuse, contréle 4 Ia Famimz interdit.Le raccordement dait &tre fait de talle
sarte que le tube souple ne solt en aucun cas en contact aves: les parties chaudes de I'appare.

Apparell dans les blocs culsines fixes Appareil licre
BUTANE Rigide - Tube souple caoutehaue (1) Rigide - Tube souple caoutchouc
FROPANE Rigide - Tube souple cacutchoue (1) Rigide - Tube scuple canutchoue

NATUREL Rigide - Tuyau flexible 4 embouts mécaniques  Rigide - Tube souple caoulchoug

Tuyau flexibles & embouls mecaniguas
(1} saus réserve que le ube souple ou tuyau flexible soit visitable sur toute 2a fanguaur,
Dans e cas o 'appareil st incorpond dans des elements da cuising ou juxtaposé  un meuble, ces dléments
doivant &lre réalisés dans des mandrizux résistant a une tempdrature da 100°C.
Laisser un sspace de 1.5 cm du cite fauche de 'apparail.

e

These technical instructions are specially concerning the instzllers,
This apliiance k= not connected 1o an evacuation system for residual products. It must be installad according
tooutstanding installation rules. You will have specially o take care to the provisious on venlilation to ba applisd
accarding to the dracrees of the 2nd August 1977, of the 24 th March 1982, and to the OTU 61-1. The airfiow
necessary to the combustion must be 20 m¥h minimum.

GAS CONNECTION - It must be made according to the rules mentionned above, In any cases, install on the
Pipe of the gas supply & stop tap, & Pressure reducer, or a pressure reducer release lar LPG, Use only taps,
pressure reducers and flaxible pipes, pressure reducer 1o NE stzndards, flewible pipe with mechanical nezzles
( NF D38-103 or NF D 36-107) or rub flexibla hose [ NF D 358-101 or NF D 36-102).

CONNECTION BY RIGID HOSE -After dismaunting of tha rub st pport butt fiting the apoliance directly connect
Io the threaded end of the harness link.

CONNECTION BY RIGID HOSE WITH MECHANICAL NOZZLES : Aftar dizmounting of the rub Support butt
fitting the first an the harness link, secundly of the stop tap of the pipe.

CONNECTION BY RUB FLEXIBLE PIPE - After dismounting of e rub &lppart butt fitting the appliance, screw
the butt NF carresponding (o the gas typa usad that you will have got. Mount the corresponding fexible on the
butt and so an the pressure-reducer

In any cases, check that there is a sealing gaskel when all conhections are made, contrel the tightness with
soaped waler, (control with flama is forbidden). The connaction must be made in such a way that the fiexible
hose must in no case be in contact with hot parts of the zpplianza.

Built-in appliance Fres standing appliance
BUTANE Rigid - Aub fexible hass (1) Rigid - Aub fexible hosa
PROPANE  Pigid - Rub flexible hose (1) Rigid - Rub flexible hose
NATUREL Rigld - Flexible hosa with mechanical nozzles Rigid - Rub flexible hose

{1} under the condition chat the flexible hose of he llexible pipe can be checked all along the Ianﬂ:.
In the case the appliance is buill-in, or placs side by side a kitchien unit, these kitchen units must be made of
100° haatproof materials. Leave a 1 om sized space on the left side ol the applianca.

Quesie istruzion! inleressans in particolare gli installatar.
CONDIZION| DI INCASSO - Mel casa in cui l'apparecchio & incorporato in element diuna cucinacomponibile,
tali elementi devono essere realizza in materizli resislant ad wia temperatira di 100°C,

ALIMENTAZIONE ELETTAICA DEL PIANG DICOTTUHRA - Attenzians * Par gl apparecch senza spina dave
essere previstalinstallazione fssa coninterrutore bipolare avente una distanza d'apertura del contatt di almena
3 mm, Il cave di terra non deve essere interattg dall'interrutiong,

ALLACIAMENTO GAS - Sul lato posteriore @ indicato, con agposite targhatle, il fipo i gas per || quale
I'apparacchio & predisposte. E' tuttavia possiblle usare alri bhi di g=s dopo aver aseguilo dei samplicl
adattamenti.

a) Callegamento allalimentazione - Assicurarsi che l'apparacchic sia regolata per il gas a disposizions, quindi
esequire il collegamento alia rete o alls bombals esclusivamente con tubg di gomma specifice per gas (norma
UNICIG 7140 & 7432).

Calzara bene il tubo alle due estremits & fizsarla con una fascetia o serragio (narma UNICIG 7141), controllare
che rm;lnl:H &l lormanea strozzalure sul tuba stesso o Provare con una soluzione sapanata la perfetta tenuta dai
raccor

Si raccomanda inolire allinstaliatore d aftenessi & guantc indleate nelle norme di installazions (UNICIG 7131
e 7129).

Cpnuulla:a <ha il wbo di alimentazione rnon Venga a contatto con |a parete posteriare dal fama.

5i consiglia di far seguire 2l ubo di gemma il percorso pill breve fra raccorda portagomma e il puntg di
alimentaziona o la bombala. 5i raccommanda infine di verificare periodicamente Jo stato di usura del who.
b) Gas liquido - Sail piana di cattura deve tunzionare a gas liquido, =ul POMAgamma secorrera avitare l'appaosita
riduzione per gas liquido,

NOTA :La bombola del gas liquida deve essare sistemata lontara da ognisventuale intensa soroante diralare




MISE EN PLACE DES INJECTEURS:
1 - Injecteurs de lable -
Pour accéder aux injecteurs, il est nécessaire de .

- enlever la grille de table,

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

_ prendre la clé foumle avec I'appareil et dévisser les injecteurs.
De la méme fagan, replacer celul qui convient el le visser & fond.

Les repéres margués sur les injecteurs sont |

BUTANE/ FROPANE: GAZ MATUREL
SEMI-RAPIDE &1 1]
RAPIDE 80 122
ULTRA-RAPIDE a7 145

Changement de gaz :

Les appareils sont réglés en usine pour | fonctionnement au gaz dont la nalure est indiguée
sur 'embaliage et rappelée sur Iétiquette apposée sur lappareil.

Dans le cas d'un fonclionnement avec Ln aulre gaz, il est nécessaire d'adapter I'apparell.
Cette adaptation consiste & :

- mettre en place linjecteur approprie (gul assure le débit normal),

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

- régler le ralenti,

Un sachet contenant les injecteurs, la clé pour les démonter, l'about porte-cacutchouc
nécessaire & I'adaptation est livré avec Iippareil.

SETTING OF JETS :
1-HOBJETS -
To reach the injectars, you must

- pull the hob pan support off,

- lake the burner caps and burne’ heads out,

. unscrew the jets with the speciz| key supplied with the appliance.
In the same way, place the right one and home scraw.

The marks on the jels are detailed below

BUTANE/ PROPANE NATURAL GAS
SEMI-RAPID 61 a5
RAFID 80 122
ULTRA-RAFID q97 145

@AS CHANGE :

The appliances are set on alype of gas which is mentionned on the packaging and reminded
on the appliance sticker.

If you intend to connect to anothertype of gas, it Is necessary to adapt the appliance as follows:
- place the suitable jet {which will insure a normal flow)

- place or take out the air rings,

- set the idling.

A bag including the jets, the key far dismounting, the rub support butt required forthe fiting are
delivered with the appliance.
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MESSA A PUNTO DEGLI INIETTORI
1 - Iniettori del piano -
Per accedere agli inietiori, & necessario |
- togliere la griglia del piano,
- smontare | bruclatori
- prendera la chiave fornila con lapparscchio e svitare gli infeftori.
Nello stesso modo sostituire gii inietter

BUTANO/ PROFAND GAS NATURALE
SEMI-RAFIDO B1 96
RAPIDO 80 122
ULTRA-RAPIDO a7 145

Cambiamento di gas .

Gli apparecchisono regulati in {abbrica perilfunzionamento a gas : iltipo di gas e indicato sull
imballagio e ricordato sulletichetia pasta sull' apparecchio.

In caso di funzionamento con altro gés, @' necessario adatiare I'apparecchio.

Cuesto adattamento consiste nel ©

- mettere l'inietiors,

- regolare |'aria primaria,

- regolare il minimao.

Un sacchette contenente gli iniettoi, la chiave per smontarli, il porta gomma necessario
Alindattamantn @ farnito con l'apparcchio,
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CORRECTION DE L'ASPECT DE FLAMME :

1-RAéglage de la bague d'airde table. Lorsgu'elle est necessaire, (voirtableau) sa mise en place
esltresimporiante car efle permet d'oblenirune combustion correcte et un rendement maximum
des brileurs. i

-

Butane Propana Gaz naturel
SR a 18 19 tag
R sans bague 7 7.5 ¥ L E:’
LR sans bague 13 18 e

Le tableau mentionne ia cote théorigue "x*. i peuls avérer nécessaire d'affiner ce réglage dans
une plage de pius ou meins 1 mm pour obtenir une 'amme parfaite.

2 - Pour accéder aux bagues dair de la table, vous devez retirer la grile, les chapeaux de
brileurs, et la téte de broleur, La bague d'air se trouve en bas de I'ensemble t&te de brileur.
Celle-ci est fixée par une vis. Si nécessaire, la debloquer 4 Faide d'une clé méle de 1,5 mm,

REGLAGE DU RALENTI :

1 - Brlleur de table : Enlever les manettes,

a) en 9az naturel : visser & fond la vis du by-pass puis dévisser celle-cl de deux tours. All mer
le brileur, placer |a manette en position “ralenti” (en butée) et visser la vis du by-pass jusqu'a
lobtention d'une flamme réduite, restant stable lorsqu'on passe du plein teu & la position ralenti,
b) - ane : le réglage est obtenu en vissant en butée Ia vis du by-pass dont l'orifice
calibré assure le débit réduil,

=
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CORRECTION OF THE GAS FLAME -
1 - Setting of the air ring of the hob - When it is necessary, (see the char) is setting is very
important as it allows to get a correct combustion and a maximum output of the burners.

Butane Propane Matural gas gy
SR 0 18 2] i
R without ring 7 7.5 4 1+
UR without ring 13 18 T

-
The chart mentionned the theorical size “x" it can be ne cessary fo mprove the setting in a more
orless 1 mm in order to get a perfect flame.

2 - Ta reach the air rings of the hob, you must full the pan supparts, the burner caps and the
burner heads out. The air ring is placed at the foot of the burner head set. This is fixed with a
screw. If necessary, release it with a 1.5 mm male Spanner,

SETTING OF THE IDLING

1 - HOE BURNER - Take the contrals aut
a) patural gas : screw the by-pass screw home, then unscrew it of two turns, Swith the burner
on, sel the control on “idling” and screw the by-pass screww till you get a low flame. remaining
slable when you set from the upper ta the lawer position,

b} butane - propane : Yau get the selting by screwing to the stop the by-pass wcrew, the
measured hole of which insuring the low flow.

%
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CORREZIONE DELL'ASPETTO DELLA FIAMMA -
1 - Regaolazione della portata d'aria. Quando &' necessario (vedere taballa), la sua regolazione
& molio importante parché parmette di otenere una combustione corretta & un rendimento
massimo dei bruciatori. ———

Butang Propana Gas naturale
SR o 18
A sans bague 7 7:5 A 47
LA sans bague 13 19 X

oo

il regoiaiore delia portata d'aria &' posizionata correttamente quando 12 quota “¢" indicata nella
tabella é rispetiala.

2- Accessibilita al regolatore dalla portata d'aria - Per acc edere al regolatore della portata d'ariz
delpiang, dovetetogliere la griglia, | cappellottideibruciatarie glispartifiamma. II regolatore della
portatad'aria sitrova sotte linsieme del cappellotio del bruciatore. Questa éfissata da una vite,
Se necessario, shloccarla con una chiave mazschiadi 1.5 mm,

REGOLAZIONE DEL MINIMO

1 - Bruciatori di placca : Togliere le manopale,

a) con gas naturale : Avvitare a fondo la vite del by-pass, poi svitarla con dua giri, accendere
il bruciatore, piazzare la manopola in posizione “minima’ {in arresto) e siringere |a vite del by-
pass fino ad ottenare una fiamma ridotta che resta stabile quando ¢i passa dalla posizione di
massimo alla posizione minimo.,

B ulang-pro : Si regola avvitando in arresto la vite del by-pass, il cui arificio calibralo
assicura l'erogazione ridotia,




Cette culsiniére est équipée dune plagie a bornes permettant plusieurs possibilites de
branchement. De ce fait, elle est liviée sans cable d'alimentation. Le cﬂqix du cable doit étre fait
par l'installateur en fonction de |a tension distibuée chez [utilisateur.

AVANT DE COMMENCER LE BRANCHEMENT, SASSURER OBLIGATOIREMENT :

- de |a tension d'alimentation qui est indiquée sur le cormpteur,

- de la position des phases, du neutre et e la terre sur la prise de courant,

- de la section des fils de [installation,

- du réglage du disjoncteur.

AACCORDEMENT AU RESEAU : le raccordement au réseau dolt &tre effectué par une prise
de courant avec prise de terre ou par lintermédiaire d'un dispositif 8 coupure omnipolaire ayant
une distance d'ouverture des contacts d'au moins 3 mm.

L'installation doft &tre prolégée par des fusibles.

La cuisiniére doit obligatoirement &tre rac-ordée & une borne de tere.

RACCORDEMENT AUX BORNES DE LA CUISINIERE .

- enlever le capot arriere fixé par deux vis, passer le c&ble 4 travers le serre-cabie, dénuder
[ extrémité de chague conducteur et les brancher aux bornes conformément au tableau, metire
les barrettes shunt en place, fixer le cible & l'aide du serre-cable, remonter le capol arriére.
NOTA : Veillez & bien serrer les vis de la plaque & barnes.

CABLE D'ALIMENTATION :

Utiliser un cable normalisé dont les carictéristiques sont indiguées dans le tableau page
suivante.

Les fils noirs représentent les ponts 4 &tablir entre les bornes 1, 2, 3, 4 et 5 suivant le type
Jalimentation & 'aide des bareties de shunt gue vOUS lrouverez fixées sur la borme de terre.

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

This canker is fitted with a terminal plate. allowing differant possibilities of connection.
In consequence, it is delivered without su ply cord. The choice of the cord must be lett to the
installer according to the voltage supplied at the userhouse.

BEFORE STARTING THE CONN ECTICN, IT IS COMPULSORY TO CHECK.

- the voltage indicated on the meter,

- the position of phases, of neutral, and 2arth on the plug,

- the section of the wires for instaliation.

- the setting of the circuit-breaker.

CONNECTION TGO THE MAINS: The connection o the mains must be made by an earth plug,

arthrough a omnipolar cutting device, with an opening time of the contacts of at the installation
must be protected by fuses. The cookel must be connected to earth terminal.

GONNECTION TQ THE COOKER TEAMIMNALS .

- Take the back liner off, fixed by 2 scréns, pass the cord in side the cord-clamping, strip the
and of the lead wires and connect them [0 the terminals according 1o the chart, place the clips
shunt, fix the cord with the cord clampirg and screw the back liner again.

NOTA : Check the screws of the terminals plate are well tightened.

SUPPLY CORD :

Lza a standardcord, the charactenstics ufwhich areindicated inthe chart (next page). The biack
wires representthe live axles lobe sel betweente rminals 1,2, 3, 4 and 5, according to the supply
type, with the help of the clips shunt that you will find fixed on the earth terminal.

THE COOKER MUST COMPULSORY BE CONNECTED TO EARTH TERMINALS.

W S e

Cjuesta cucina ha morsettiere che permetiono diverse pessibilita di collegamento. E percio
fornita senza cavo di alimentazione. Le scella del cave deve essere fatta dellinstaliatore in
funzione della tensione di utilizzazione presente in casa dell'utente.

PRIMA DI COMINCIARE, E ASSOLUTAMENTE NECESSARIOQ ASSICURARSI :

- della tensione di alimentazione indicaia sul contalare ;

- delle posizione delle fasi. del neutro & della terra sulla presa di corrente |

. della sezione dei fili dellinstallazione |

. della regolazione del disgiuntare.

COLLEGAMENTO ALLA RETE : Il collzgamento alia rete glettrica deve essere fatlo con una
presa di corrente con presa a lerra 0 rramite un dispositivo di interruzione emnipolare con
distanza di aperiura del contatti di alm:no 3 mm,

Linstallazione deve essere profieta con dei fusibill

COLLEGAMENTQ Al MORSETTI DELLA CUCINA : Togliere lo schienale fissato con due viti
- sguainare I'estremita di ogni conduttore & collegario ai morsetii conformemente alla tavola dei
eollegament ; fissare il cavo con un serrafilo ; rimontare la schienale.

NOTA BENE ; Attenzione a stringere biena le viti della morsetiiera.

CAVOD! ALIMENTAZIONE : Utilizzare Uncavono rmale e cui carateristiche sono indicate nella
tavola qui di seguito.

LA CUCINA DEVE OBB LIGATORIAMENTE ESSERE GOLLEGATA AD UN MORSETTA DI TERRA
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<t livré avec un cordon d'alimentation et une prise.
Voirtableau de raccordement de la cuisiniere.

Cet appareil e

Monophasé 230 V
2 phases ou 1
phase + neutre

FUSIELE 16 A

This appliance is fitted with a supoly cord and a plug.
See the following chart of the elestrical connection.

Monophase 230 V
2 phases ou |
phase + neutral

FUSE 20 A

Questo modello e fornito con uh cavo di alimentazione e di una presa a terra.
vedere il quadro di qui sequito.

Monofasico 230V
o fasi o 1 fase+
neutro

FUSIBIL 20 A
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La garantie contractuelle consiste En-réchang;fur et simple de la piéce reconnue
efectueuse ‘par nous ou a sa remise en elal aprés-examen par, notre Service
Technique, & 'exclusion de toute autres indemfit &s e quelques nature qu'elles soient.

DUREE - Nos appareils sont garantis un an 4 dafer de lalivraison au premier acheteur,
CONDITIONS D'APPLICATION - Vous ne devez utilisez votre a areil que dans les

conditions normales d'emploi pour lesquelles il a été prévu conformément a cette
notice. Dans tous les cas, adressez-vous a votre installateur chargé du Service Aprés-
vente qui vous a vendu I'appareil muni du présert cerificat. Les frais de déplacement,
de transport, de main d'oeuvre, d'emballage et J'immabilisation résultant des opéra-

tions de garantie sont & la charge de l'utilisateur cu de l'instaliateur selon les conditions
de vente qu'il pratique.

APRES LA GARANTIE - Adressez-vous muni du I::réseu'lt certificat au revendeur ou

installateur qui vous a vendu Fappareil. If Se chargera de commander & notre

Eépagrtemenl plécesde Rechange, dans les meillaurs delais, lespiéces dont vous avez
esoin.

GARANTIE LEGALE - Les u:_list.:pnsitions du présent bon de garantie ne sont pas
exclusives du béngéfice au profitde l'acheteur de 1 garantie legale pour défauts et vices
cachés qui s'applique en tout état de cause dars les conditions des anticles 1641 et
suivants du Code Civil

u are advised to read carefully the instructions on how te connect your appliance,
They contain essential information for carrect installation.

SPARE PARTS :
When ordering spare parts quote :

1 - appliance model number and serial number as indicated on the descriptive plate or
on the certificate of guaraniee.

2 - a description of the pan.
WHERE TO APLLY 7
To order a spare part or to request service contact : YOUR RETAILER

ta"""e-.-k

- Per qualsiasi richiesta di garanzia o di servizio di 1ssistenza rivolgetevi direttamente
al vostro rivenditore, )

- ROSIERES garantisce al rivenditore la sostituzione gratuita dei pezzi necessari alla
rbarazione ad eccezione dei casi in cui non siano state rispettate le istruzion, di
utilizzazione o quando il guasto & stato causato d una esterna all apparecchio.

Per ordinare un pezzo di ricambio :

rwvolgetevi al vostro rivenditore richiendendo

" PEZZI DI RICAMBIO CERTIFICATI DAL CONSTRUTTORE™

gpe per le loro caratteristiche garantiscono la massima affidability e sicurezza
impiego.

IMPORTANTE |

Lacasa costrutirice resta sollevatada ogni responszbilita per eventualidannia persone
0 cose, derivanti sia da una errata regolazione de' bruciatori a gas, dalla rottura dei
r:ﬁpe_rcm mtvetru causata dal troppo avvicinamento di stoviglie o ﬁamme. dal mancato
allaciamento.




Pour bénéficier de la garantie contrectuelle ROSIERES, nous vous demandons de
nous retourner sous 8 jours votre *Inscription de garantie ROSIERES" ci-contre.

En cas de réclamation, ou pour comrander une piéce de rechange, indiquer, a votre
revendeur :

1 - le type exact de l'appareil et |z numero de série qui figurent sur la plaque
signaletique,

2 - |a désignation de la piece,
en exigeant des "PIECES CERTIFIEES CONSTRUCTEUR"

garantissant de par leurs caractéristijues la meilleure fiabilite et sécurité d'utilisation.




