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Dimensions de I'appareil (en cm) LES FOURS

Largeur : 60 Dimensions utiles du four (en cm)
Profondeur : 57,5 6214 6215
Hauteur avec couvercle ouvert : 139 - 140 Largeur 42,5 425
Hauteur avec couvercle fermé : 85,5 - 86,5 Profondeur 38 38
Hauteur 29.5 295
Yolume utile 47| 47 |
LA TABLE DE CUISSON
Puissance 6214 6215
5214 -6215 Four & convection nat, - 2.41 kw 2,41 kw
{3 braleurs gaz + 1 plaque électrique) Chaleur brassée - 2,43 kW 2,43 kW
Grilloir - 213 kW 2,13 kW
Avani gauche . 1 semi-rapide 1.45 kW Turbo-grill : 215kW 215 kW
Amére gauche - 1 plague électrique @ 180 - 2000 W
Arrigre droit 1 ultra-rapide 3.5 kW
Avant drait 1 rapide 2.5 KW Consommation

Four & convection naturelle

Débit calorifigue des brileurs gaz ; de montée & 200°C 0.40 Kwh 0,55 kWh
5Qn = 7,45 kW de maintien pendant
1h a200°C 0.50 kWh 0.45 kWh
| Gaz utilisable selon réglage : GN + B/P Total 0,90 kWh 1,00 KWh
Tension d'alimentation : 230 Volils
* 6215
Cycle pyrolyse (80 mins) - 3 kWh

FERME OUVERT RALENTI

\ ALl Max] _/J

Allumage - Un repére situé au dessus de chagque manette permet de distinguer le toyer commande
Exemple : repére du foyer armgre droit

Chaque brileur est contrdlé par un robinet a cran de securite. De plus, ce robinet gaz st & réglage progressit, ce qui permet
d'obtenir des positions intermeédiaires entre grande et petite flamme.

- Ouvrir le robinet d'arrivée de gaz, enfoncer et tourner la manetie de commande du brileur vers la gauche Jusqu'au repere
grande tlamme, puis appuyer sur le bouton d'allumage glectrique des braleurs

ATTENTION : Lorsque les brileurs ne sont pas en service, le robinet d'alimentation générale doit étre fermé.

LE CHOIX DES RECIPIENTS : latable de cuisson est equipee de brilleurs de taille st de détt ditférents 1 faut savor tin

parli des différences de puissance qui en résultent.

- LKiliser le plus puissant pour porter 3 ébullition, pour saisir les viandes, et, en regle genérale, pour tous les aiments qui |

doivent cuire rapidement. !
| isor le plus petit brilleur pour les mijptages et les sauces '

Eviter de cuire les aliments a trop forte ébulition. Les "gros bouillens™ ne cuisent pas plus vite, mais par canire les aliments

= hie-ent ure viclente agitation gui risque de leur faire perdre leur saveur i

Les hemmes hie doivent pas depasser des récipients, Sinon vous aurez un gaspillage de gaz.
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En fonction de |a position de la manette de commande, cette plague assure automatiquement la regulation de la temperature

grace au thermostat dont I'élément sensible appelé "palpeur” doit étre en contact avec le fond du récipient pendant toute la
cuissan.

UTILISATION :

Tourner lamanette de commande dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la position choisie pour la cuisson.
Pour la ramener sur la position arrét, tourner la manette en sens inverse.

Afficher sur le programmateur =soit la position manuelle soit un temps de cuisson.

Le voyant de mise sous tension s'allume dés gue la plague est en fonctionnement.

Exemple ; poser un récipient surla plague, et entenant compte du mode de cuisson et de la guantité d'aliments, sélectionnerla
position en vous aidant du tableau ci-dessous,

La cuisson démarre alors & pleine puissance donc rapidement, et le thermastat régle ensuite automatiguement sans aucune
intervention manuelle, le maintien de la température demandée. Trés vite vous prendrez Mhabitude de cuire sans surveillance
dés que vous serez familiarise avec les differentes graduations.

Important : avant d'utiliser pour la premiére fois 1a plague électrique, (a faire chauffer guelques minutes & vide (sans récipient
dessus) & lallure maximum pour parmeftre le durcissement du revétement profacteur,

Pazpons
1-2 Traes | Mamtien d'un plat au chaud, beurre landu, chocolat.,.
doLx
34 Dow: | Mijotage, bechamel, ragod, riz au lait, oceul sur le plal
56 Lent | Légumes secs, denrées surgelass, Iruits, ebulliton de leau, .
78 Moyen | Cuisson pomimes vageurs, léqumes fras, pites, crépes, poissons..,
310 Fort | Mijotages plus impartants, omeleties, steacks, tripss |,
1112 it Steacks, ascalopes, fritures

CONSEILS DE CUISSON POUR CUISINER A L'ELECTRICITE

Pour abtenir entiére satisfaction de votre appareil, il est absolument nécessaire de prendre quelques précautions ou de
respecter certaines conditions, par exemple

- utiliser des récipients épais et a fond plat (ou dit aussi fond dressé),
Le fond rigoureusement piat supprimera les points de surchauffe sur lesquels les aliments attachent, et lépaisseur du métal
permetira une parfaite répartition de la chaleur.

- velller 4 ce que le fond des récipients soit sec,
Lors du remplissage du récipient ou lorsqu'on utilise une casserole sortant du réfrigerateur, par exemple, s assurer que le fond
de lustensile est bien sec. Cette précaution évitera toute attaque de la plague par Mhumicité

- utiliser des récipients d'un diameétre suffisant pour recouvrir entierement la plague,
sinon vous aurez une dépense inutile d'une partie de l'énergie eten cas de déhordement, la plaque estirés rapidementatfaquée
et aifficile & entretenir (rouille, déchets...).

- ne jamais laisser une plague électrigue fonctionner "a vide",
(sans récipient dessus). Dans ce cas, elle chaufie au maximum et se défarme, ce qui ne permet plus d'avoir des résultats de
cuissan satisfaisant.

- ne jamais utiliser le méme ustensile sur un bruleur gaz el sur une plagque électrique.
A cause de la concentration de chaleur, le brifeur gaz déforme les fonds des récipientts, méme les plus épais, Dans ce cas,
VOUs ne sauriez retrouver des résulats satisfaisants lors d'une utilisation de ce type de récipient sur une plague électrigue.




l Le programmateur commande le four ainsi que la plaque électrique.

PRESENTATION - Mise a I'heure - Minuterie sonore

Cadran d'affichage de la minuterie
sonore indépendante

Cadrand'affichage de ladurée decuissonoude
la position manuelle.

Bouton qui permet

- d'effectuer la mise & I'heure de la
pendule (tirer puis laisser tourner
jusqu'a 'heure corespondante. En-
suite, appuyer sur le bouton),

- d'utiliser le minuteur sonore indé-
pendant (pousser puis tourner vers
la droite). Pour arréter la sonnerie,
tournervers ladroite jusqu'a amener
le symbole de la cloche face au trait
du cadran.

Cadran d'affichage de Iheure de début de
cuisson - en position manuelle ou semi-auto-
matigue, 'heure indiquée doit corespondre &
celle du cadran central.

Bouton qui permet
- d'afficher la position manuelle ou une durée de cuisson (tourner vers la droite)
- de programmer 'heure de début de cuisson (tirer et tourner vers la droite)

Attention : Le cadran de durée dait éire sur "07 pour pouvoir afficher una heure de
debuf de cuisson.

* POSITION MAMUELLE - (Sans l'aide du programmateur)
Repére manuel

La cuisson commence des que
les manettes sont sur les posi-
tion choisies

Tourner le bouton vers la droite pour amener le
Le voyant rouge sallume, le repére manuel dans le cadran.

four chautfe,

* POSITION SEMI-AUTOMATIQUE - (Arrét du temps de cuisson par le programmateur)

0% 9% \grifier que Iheure de début de cuisson est Ja
Il est 6h30. Vous desirez que | | mér‘nel que I'heure du cadran. Dans le cas
volre cuisson commence im- EI = oc-ntr_alre, amener le chiffre "0" sur le cadran
médiaternent et finisse 4 8h, 1= " "durée” ensuite, lirer ettourner le boutonversla
vous devez dong afficher une droite jusqu'au cran.
durée de cuisson. (J D Ensuite, pousser et tourner le bouton vers la
droite pour afficher une durée de cuisson (ici,
1h30 miny.

La cuisson commence dés que les manettes sont surles positions chaisies. Le vayant s'allume, le four chauffe. Il s'arrétera
automatiguement 4 8h aprés écoulement du temps indique pour la durée de cuisson,

* POSITION AUTOMATIQUE - (départ et arrét du temps de cuisson par le programmateur)

durde danut  Afficher 'heure de début de cuisson,
; : - ‘*_"lf"\l Pour cela, amener le chitfre "0" sur le cadran
Ilest 2'.135' V;u?‘ t:es:rez Ialre_ "durée”. Ensuite, tirer puis tourner le bouton
URE Cliss0Rde 1 1euia e gl B vers la droite pour indi f 2
o _E- == 7 p quer face au repére
finisse a 8h. Vous devez done - EI I'heure de début de cuissan (ici 7h).
afficher 'heurededebutdecuis- Ensuite, apouyersur le bouton ettournerversla

son et la duree. W O & 5 droite pour indiquer la durée de cuisson (ici 1h).

La cuisson débutera toute seule & Th et s'arétera d'elle méme a Bh aprés 1h de fonctionnement.

Rappe! : En dehors du fonctionnement du four en automatique, placer toujours le programmateur sur 1a position manuelie.

o
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ATTENTION : La porte est chaude pendant le fonctionnement - Eloigner les jeunes enfanis.

C'estle mode de culssonclassique ol l'air, réchaufié par lesrésistances basse ethaute. circule naturellementdans Fenceinte
du four et assure la cuisson d'un aliment placé au centre du four.

Nous préférons la convection naturelle pour des cuissons qui demandent des températures elevéas, pour saisir les viandes,
gigots, rosbeef, gibier, cuissons i la frangaise, des mijotages longs et les cuissons en moules épais (terre, porcelaine, efc. |
tels que clafoutis, quiche.._.

Tourner lamanette du sélecteur des commandes du four sur la position convection naturelle, représenteée par le
symbole 777,
Sty

Choisir une température pour votre cuisson avec la manette du thermostat,
Puis sur le programmateur vous affichez soit un temps de cuisson, soit la position manuelle,

Le voyant rouge de mise sousiension s'allume dés que le four est en fonctionnement et reste allume pendant toule la durge
de la cuisson.

Le four doit étre préchauffé pour la plupart des cuissons.

s

Placer la pléce &
cuire au eentre DUREE DE PRECHAUFFAGE |
du four. - 20 min entre 250 et 280°C

- 15 min entre 150 et 220°C

- 10 min entre 80 et 120°C

=

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

Attention : pour les patisseries utiliser |a feuille d'aluminium dans le bon sens : |a face brillante dait &tre face au met a culre
Dans le cas contraire, |a chaleur se reflétera sur la face brillante et ne penétrera pas a linteraur du plat,

Utiliser les températures de préchauffage NS L
indiquées dans le tableau de thermostat, Rt TE -
Lorsque le prachaufiage est terming, en- iz .y Lo L L
fourner et ramener |a manette de com- prechavtlage cuigson
mande du four 4 la température indiquée [——
dans le tableau. ; Bu  brmsis
Les ritis de viande b_|EII'lC|'!E {porc, veau, Bar-Darade-Latte 180 180-220 ailgn FEEETTE
etc...) 'agneau, les poissons, peuvent &tre R
placés dans le four froid.
La cuissan est alors ph.lE 1::|ng1..le que dans Hoeud Bux cantes FE0 Ba-220 4 b smewran
le four chautfé préalablement, mais elle se | Soed bourgugnon 220 180-220 4 h emran
{ait mieux au centre de |3 pigce a cuirg, la Canard & ga-gen 11 noao
chaleura;rant_::_:bsde temps pour se propa- F— —_— F7u YEO-2ED FOW e
ry .
ge ers ie milleu . N Flamiche BEneELE Faon ftE0-180 3640y minuies
Les températures ainsi que les temps de
cuisson sont donnés a titre indicatif afin de o O i TR b i 2 mn par lew
faciliter la prise en main de l'appareil. Qig-Oinde eao PE3-180 BO-e0 mirtes
L'experience personnelle permet ensuite Paté  en  crode 2009 TH0-220 1 n par kg
d.aqapter ces reglages aux goldts et aux PR wn iEeie e a0 o0 e
h'abﬂudﬁﬁ dE-L Chﬂﬂun. Poufat mayEn rah 20 TRA-280 45 T -l -
Diminuer légérement lestempératures pour ] " 1 i .
les mets de volume important, les augmen- %143 e il i i ey e
ter pour des mets de dmensions mains Rét  de  boeut Fag g2 -2en 16 min gar  bve
impﬂﬂﬂnteﬂ. Filissaries
Cake 189 Y20-160 50-60 Ll
Clatauhis Al lFwnts 220 1A -220 aL.40 min
Crame TEMNYEIGEE 120 EO-8B0 45 mn gu. bm
Qualre-guaris 220 1EG-220 5 & 45 min
Tare garnie 240 200-220 I a4 40 min
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ATTENTION : La porte est chaude pendant le fonctionnement - Eloigner les jeunes enfants,

L'airchaud brassé par une turbine est "projeté” dans toute l'enceinte du four et assure une température homogéne dans tout
le volume intérieur. Outre le fait que la chaleur brassée réalise les cuissons a destempératures plus douces que laconvection
naturelle, elle permet egalement la cuisson simultanée sur 2 niveaux,

Nous la recommandons pour cuire les patisseries, les viandes blanches, les petites volailles. A ceci vient s'sjouter les
cuissons simultanées qui vous permettent un gain de temps et d'énergie.

Tourner lamanette du sélecteur des commandes du four sur la position chaleur brassée ® et la manette de
thermostat sur une température comprise entre 60 et 250°C, au-dela les températures sont réservées pour la
convection naturelle.

Afticher sur le programmateur soit la position manuelle soit un temps de cuisson.

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

Exemple | 2 merus
réalisés simultanément

DUREE DE PRECHAUFFAGE :
Pilat de Pommes 20 min entre 220 et 250°C

boularngéres ou 15 min entre 120 et 180°C

Fommes emn robe ¥
10 min entre 60 et 90°C
R&tl de porc oux
herbes ou
coguelet ~4tl

Manatte
Mature dirg Tl Ttk A sy Durée i Eulssan
préchavilaga Culsson
Hoissans an lilet
Damne e BAWTIZN 180 T20-180 5.3 e
Fiiet de soie 180 1209610 g e SAVIFAR
Viandes-LEgumes
Chaux larcis briusas 220 180224 1 h 30 & 2 h
Endives au grivira 20U 160180 25-30 min
Gralins 220 180-2240 1520 min
Lapin ] 220 184-2240 BO-E e
Pigeon i V80 160-180 16-25 min
Pommas  #  lew cau 220 180-220 1 h envion
rabe
Adn de waande blan 220 1840-2320 a0 A% minikg
Soulta 5AlE-SLCe Znao 160-180 a5-45 mir
Tamales larcies 2210 180-220 3040 i
Patisserins
Bigcuit fouke 220 180-220 10-15 min
Briocchse 220 180-220 4045 min
Flan 2o0 1BQ-220 30 min
Gaeau o sEvoin 200 160-180 A5-40 min
Meringues ED EG-80 E0-20 FTI
1] a tarte 220 TB0-220 0-30 PR
[ feuilatéa ga20 TRE-220 15-20 man




ATTENTION : Les parties accessibles peuvent étre chaudes quand le gril est utilisé. Eloigner les jeunes enfants.
LES CUISSONS AU GRILLOIR DOIVENT ETRE EFFECTUEES PORTE FERMEE.

La résistance du gril est placée sur le plafond. Elle rayonne les infrarouges nécessaires 4 la réalisation des grillades ou des

gratinages.

Reserver le gnlloir traditionnel pour des cuissons telles que cate de pore, cote de boeut oude veau, poisson plat, et gratins.

Utilisation :

Tourner |a manette du sélecteur sur la position GRILLOIR et la manette du thermostat sur 280°C.
Puis, sur le programmateur afficher scit la position manuelle soit un temps de cuisson.

Flacer la grille du four & la bonne hauteur et le plat recolte-sauce pose sur la sole ou glissé sous les rails de la grille

Le voyant de mise sous tension s'allume dés que le four est en foncticnnement et reste allumé pendant toute |a cuisson.

LAISSER CHAUFFER 5 MINUTES AVANT D'ENFOURNER LES PLATS

Pour apprécier la cuisson au grillair, il aut tenir compte d'une régle absolue -
le grilloir doit étre rouge.

Il‘f'_

|

LES GRATINS :

Les aliments déja cuits auxquels on ajoute une sauce ou du fromage rapé ne nécessitent pas une cuisson prolongée. Pour
les aliments crus (pommes de terre par exemple), il faut compter prés d'une heure,

LES GRILLADES .

Les viandes rouges coupées en tfranches minces et les poissons plats ou en tranche doivent étre grillés trés rapidement
et le plus prés possible du grilloir. Pour les viandes blanches, les poissons ordinaires et les légumes, il faut écarter la pigce
a cuire du gril-loir : la cuisson sera alors plus longue mais plus savoureusa

CONSEILS POUR LES VIANDES :

la sortirdu réfrigérateur quelgues heures avant de la griller. Nous vous conseillons de 1a poser sur das épaisseurs de papier
absarbant ; elle sera mieux saisie, plus savoureuss et ne risquera pas de rester froide 3 lintérieur
Faoivrer et épicer la viande avant de la faire griller, mais ne la saler qu'une fois cuite, sinon elle serait mal saisie &t moins

juteuse

Badigeonner toutes les piéces a cuire avec un peu d'huile. Saupoudrer ensuite de poivre et de quelques harbes. Ne jamais
piquer les aliments en cours de cuisson, ni lorsque vous les retourner. Leur jus s'&coulerait et la grillade serait séche,

Steck mnor bleu
ou salgrant

Wierde Epalsce bleue ow
falgrnante, viarde blonche
polsson plot ou en tramcke
Viaras #palede culte & pont
viamde Blarche, (Bgumes.




Attention : Les nar‘lhas accessibles peuvent étre chaudes quand le gril est utilisé.
Eloigner les jeunes enfants.

LES CUISSONS AU TURBO-GRIL DOIVENT ETRE FAITES PORTE FERMEE.

C'est la fonction gril avec en plus la turbine de brassage de l'air. Cette fonction permet le rétissage de grosses piéces par
action simultanée du rayonnement et de la chaleur. La piéce a cuire doit &tre retournée & mi-cuisson,

Le turbogril est préférable pour cuire des piéces entiéres telles que réti de pore, volailles, etc... Le préchauffage est inutile.
Utilisation : =
Tourner la manetie du sélecteur, située sur la droite, jusqu'a la position la position TURBO-GRIL .etla
manette du thermostat entre 180 et 230°C.

Afficher sur le programmateur soit la position manuelle soit un temps de cuisson.

Dés ce momeant, ke four chauffe,

Le voyant rouge s'allume pendant toute la durée de l'opération.

Placer la piéce & cuire au centre du four directement sur la grille & une distance suffisante de la résistance de grilloir, et la
retourner pendant |a cuisson.

Glizsar le plat récolte-sauce dans les rails de |a grille placée sur le gradin inférigur.
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LES CUISSONS AU TOURMEBROCHE SE FONT PORTE FERMEE.

UTILISATION ;

- retirer du four la grille, paser le plat profond sur |a sole,

- embracher la piéce & cuire, bien centrée entre les deux fourchettas,

- poser la broche sur le support, et glisser le support et |a broche sur le 2&me gradin.
L'extrémité se trouve alors en face de 'osuverture du carré d'enfrainement.

- enfoncer la broche dans le carré d'entrainement.

Cn ne tait pas de préchauffage pour les cuissons au tournebroche.
Tourner la manette de commande jusqu’a la position "Tournebroche”, la manette du thermostat sur la température
maximale.

Puis sur le programmateur soit vous affichez un temps de cuisson, soit la position manuelle.

Il est préférable de ne cuire que des piéces de taille moyenne au tournebroche et de cuire les grosses piéces au four, elles
n'en seront que mellsures.

TEMPS DE CUISSON

Boeuf .. 20-30 min pour 1 kg
Agneau, mouton ..., 30 min pour 1 kg
Veau, volaille veeer 50 min pour 1 kg
Porc 55 min pour 1 kg




- EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE MODELE DE CUISINIERE -

La grille porte-plat sert de support aux moules, aux plats, et a recevoir les
viandes pour les cuissons au grilloir ; la deuxiéme sert plus particuliérement
arecevair les viandes pour les cuissons au grilloir puisqu'elle est équipée de

rails pour y glisser le plat récolte-sauce.

Le plat récolte sauce est destiné & recevoir le jus des grillades. |l est soit
f 7 poseé sur la grille ou posé sur la sale,
Ne jamais utiliser le plat profond comme plat & rétir, il en résulterait des

degagements defumée, desprojections etunencrassementrapide du four.

- La plague a pétisserie sera placée sur la grille porte-plats. On y déposera les petites
AT patisseries telles gue choux, sablés, meringues etc... (doit &tre retirée de lappareil
= __ﬂ/,.f';f" lorsqu'elle n'est pas wilisée).

Un moule & patisserie démomable n'est pas étanche et laisse passer le jus des fruits etle
sucre qui en tombant sur la sole du four se caramélisent et s'enlévent avec difficulte.

Utiliser des plals creux en terre de préférence.

Nous déconseillons I'emploi de plat en verre pour les cuissons de viande.
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LES GHAPEAUX DE BRULEURS - Ils sont simplement posés. Vous n'aurez qu'a les enlever et les nettoyer avec une éponge
humide, legerement savonneuse. Ne pas les plonger dans 'eau froide immediatement aprés une utilisation afin d'éviter que
le choc thermigue ne provogque |a rupture de I'émail. L'emploi de produits abrasits n'est pas conseillé car il raye I'email et le
rend terne, Si les trous sont encrassés, brossez les a l'eau savonneuse, puis séchez avec un chiffon propre

LES PARTIES EMAILLEES -

Ne jamais utiliser de produits abrasifs, d'éponges métalliques ou d'objets tranchants, L'émail serait irémédiablement abime.
Nettoyer simplement i I'eau savonneuse lorsque lappareil est froid et essuyer avec un chiffon propre et sec. En nettoyant
l'email 4 chaud, on risgue de le ternir,

LE VERRE DE PORTE DE FOUR - Nous vous conseillons d'essuyer, 4 Ia fin de chaque cuisson, le verre de pore de four,
a laide d'un papier absorbant. Si les projections sont trop importantes, vous pouvez ensuite le nettoyer avee une Eponge et
un produit détergent.

LES PARTIES INOX - Pour l'entretien des parties inox, utiliser les produits usuels du commerce.

LA PLAQUE ELECTRIQUE - La plaque électrique : |a faire chauffer quelgues instants, si cela est nécessaire, afin de
carboniser les produits qui 'y sont fixés. Apres coupure du courant et refroidissement de |a plague, I'essuyer avec un papier
absorbant. Dans tous les cas, il convient de préserver Ia plaque de I'humidité,

LE COUVERCLE VERRE - Il est démontable sans outils, pour faciliter son entretien.

ATTENTION :

* NE PAS METTRE DE PRODUITS D'ENTRETIEN OU DE PAODUITS INFLAMMABLES DANS LA PARTIE INFERIEURE
DE LAPPAREIL DANS LE TIROIR,

* NE JAMAIS TAFISSER LES PARQIS DU FOUR ET SURTOUT LA SOLE AVEC DU PAPIER D'ALUMINIUM - DANS CE
CAS, L'ACTION CONCENTREE DE LA CHALEUR PROVOQUERA LA DETERIORATION DE L'EMAILL,

*LES ACCESSOIRES DU FOUA NON UTILISES POUR LA CUISSON EN COURS, DOIVENT ETRE OBLIGATOIREMENT
RETIRES DE L'APPAREIL.
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LES PARQIS DU FOUR EN EMAIL CATALYTIQUE -

La catalyse : c'est un systéme de nettoyage du four pendant la cuisson. Le four est recouvert d'un émail spécial, l'émail
catalytique, dont les micro-pores favorisent la combustion des graisses. Chaque goutte de graisse est éliminée par l'action
conjuguée de 'émail catalytique et de la chaleur.

ENTRETIEN REGULIER -

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

Aussi, pour conserver un rendement maximum de cet email, il est obligatoire, toutes les 154 20 cuissonsde viandes de rincer
les parois du four 4 l'eau trés chaude.

Ce petit entretien estgrandement facilité par la possibilité de sortir entiérement les parois du four et permet ainsi de faire cette
opération sur I'évier. Aprés ringage et remise en place des parois du four dans l'appareil, faire sécher I'émail en faisant
fonctionner le four & la position maximum pendant 1/4 d’heure.

EN GAS DE DEBORDEMENT OU DE PROJECTIONS IMPORTANTES !
un nettoyage de Mémail est nécessaire pour lui permettre de retrouver toute son efficacite.

Voici comment vous devez procéder ; essuyer les débordements ou les grossestaches avec une epongeimbibée deautrés
chaude, en utilisant un détergent liquide ammoniaqué. Si aprés cette operation, certaines laches ne sont pas gliminées,
irottaz-les avec une brosse nylon Ensuite, faites chautfer le four pendant une heure a la position maximum. |l est quelquefais
nécessaire de recommencer ces opérations plusieurs fois si les débordements sont trés importants.

NOTA © Si a la fin dune cuisson normale, vous constatez des auréoles légérement plus fancées sur les parois, ne vous
inquiétez pas ; ce phénomeéne est normal, il s'agit tout simplement de taches graisseuses en cours d'élimination

i

G R T
e B REES B cin st S
YROLYSE « bl i

R £j

g
M-:-:ﬁ

S

ST
.E;:E %§§¢Q§§@% ; gfé%’ﬁ

Votre four est équipé d'un systéme assurant son nettoyage par pyrolyse, c'est-a-dire par destruction & hautes températures
des salissures. Cette opération se fait automatiquement, grace au programmateur.

Les fumées en résultant sont rendues "propres” par passage sur un catalyseur.

4 cause de la température élevée nécessaire 3 la pyrolyse, la pore du four est munie d'un verrou de sécurité.
Dés que la température intérieure du four dépasse 320°C, il est impossible de déverrouiller la porle

Remargues . Lors des premiers nettoyages, il est possible gu'une légere odeur se dégage dans la pigéce. Ce n'est que le
“rodage” au nettoyage automatigue par pyrolyse des organes de votre appareil.

MISE EN RQUTE DU NETTOYAGE PAR PYROLYSE
- relever le couvercle de la cuisiniére pour faciliter I'évacuation de l'air chaud & l'arrigre de |a table de travail,
_ retirer du four les accessoires ; ils ne supporieraient pas sans dommage la température de pyrolyse,
_ enlever les débordements impartants ou gros déchets dont la destruction demanderait un temps trop long,
-fermer la porte du four.
- amener la manette de commandes du four sur la position "P”.
- afficher une durée de nettoyage sur le programmateur.
Four peu sale : 90 minutes Moyennement sale : 105 minutes Trés sale : 120 minutes
Le voyant de pyrolyse s'allume dés que la manette du four est sur "F".

DEROULEMENT DU NETTOYAGE :

- au début de l'apération de nettoyage, les deux voyants sont allumes (mise sous tension, visualisation pyro) ;
- lorsque la température de 320°C est atteinte, on ne peut plus déverrouiller la ponte.

Le voyant de visualisation de pyrolyse s'éteint a la remise sur amret de la manette.

Me pas oublier de replacer le programmiateur sur fa position "0".

LORSQUE LE NETTOYAGE EST FINI

Il faut ramener la manette sur la position arét ; le programmateur sera donc sur arrét.

A la fin du netioyage, on constate sur les parois du four le dépot de quelques résidus blanchatres. Lorsque le four est
complétement refroidi il suffit de passer une éponge humide pour les &liminer.

Mota - Il n'est pas possible de se servir de la plague, nides brileurs gaz tant que la manette du four est sur la position "pyro”.
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Ces instructions techniques intéressent plus particulizrement les installateurs.

Cet appareil n'est pas raccordé a un dispositif d'évacuation des produits de la combustion. |l doit &tre installé et raccordé
conformement aux regles dinstallation en vigueur. Une attention particuliére sera accordée aux dispositions applicables en
matiere de venlilation, conformement aux arrétés du 2 aodt 1977, du 24 mars 1982 et au DTU 61-1. La débit d'air nécassaire
& la combustion doit étre au minimum de 2 m¥h par kW de puissance.

RACCORDEMENT GAZ .

Il doit étre effectué conformément aux réglements indiqués ci-dessous. Dans tous les cas, prévoir surla canalisation d'arrivée
de gaz un robinet d'arrét, un détendeur, ou un détendeur déclencheur pour le gaz propane. N'utilisez que des robinets,
détendeurs et tubes souples, détenteurs de la marque "NF GAZ": tuyau flexible & embout mécanigue conforme 3 NF D 3&-
103 OU NF D 26-107 ou tuyau souple caoutchouc conforme & NF D 36-101 ou MF D 36-102.

RACCORDEMENT PAR TUYAU RIGIDE : Aprés avoir démonté Fabout porte-caoutchoue équipant lappareil, raceordesz
directernent a l'extrémité filetee du raccord de rampe

RACCORDEMENT PAR TUYAU FLEXIBLE A EMBOUT MECANIQUE : Aprés avoir demonté |'about porte-caoutchouc
équipant l'appareil, vissez directement les écrous du flexible sur le raccord de rampe d'une part et sur le robinet d'arrét de la
canalisation d'autre part.

RACCORDEMENT PAR TUBE SOUPLE CAQUTCHOUC -

Butane GG30 - Aprés avoir demanté I'about G20 équipant l'appareil vissez 'about NF G30 que vous trouverez dans le sachet
dinjecteurs. Mantez le tube souple correspondant sur labout d'une part, et sur le détendeur d'autre part

Naturel G20 - Montez le tube souple comespondant sur 'about G20 équipant f appareil d'une part, et sur e robinet d'arrét équipant
la canalisation d'autre part.,

Dans tous les cas, assurez-vous de |a présence du joint d'étanchéité. A lissue des opérations de raccardement, contrilez
l'etancheité a l'eau savonneuse, cortrole a la flamme interdit Le raccordement doit étre fait de telle sonte que le tube souple
ne soit en aucun cas en contact avec les parties chaudes de appareil.

Appareil dans les blocs cuisines fixes Appareil libre
BUTANE Figide - Tube souple caoutchouc (1) Rigide - Tube souple caoutchouc
FROPANE Rigide - Tube souple caoutchoug (1) Rigide - Tube souple caoutchouc
MATUREL Rigide - Tuyau flexible a embouts mécaniques Rigide - Tube souple caoutchouc

Tuyau flexible a embouts mécanigues
(1) sous reserve que le tube souple ou tuyau flexible soit visitable sur toute sa longueur,

Dans le cas ol l'appareil est incomporé dans des éléments de cuising ou juxtaposé a un meuble, ces éléments doivent &tre
réalises dans des maténaux résistant a unge température de 100°C

MISE EN PLACE DES INJECTEURS : cavos
1 - Injecteurs de table - Pour accéder aux injecteurs, il est nécessaire de - :
- enlever la grille de tahle,
- retirer les chapeaux de brileurs et les tétes de bridleurs, -
- prendre la clé fournie avec 'appareil et dévisser les injecteurs. ‘w@
De la méme fagon, replacer celui qui convient et le visser & fond. a

Les repéres marqués sur les injecteurs sont —

tabis
BUTANE! PROPANE GAZ NATUREL s |l s
& i frava
SEMI-RAPIDE 61 o6 covper | 1,
RAPIDE 80 122 S
ULTRA-RARIDE a7 145 | e -— mpectey

Changement de gaz : Les appareils sont réglés en usine pour le fonctionnement au gaz dont la nature est indiguéea sur
I'emballage et rappelée sur I'étiquette apposée sur l'appareil.

Dans le cas dun fonctionnement avec un autre gaz, il est nécessaire d'adapter 'appareil. Cette adaptation consiste -

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

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

- regler le ralenti.

Un sachetcontenant les injecteurs, laclé pourles démonter, ['about porte-cacutchouc nécessaire a l'adaptation est lvré avec

l'appareil,
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CORRECTION DE LASPECT DE FLAMME :

1 - Réglage de la bague d'air de table. Lorsqu'elle est nécessaire, (voir tableau) sa mise en place est trés importante car

elle permet d'obtenir une combustion correcte et un rendement maximum des brileurs en mm,

Butana Fropana
Semi rapide 0 18
Rapide sans bague 7
Ultra Rapide sans bague 13

Le tableau mentionne la cote théorigue "x" Il peut §'avérer nécessaire d'affiner ce réglage dans une plage de plus ou moins

1 mm pour obtenir une flamme parfaile.

2 - Pour accéder aux bagues d'air de la table, vous devez relirer la grille, les chapeaux de brilleurs, et la téte de brileur. La
bague d'air se trouve en bas de l'ensemble téte de brileur. Celle-ci est fixée parune vis. Sinécessaire, la débloquer a I'aide

d'une clé male de 1,5 mm.

REGLAGE DU RALENTI .

1 - Brileur de table : Enlever les manettes,

a} en gaz naturel - visser a fond la vis du by-pass puis dévisser celle-ci de deux tours. Allumer le brileur, placer la manette
en position "ralenti” (en butée] et visser la vis du by-pass jusgu'a l'obtention d'une flamme reduite, restant stable lorsqu'on

passe du plein feu & 1a position ralenti,

b} enbutane-propane :le réglage est obtenu envissant en butee |la vis du by-pass dont l'orifice calibré assure e debit reduit

Gaz naturel
19
7.5
15

12

ensemble i
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Cette cuisiniére est équipée d'une plague a bornes permettant plusieurs possibilités de branchemant, De cefait, elle estlivréa
sans cabled'alimentation. Le choix du cAble doit Etre fait parlinstallateur en fonction de latension distribuge chaz I'utilisateur.

AVANT DE COMMENCER LE BRANCHEMENT, S'ASSURER OBLIGATOIREMENT :
- de la tension d'alimentation qui est indiquée sur le compteur,

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

- de: la section des fils de l'installation, et du réglage du disjonctaur.

RACCORDEMENT AU BESEAU ;

le raccordement au réseau doit &tre effectué parune pnse de courant avec prise de terre ou par lintermadiaire d'un dispositit
a coupure omnipolaire ayant une distance d'ouverture des contacts d'au moins 3 mm.

L'installation doit &tre protégee par des fusibles.

La cuisiniére doit obligatoirement étre raccordee aune borne de terre.

RACCORDEMENT AUX BORNES DE LA CUISINIERE .

Enleverlecapot armére fixé pardeuxvis, passerlecdble A travers le serre-cible, dénudear lextrémité de chague conducteur et les
brancher aux bornes conformément au tableau, mettre les barrettes shunt en place, fixer l2 cable 4 'aide du serre-cible,
remonter le capot arriére.

MOTA : Veillez 4 bien serrer les vis de la plague 4 bornes,
CABLED'ALIMENTATIOMN : Wtiliserun cdble normalisé dont les caracténstiques santindiquées dansletableau page suivante.

Les fils noirs représentent les ponts & établirentre les bornes 1, 2, 3, 4 et 5 suivant le type d'alimentation a l'aide des barettes
de shunt que vous trouverez fixées sur la borne de terre,

LA CUISINIERE DOIT OBLIGATQIREMENT ETRE RACCORDEE A UNE BORNE DE TERRE

15} hasia 22D L) 5 .
nu; anh“.g.g i Triphase 230 ¥ 3 phases 403 ¥ 1
1 phase + neutre i ARaAE e
FUSIBLE * A WA LA
serCtlian 3 GRS LR - . 4, 15 My
cabla
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i = Fi
type H 07 RN F H 07 AN F H o8& RRAF
1. 23 43T 123 45T foid- 45T
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Brancharrant =ar | I | | l | I
b plague ] " = i
mornes | ﬂ l IJ i | I g
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La garantie contractuelle consiste en 'échange pur et simple de la pigéce reconnue défectueuse par nous ou a sa remise
en état aprés examen par notre Senvice Technigue, a l'exclusion de toute autres indemnités de guelques nature gu'elles
soient.

DUREE -
Mos appareils sont garantis un an 4 dater de la livraison au premier acheteur,

CONDITIONS D'APPLICATION -

Vous ne devez utilisez votre appareil que dans les conditions normales d'emploi pour lesquellesil a &té prévu conformément
4 cette notice. Dans tous les cas, adressez-vous a volre installateur chargé du Service Aprés-venta qui vous a vendu
l'appareil muni du présent cerificat. Les frais de déplacement, de transport, de main d'oeuvre, d'emballage et d'immobi-
lisation résultant des opérations de garantie sont 4 la charge de l'utilisateur ou de l'installateur selon les conditions de vente
qu'il pratique.

AFPRES LA GARANTIE -
Adressez-vous muni du présent certificat au revendeur ou installateur qui vous a vendu l'appareil. |l sa chargera de
commander 3 notre Déparement pieces de Rechange, dans les meilleurs délais, les pigces dont vous avez besain,

GARANTIE LEGALE -

Les dispositions du présent bon de garantie ne sont pas exclusives du bénélice au profit de 'acheteur de la garantie légale
pour défauts et vices cachés qui s'applique en tout état de cause dans les conditions das articles 1641 et suivanis du Code
Civil Pour bénéficier de la garantie contractuelle ROSIERES, nous vous demandons de nous retourner sous 8 jours votre
"Inscription de garantie ROSIERES" ci-contra.

En cas de réclamation, ou pour commander une piéce de rechange, indiquer, a votre revendeur le type exact de lappareil
et le numeéro de série qui figurent sur la plague signaletigue, la designation de la pigce, en exigeant des

"PIECES CERTIFIEES CONSTRUCTEUR"

garantissant de par leurs caractéristigues la meilleure fiabilité et sécurite d'utilisation.




