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MULTIFONCTIONS
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Toutes ces caractéristiques sont données & titre indicatf, Soucieux de toujours ameliorer la qualité de sa production,
ROSIERES pourra apporter 4 ses apparells des modifications liges & 'évolution technigue en respectant les conditions fixé

& rarticle 3 du décret N"78-464 du 24.03.1978.

c € Appareil conforme aux directives CEE 89/336 - 90/396 ef 73/23

CMD 15

Dimensions de 'apparail (en em) :
Largeur : 60

Profondeur : 57,5

Hauteur avec couvercle ouvert - 139 - 140
Hauteur avec couvercle fermé ;855 - 86,5

LA TABLE DE CUISSON

{3 brileurs gaz + 1 plaque électrique)

Avant gauche : 1 semi-rapide 1.45 kW

Arrigre gauche : 1 plague électrigue @ 180 - 2000 W
Arrigre droit | 1 ultra-rapide 3.5 kW

Avant droit : 1 rapide "mijorose” 2.5 kW

Gaz vtilisable sefon réglage : GN + B/P
Cat. Il . (FR)

Encastrement Type X selon EN 60 335-2-6
Appareil Classe 2 - Sous classe 1 selon EN 30-1

Dimensions utiles du four (en cmj)

Largeur 425
Profondeur 38
Hauteur 295
Valurme utile il
Puissance electrique
Four a convection naturelle 2,41 kw
Chaleur brassée 2,43 kw
Grilfon 213 kw
Tourmebroche 213 kw
Pyrolyse 2,39 kW
Maximum absaorbée 443 kW
Consommation
Four 3 convection naturelis
de montee & 200°C 0,55 kWh
de mantien pendant 1h a 200°C 0,45 kWh
Total 1,00 BWI
Cycle Pyrolyse (80 mins) 3 kWh
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Chague brileur est contrdlé par un robinet & cran de sécurité,
De plus, ce robinet gaz est & réglage progressit, ce qui permet d'obtenir des positions intermédiaires entre grande et petite
flamme.

Allumage ;
Un repére situé au dessus de chague manette permet de distinguer le foyer commande.
Exemple : repére du foyer arrigre droit m

- Quvrir le robinet d'arrivée de gaz,

- Tourner la manette de commande du brdleur vers la gauche jusqu'au repére grande flamme, puis appuyer sur le bouton
d'allumage électrique des brileurs (I ¥

- Dés l'apparition de la flamme, il corwvient de I'ajuster en fonction du récipient et de votre cuisson,

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

BRULEUR MIJOROSE :

W Il est idéal pour les mijotages, et les cuissons lentes.
En position "ralenti”, le brileur Mijorose a un réle de diffuseur de chaleur, réparti harmonieusement
grace a I'épaisseur de la fonte.

En plein débit, les flammes chaufient directement le récipient permettant ainsi toutes les cuissons a feu
vif.

LE CHOIX DES RECIPIENTS :
la table de cuisson est équipée de brilleurs de taille et de débit différents, Il faut savoir tirer panti des différences de puissance
qui en résultent.

- Utiliser le plus puissant pour porter a ébullition, pour saisir las viandes, et, en régle générale, pour fous les aliments
gui daivent cuire rapidement.

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

- Eviter de cuire les aliments a trop forte ébullition. Les "gras bouillons” ne cuisent pas plus vite, mals par contre les
aliments subissent une violente agitation qgui risque de leur faire perdre leur saveur.

Pourune meilleure utilisation des brileurs, nous vous recommandons d'utiliser des réciplents de diameétre noninférieurs 4 ceux
fﬂdﬂﬁuéS ci-dessous *

* Semi-rapide : 12 cm *Rapide : 16 4 18 cm * Ultra-rapide : 20 cm et plus

Les flammes ne doivent pas dépasser des récipients, sinon vous aurez un gaspillage de gaz.
N 3 S




LA PLAQUE RAPIDE AUTO-PROTEGEE ; elle est identifiable parun rond rouge au milieu de la plaque. Comme elle esttrés
puissante, une sécurité veille et se met en fonctionnement lors d'une température élevée et anormale.
Elle est commandée par un commutateur ayant 6 allures de chauffe + la position arrét.

Important : avant dutiliser pour la premiére fois ia plaque électrique, la faire chauffer quelques minutes a vide (sans récipient
dessus) & rallure maximum pour permetire le durcissement du revetement protecter.

Utilisation :

- Tourner la manette de commande soit & droite soit & gauche &t la placer face a la graduation choisie pour la culsson,

- Régler le programmateur horfoge soit sur la position manuelle, soit sur un temps de cuisson (voir chapitre se référant au
programmateur, page 5),

Le voyant rouge de mise sous tension s'allume dés que la plaque est en fonctionnement, et s'éteint dés que la manette de
la plague est sur position “arrél”.

Exemple : poser un récipient sur la plaque et sélectionner la position en vous aidant du tableau ci-dessous.

Mous vous conseillans pour réussir vos cuissons de démarrer a Fallure forte (position 6) et de ramener ensulte a une aliure
intermédiaire en tenant compte de la nature des mets et de leurs volumeas.

Positions
1 Tres |Maintien d'un plat au chaud, beurre fondu, chocolat
doux
2 Doux | Miotage, béchamel ragelt, riz au lait, ceuf sur le plal
3 Lent |Légumes secs, denrées surgelées, fruits, éoullition de l'sau
4 Moyen | Cuisson pommes vapeurs, légumes frais, pales, crépes. poissons
5 Fort | Miotages plus importants, omelettes, steacks, npes |
6 \if Steacks, sscalopes. frituras

CONSEILS DE CUISSON POUR CUISINER A L'ELECTRICITE

Pour obtenir entiére satisfaction de votre appareil, il est absolument nécessaire de prendre guelgues preécautions ou de
respecter certaines condttions, par exemple :

- utiliser des récipients épais et & fond plat {ou dit aussi fond dresse),
le fond rigoureusement plat supprimera les points de surchauffe sur lesquels les aliments attachent, et lépaisseur du metal
permafira une parfaite répartition de la chaleur.

- veiller & ce que le fond des récipients soit sec,
lors du remplissage du récipient ou lorsqu'on utilise une casserole sortant du refigerateur, par exempie, s'assurer gue le fond
de lustensile est bien sec. Cefte précaution évitera toute aftaque de 1a plaque par 'humidite.

- utiliser des réclpients d'un diamétre suffisant pour recouvrir entierement la plaque,
sinon vous aurez une dépense inutile d'une partie de I'énergie et en cas de débordement, 1a plaque est trés rapidement attaquee
et difficile & entretenir {rouille, déchets..).

- ne jamais laisser une plague électrigue fonctionner "a vide”,
(sans récipient dessus), dans ce ¢as, elle chauffe au maximum et se déforme, ce qui ne parmet plus d'avair des résuttats de
cuisson satisfaisants,

- ne jamais utiliser le méme ustensile sur un brileur gaz et sur une plague électrigue,
4 cause de la concentration de chaleur, le brileur gaz déforme le fond des récipients, méme les plus épais. Dans ce cas,
vous ne sauriez retrouver des résuliats satisfaisants lors d'une utilisation de ce type de recipient sur une plaque electrique.

Attention : pendant le fenctionnement de (a plague électrique. 1a surface de chauffe devient obligatoirameant trés chaude, if
est donc conseillé déloigner les jeunes enfants,

4 A




PRESENTATICN : il permet dans un premier temps de donner l'heure, et, en votre absence, de commander automati-
guement la mise en service et l'arrét d'une des fonctions du four ou de la plague électrigue équipant votre cuisiniére.

Index qui permet d'indiquer sur le
cadran intérieur 'heure de début du
cycle cuisson ou de pyrolyse (ici
2h).

Cadran d'affichage de la du- * dafficher la position manuelie (1)
rée, ol apparait également :

hrhaeiae bty @ (tourner vers la droite)

| : position manuelle o S ML
Bouton "B" qui permet :—I

- d'effectuer la mise a I'heure (tirer et tourner vers |a droite)
- d'afficher I'heure de début du cycle cuisson ou de nettoyage {tourner vers [a droite)

POUR LA MISE A L'HEURE
Tirer le bouton "B” puis tourner vers 1a droite | le disque intérieur tourne en méme temps que |a petite aiguille des heures.

A Bouton "A" qui permet :
@ — d'afficher Ia durée du cycle cuisson
ou netloyage - jusqu'a 180 minutes
(tourner vers |a droite)

POSITION MANUELLE :pourune utilisation dufour ou de la plague sans programmateur ;ilfaut afficher la position manuelle.
Le cycle commence dés que la manette des commandes du four ou de Ia plague est sur la position cholsie.

Amener lindex sur 12h &
l'aide du bouton "B" (tourner
vers la droite),

Faire apparaitre [a lettre "I"
surle cadran a l'aide du bou-
ton A" {tournar vers la
droite).

Dés lafindu fonctionnement du four
oude laplagque. pensez drematire la
programmateur en position "Fin de
cuisson”, soit "'0"

POSITION SEMI-AUTOMATIQUE : pour une utilisation du four ou de la plague avec affichage d'une durée du cycle surle
programmateur ; le four ou la plague démarre immédiatement et s'arréte de chauffer automatiguemeant a |a fin du temps

programme.

Exemple : Il est 8h 03 min. Vous désirez faire une cuisson gqui commence immédiatement et qui dure 25 minutas :

Amener lindex sur 12h a
Faide du bouton "B" (tourner
vers la droite).

Faire apparaitre le temps da
cuisson désiré sur le cadran
4 I'aide du bouton "A" (ici 25
mirn}.

Dans cet exempleg, 12 cuisson com-
mence désgue la manette du four ou
de la plague est sur la position chai-
sie el s'arrétera automatiguement
apres 25 minutes de fonctionnement.

FOSITION AUTOMATIQUE : pour une utilisation du four ou de |a plaque avec affichage d'une durée et départ différé dans
le temps. Le four démarre automatiqguement a 'heure choisie et s'arréte de chauffer automatiquement 3 Ia fin du temps
pragramme,

Exemple :il est 8h 03 min. Vous désirez faire une cuisson qui dure 25 minutes et quicommence & 3heures, |l faut dont afficher
'haure de début de cuiszon et un temps de cuisson.

Positionnez [index face &
I'heure de début de cuisson
choisie {ici 3h sur le disque
intériaur), i l'aide du boutan
"B

Faire apparaitre le temps de
cuisson désire sur le cadran
& |'aide du boutan "A" (ici 25
min).

Dans cet axemple, il faut positionner
la manette du four ou de |a plaque
sur la position choisie, la cuisson
commencera al'heure programmeée,
s0it & 3 heures et s'arrétera automa-
tiguement aprés 25 minute s de fone-
tionnement.




ATTENTION : La porte est chaude pendant le fonctionnement du four - Eloigner les jeunes enfants,

La Convection Naturelle - -~ :sonten fonctionnement les résistances "sole” et "vodie".

La Convection Naturelle est idéale pour des cuissons qui demandent des températures
élevées, pour saisir les viandes, gigots, rosbeet, gibier, cuissons a la frangaise, des
mijotages longs et les cuissons en moules épais (terre, porcelaine, et ) tels que clatoutis,
quiche....

"i:l:::fna;:ﬂg ;nanehe de commande jusgu’a la température désirée pour la cuisson.

Puis, sur le programmateur afficher soit la position manuelle soit un temps de cuisson (voir indications p. 5).
Le voyant rouge de mise sous tension s'allume dés que le four est en fonctionnement et reste alumeé pendant toute la cuisson.
Le tour doit &re préchauffé pour la plupart des cuissons.

Un bon préchauffage est toujours a I'origine de la réussite d'une cuisson de viande rouge.

Il est préférable de ne saler les viandes qu'en fin de cuisson car la selfavorise les projections.
Attention : Pour les patisseries utiliser 1a feuille d'aluminium dans le bon sens ; la face

brillante doit &tre face au mets & cuire. Dans le cas contraire, la chaleur se reflétera sur laface
brillante et ne pénétrera pas a lintérieur du plat.

Placer la piece a cuire
au centre du four.

Le four doit étre préchaufié pour la plupart des cuissons.
Pour cela, utiliser les températures de préchauffage indiquées dans le tableau de thermostat page 7.

Lorsque le préchaufiage estterminé, enfourner et ramener la manette de commande du four a la température indiquée dans
le tableau page 7.

Les rétis de viande blanche (pore, veau, etc...) lagneau, les poissons, peuvent étre placés dans le four froid.
La cuisson est alars plus longue que dans le four chautfé préalablement, mais elle se fait mieux au centre de la piéce a cuire,
la chaleur ayant plus de temps pour se propager vers le milieu.
Les températures ainsi que les temps de cuisson sont donnés & titre indicatif afin de faciliter la prise en main de I'appareil.
L'expérience personnelle permet ensuite d'adapter ces réglages aux gouts et aux habitudes de chacun.
Diminuer légérement lestempératures pour les mets de volume important, les augmenter pour des mets de dimension moins
importantes.
DE P
* 20 min pour les températures entre 250 a 280°C

* 15 min pour les températures entre 150 a 220°C
* 10 min pour les températures entre 60 a 120°C




Manetle

Température

Mature des mets Durée de cuisson
préchauflage cuisson
Poissons entiers ritis
ou braisés
Bar-Dorade-Lotle 180 180-220 selon grosseur
Viandes-Leégumes
Bosul auUx carcties 220 180-220 4 h enviran
Boeul bourguignon 220 180-220 4 R enviran
Canard 220 180-220 11 h 30
Choux bralses 220 180-220 1 h environ
Flamiche poireauy 200 160-1840 35-40 minutes
Gigot de mouton 260 1i80-2240 15 min  par livre
Ole-Dinde 200 160-180 €0-80 minutes
Paté en crolte 200 180-220 1 h par ke
Pate en  terrine 220 180-220 1hao-2 h
Poulet moyen roti 220 1ED-220D 45 min-1 h
Cuiche larraine 220 180-220 30-40 min
Rati de  boeuf 280 220-260 15 min par livre
Fétisseries
Cake 180 120-160 50-60 min
Clafoutis aux fruits 2240 180-220 35-40 min
Créme renversée 1240 EO-BO 45 min av bm
Quatre-guarts 220 180-220 35 a4 45 min
Tare gamie 240 200-220 a5 a 40 min




ATTENTION : Les parties accessibles peuvent étre chaudes quand le gril est utilisé. Eloigner les jeunes enfants.

La Grillgir : seule la résistance de volite est en fonctionnement.

Réserver le grilloir traditionnel pour des cuissons telles que cdte de pore, cite de boeuf ou
de veau, poisson plat, et gratins

LES CUISSONS AU GRILLOIR DOIVENT ETHE EFFECTUEES PORTE FERMEE.

Utilisation ; o
Tourner la manette de commande jusqu'a la position grilloir — .

Régler sur le programmateur soit la position manuelle soit un temps de cuisson (voir indications p. 5).
Placer la grille du four & la bonne hauteur avec le plat récolte-sauce glissé en-dessous.

Le voyant rouge de mise sous tension s'allume dés que le four est en fonctionnement et reste allumé pandant toute la cuisson.

LAISSER CHAUFFER 5 MINUTES AVANT D'ENFOURNER LES PLATS
Pour apprécier la cuisson au grilloir, if faut fenir compte d'une régle absolue -
le grilloir doit étre rouge.

II,’_
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Placer la grille du four & la bonne hauteur.
Pour les grillades, ne pas oublier de glisser le plat récolte-sauce
dans les supports sous la grille, pour récupérer leur jus.

LES GRATINS :
Les aliments déja cuits auxquels on ajoute une sauce ou du fromage rapé ne nécessitent pas une cuisson prolongée.

LES GRILLADES :

Les viandes rouges coupées en tranches minces et les poissons plats ou en tranche doivent &tre grilles tres rapidement et
le plus prés possible du grilloir, Pour les viandes blanches, les paissons ordinaires et les legumes, Il faut écarter |a piece a
cuire du grilloir ; la cuisson sera alors plus longue mais plus savoureuse.

Ne pas poser le plat récolte-sauce sur la sole, mals le glisser dans les sUpporns sous la grille.

CONSEILS POUR LES VIANDES :

La sortir du réfrigérateur quelques heures avant de la griller. Nous vous conseillons de la poser sur des épaisseurs de papier
absorbant - elle sera mieux saisie, plus savoureuse et ne risquera pas de rester froide a linterieur.

Poivrer el épicer la viande avant de la faire griller, mais ne la saler qu'une fois cuite, sinon elle serait mal saisie et moins juteuse
Badigeonner toutes les piéces 4 cuire avec un peu d'huile. Saupoudrer ensuite de poivre et de quelques herbes. Ne jamais
piquer les aliments en cours de cuisson, ni lorsque vous les retournez. Leur jus s'écouleralt et la grillade serait séche.




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

Utilisation :

- retirer du four Ia grille, poser le plat profond sur la sole,

- embrocher la piéce a cuire, bien centrée entre les deux fourchettes,

- poser la broche sur le support, et glisser le support et la broche sur le 2éme gradin.
L'extrémité se trouve alors en face de l'ouverture du carré d'entrainement,

- enfoncer |a broche dans le carré d'entrainement.

On ne fait pas de préchauffage pour les cuissons au tournebroche,
Tourner la manette de commande Jusqu'a la position "Tournebroche" st .
Regler sur le programmateur soft la position manuelle, soit un temps de culsson (voir indications p. 5).

Le vayant de mise sous tension s'allume dés que le tour est en fonctionnement et reste allumé pendant toute la cuisson.

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

Cette fonction est idéale pour les cuissons de volaille, exemple pour e powlet.

La viande est saisie et estdone trés vite enrobée d'une crodte dorge et croustiliante. Pensez 4 piqueria voiaille ; vous éviterez
la farmation de "clogues” qui en gclatant peuvent provoguer des profections de graisse sur les parois ce qui entraineralent
des fumées impontantes et un encrassement des parois du four,

LES CUISSONS AU TOURNEBROCHE SE FONT PORTE FERMEE,

TEMPS DE CUISSON

Boauf e 20-30 min pour 1 kg
Agneau, mouton...., 30 min pour 1 kg
Vaau, volaille ..... 50 min pour 1 kg
Parg:r 10 i 55 min pour 1 kg

ATTENTION : La porie est chaude pendant le fonctionnement - Eloigner les jeunes enfants.

La Chaleur Brassée : Sont en fonctionnement simultanée les deux résistances "sole” et "vodte”, plus la turbine située dans
le fond du four qui brasse I'air dans l'enceinte du four,

L'air chaud, réglable de 60°C a 240°C, est réparti uniformément dans I'enceinte du four ; cette fonction est idéale pour les
cuissons sur plusieurs niveaux sans mélange de saveurs.

Elle est egalement recommandée pour toutes les viandes blanches, les petites volailles, les patisseries.

Les cuissons simultanées vous permettront un gain de temps et d'énergie.

Appuyer sur l'interrupteur de fonction de la chaleur brassée [ | | @ et,
placer la manette de thermostat sur une température comprise entre 60 et 240°C, au-dela les températures sont
réservées pour la convection naturelle,

Afficher sur le programmateur soit la position manuelle soit un temps de cuisson (voir indications p. 5).

Le voyant de mise sous tension s'allume dés que le four est en fonctionnement et reste allumé pendant toute la durée de
la cuisson.

'f,-"" Exempie | 2 mpnuc
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La grille porte-plat sert de support aux moules, aux plats ; la deuxieme sert plus
particuliérement & recevoir les viandes pour les cuissons au grilloir puisqu'elle est équipée
de rails pour y glisser le plat récolte-sauce,

Le plat récolte sauce ast destiné 4 recevoir le jus des grillades. |l est soit posé surla grille,
glissé sur lesrails ou posé sur la sole, son emplacement dépend également de I'équipement
de votre cuisiniére. :
Ne Jamais utiliser le plat profond comme plat & rétir, il en résulterait des dégagements
de fumée, des projections de graisse et un encrassement rapide du four.

= La plague & pdtisserie sera placée sur la grille porte-plats. On y déposera les petites
e . . L
- patisseries telles que choux, sablés, meringues etc... (doit &tre retirée de 'appareil lorsqu'elle
" ,_,-f""—l g n'est pas utilisée).
e

Unmeule & patisserie démontable n'est pas étanche etlaisse passerle jus des fruits etle sucre
qui en tombant sur la sole du four se caramélisent et s'enlévent avec difficultd.

Utiliser des plats creux en terre de préférence.
Nous déconseillons I'emploi de plat en verre pour les cuissons de viande.

LES CHAPEAUX DE BRULEURS - lis sont simplement posés. Vous n'aurez qu'a les enlever et les nettoyer avec una éponge
humide, légérement savonneuse. Ne pas les plonger dans l'eau froide immediatement aprés une utilisation afin d'eviter que
le choc thermigue ne provoque la rupture de I'émail. L'emploi de produits abrasifs n'est pas conseillé car il raye Fémail et le
rend terne. Si las trous sont encrassés, brossez les a 'eau savonneuse, puls seéchez avec un chiffon propre.

LES PARTIES EMAILLEES - LE TAELEAU DE BORD - LES GRILLES - LA POIGNEE DU FOUR - Ne jamais utiliser de
produits abrasifs, d'éponges métalliques ou d'objets tranchants. L'émail serait irémédiablement abimé. Metioyer simplement
Al'eau savonneuse lorsque l'appareil est froid et essuyer avec un chiffon propre et sec. En nettoyant'émail a chaud, on risque
de le ternir.

LE VERRE DE PORTE DE FOUR - Nous vous conseillons d'essuyer, 3 Ia fin de chague cuisson, une fois le four refroidi,
le verre de porte de four, & l'aide d'un papier absorbant. Si les projections sont trop impaortantes, vaus pouvez ensuite les
nettoyer avec une éponge et un produit détergent.

LES PARTIES INOX - Pour I'entretien des parties inox, ufiliser les produits usuels du commerce,

LA PLAQUE ELECTRIQUE - La faire chauffer quelques instants, si cela est nécessaire, afin de carboniser les produits qui
s'y sont fixés. Aprés coupure du courant et refroidissement de la plaque, 'essuyer avec un papier absorbant. Dans tous les
cas, il convient de préserver la plague, de I'humidite.

LE COUVERCLE VERRE - Pour faciliter son entretien, nous avons équipé la cuisiniére d'un couvercle démontable sans
outils. Il ast pourvu d'un systéme d'équilibrage réglable avec la vis située sur le coté du vere.
Pour le retirer de son ancrage, le metire en position “relevée” et le dégager.
Attention : * avant d'ouvrir le couvercle, s'assurer gque tous les produits dis a un débordement sur la surface soient refirés.
* avant de rabattre le couvercle, laisser refroidir toutes les parties chauffées.
= durant le fonctionnement du four et surtout du gril, le couvercle doil toujours &tre releve,

ECLAIRAGE DU FOUR: déconnacter lappareil de 'alimentation électrigue avant toute opération de remplacement. L'ampoule
située dans le four est d'un type spécial résistant aux trés hautes températures. Pour la remplacer opérer de latagon suivante:
débrancherla cuisiniére de l'alimentation électrique, démonter le verre de protection et remplacer 'ampoule défectueuse parune
du méme type, puis remonter le verre de protection.

. 10




DEMONTAGE DE LA PORTE -Le nettoyage de la porte peut se faire sur l'appareil, ou, en démontant celle-ci, pour cela il vous
suffit

1-  de metire la porte en position ouverte,

2-  derelever le crochet (voir fig. "a"),

3-  de tirer la porte vers le haut, en la refermant partiellement jusqu'a dégagement.

La remise en place s'effectue en remettant le crochet comme sur la figure "b" (position normale du crochet).

a) b}
T 11
| "lJJL - PLLJ

/ ad g %
/ %
ATTENTION :

*NE PAE METTRE DE FRODUITS D'ENTRETIEN OU DE PRODUITS INFLAMMABLES DANS LE TIROIR A LA PARTIE
INFERIEURE DE L'AFPAREIL.

* NE JAMAIS TAPISSER 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'EMAIL,

* LES ACCESSOIRES DU FOUR MON UTILISES POUR LA CUISSON EN COURS DOIVENT ETHE OBLIGATOIREMENT
RETIRES DE L'APPAREIL.

ENTRETIEN DU FOUR AVEC LE SYSTEME PYROLYSE : e four de votre cuisiniére est équipé d'un systéme
assurant son netioyage 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. A cause de |2 température élevée nécessaire 4 la pyrolyse, 1a porte du four est munie d'un verrou de sécurité,
Des gue la temperature intérieure du four dépasse 320°C, il est impossible de déverrouiller 1a pone.

Remarques : Lors des premiers nettoyages, il est possible qu'une légére odeur se dégage dans la pigce. Ce n'est que le
“rodage” au nettoyage automatique par pyrolyse des organes de votre appareil.

Il est important d'enlever toute accymulation ou autre coulure importante de graisse. Des résidus gras en quantité
anormalement élevée sont en effet susceptibles de s'enflammer sous I'action de la chaleur intense que dégage la pyrolyse.

MISE EN ROUTE DU NETTOYAGE PAR PYROLYSE
- relever le couvercle de la cuisiniére pour faciliter 'évacuation de I'air chaud & l'arriére de la table de travail,
- retirer du four tous les accessoires | ils ne supporeraient pas sans dommage la température de pyrolyse,
- enlever les débordements importants ou gros déchets dont la destruction demanderait un temps trop lang,
- fermer 1a 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 "P",

DEROULEMENT DU NETTOYAGE

- u début de l'opération de nettoyage, les voyants sont allumés (mise sous tension, visualisation pyro) ;
- lorsque |a température de 320°C est atteinte, on ne peut plus déverrouiller la porte,

Le voyant de visualisation de pyrolyse s'éteint & la remise sur arrét de la manette,

QUE LE NETTOYAGE EST FINI, il faut ramener la manette sur la position arrét : le programmateur sera done sur arrét,
A la fin du neftoyage, on constate sur les parois du four le dépdt de guelques résidus blanchatres. Lorsque le four est
complétement refroidi il suffit de passer une éponge humide pour les éliminer.

Mota : lersque la manette du four est sur la position "pyre”, il estimpossible de se servirde la plague, et fortement déconseillé
d'utiliser les brileurs gaz.
A la fin d'un cycle pyrolyse, le programmateur doit toujours afficher sur le cadran "0".
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Ces instructions techniques intéressent plus particulierement les installateurs.

L'encastrement de la cuisiniére est du type "X" ; les meubles de cuisine juxtaposés 3 'appareil ne doivent pas dépasseren
hauteur la table de cuisson.

Cet appareil n'est pas raccordé a un dispositif d'évacuation des produits de la combustion, || doit étre installé et raccordé
conformément aux régles en vigueur dans le pays dinstallation. Une attention pariiculiére sera accordée aux dispositions
applicables en matiére de ventilation. Le débit d"air nécessaire  la combustion doit étre au minimum de 2 m'/h par kW de
puissance,

Avant l'installation, assurez-vous que les conditions de distribution locale, nature et pression du gaz, sont compatibles avec
le réglage de l'appareil.

RACCORDEMENT GAZ :

I doit dtre effectué conformément aux réglements indiqués ci-dessous. Danstous les cas, prévoir suria 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 officielle du pays dinstallation,

RACCORDEMENT PAR TUYAU RIGIDE :
Aprés avoir démonté I'about porte-caoutchouc équipant 'appareil, raccordez directernent a l'extrémité filetée du raccord de
rampe.

Rumpe

RACCORDEMENT PAR TUYAU FLEXIBLE A EMBOUT MECANIQUE : .c;_",g

Aprés avoir démonté 'about porte-caoutchouc équipant lappareil, l

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. \ i

x‘""“\-_

RACCORDEMENT PAR TUBE SOUPLE CAOUTCHOUC :

Butane G30 - Aprés avoir démonté I'about G20 équipant l'appareil vissez I'about conforme G30 que vous trouverez dans le
sachet d'injecteurs. Montez le fube souple correspondant sur I'about d'une par, et sur le détendeur d'autre part.

Maturel G20 - Montez le tube souple correspondant sur I'about G20 équipant I'appareil d'une part, et sur le robinet d'arrét
équipant la canalisation d'autre part.

Dans tous les cas, assurez-vous de la présence du joint d'étanchéité. A lssue des opérations de raccordement, contrélez
l'étanchéité a l'eau savonneuse, contrdle & la flamme interdit. Le raccordement doit &tre fait de telle sorte que le tube souple
ne soit en aucun cas en contact avec les parties chaudes de 'appareil,

I isi i Appareil libre
BUTANE Rigide - Tube souple caoutchouc (1) Rigide - Tube souple caoutchouc
FPROPANE Rigide - Tube souple caoutchouc (1) Rigide - Tuba souple caoutchouc
NATUREL Rigide - Tuyau flexible 4 embouts mécaniques (2) Rigide - Tube souple caoutchouc

Tuyau flexible & embouts mécaniques

(1) sous réserve que le tube souple soit visitable sur toute sa longeur, que sa longueur n'excéde pas 1,5 metres et qu'il sot
équipé de colliers de serrage adaptés aux exirémites.
(2) sous réserve que le tuyau flexible soit visitable sur toute sa longueur. S

K _Iu nt About gaz Bipout gaz
@ Dokt L e niature]
ik!
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MISE EM PLACE DES INJECTEURS :

1 - Injecteurs de table ;
Pour accéder aux injecteurs, il est nécessaire de :
- enlever la grille de table,
- refirer les chapeaux de brileurs et les tétes de brileurs,
- prandre la clé fournie avec I'appareil et dévisser les injecteurs.
De la méme fagon, replacer celui qui convient et le visser a fond.

Changement de gaz :
Les appareils sont réglés en usine pour le fonctionnement au gaz donit
la nature est indiquée sur I'emballage et rappelée sur I'étiguette apposee
sur l'appareil.
Dans le cas d'un fonctionnement avec un autre gaz, il est nécessaire
d'adapter l'appareil. Cette adaptation consiste 4 :
- mettre en place linjecteur approprié (qui assure le débit normal),
- mettre en place ou supprimer les bagues d'air, et régler le ralenti,
- supprimer ou rayer I'étiquette apposée sur lappareil,
- indiguer le nouveau réglage réalisé,
Un sachet contenant les injecteurs, la clé pour les dérmonter, 'about porte-caoutchouc nécassaire a | adaptation st livré avec

I'appareil.

CORRECTION DE L'ASPECT 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 brdleurs.

Le tableau mentionne Ia cote theorique "x" en mm. i
Il peut s'avérer nécessaire daffiner ce réglage
dans une plage de plus ou mains 1 mm pour

obtenir une flamme parfaite. .I o

2 - Pour accéder aux bagues d'air de la table, vous devez retirer la grille, les chapeaux de brileurs, et la téte de brileur, La
bague d'air se trouve en bas de I'ensemble téte de brileur. Celle-ci est fixée par une vis. Si nécessaire, la débloquer & l'aide
d'une clé male de 1,5 mm.

REGLAGE DU RALENTI .

1 - Brileur de table :

Enlever les maneties,

a) en gaz naturel : visser & fond I3 vis du by-pass puis dévisser celle-ci de deux tours. Allumer le brileur, placer la manette
en position "ralenti” (en butée) et visser la vis du by-pass jusqu'a l'obtention d'une flamme réduite, restant stable lorsgu'on
passe du plein feu a la position ralenti.

b) en buiane-propane : le réglage est obtenu en vissant en butée la vis du by-pass dont l'orifice calibré assure le débit réduit.

CARACTERISTHGLIES DES BRULEURS
Emplacement Avant Arriara Avant $Gn
Gauche Droit Dirait
Puissance  (kKW) 1.45 3.50 2.50 745 KW
Hegare  Injecteur 96 145 122
MATUREL |Débit principal (IWh) 138 3aa zi8 708 It
G20 20 mbar Réglage b dal
a bague dair
(mm) 18 19 T.5
Repére  Injectaur 61 ay 80
BUTANE s )
G0 Deébit  principal (o) 106 2858 182 543 gh
28-30mbar ‘
:H;:?_ﬂge Regis K a sans  bague | sans  bague
Repére  Injecteur B a7 B0
PROPANE |Debit principal (g/h) 104 50 174 E9n ah
G31 37 mbar T i o
o bague d'air
(mm) 18 13 7
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La cuisiniére est équipée d'une plaque 4 bormes permettant plusieurs possibilités de branchement. De ce fait, elle est livrée sans
cable d'alimentation. Le choix du cdble doit &re fait par linstallateur en fonction de 1a tension distribuge chez Mutilisateur.

AVANT DE COMMENCER LE BRANCHEMENT, 5'ASSURER OBLIGATOIREMENT
- de la tension d'alimentation guiest 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 linstallation, et du réglage du disjoncteur,

RACCORDEMENT ALl RESEAL : le raccordement au réseau doit étre effectué par une prise de courant avec prise de terre
ou par lintermédiaire d'un dispositif & coupure omnipolaire ayant une distance d'ouverture des contacts d'au moins 3 mm,
L'installation doit &tre protégée par des fusibles.

La cuisinigére doit obligatoirement étre raccordee a une borne de terre.

RACCORDEMENT AUX BORNES DE LA CUISINIERE : Enlever le capot arriére fixé par deux vis, passer le céble & travers
le serre-cable, dénuder l'extrémité de chague conducteur et les brancher aux bornes conformément au tableau, mettre les
barrettes shunt en place, fixer le cible a l'aide du serre-cible, remonter le capot arriére.

MOTA : Veillez 4 bien serrer les vis de |a plague & bornes.

CABLE D'ALIMENTATION : Pour le montage du cable d'alimentation, Fopération doit étre réalisée par le service aprés-vente
ou par une personne de gualification similaire.

- Utiliser un cable normalisé dont les caractéristigues sont indiguées dans le tableau ci-dessous.

Les fils noirs représentent les ponts & établir entre 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 bome de terre,

(LA CUISINIERE DOIT OBLIGATOIREMENT ETRE RACCORDEE A UNE BORME DE TEFIFHE.-)

Monophasé
220-240 V Triphasé 220-240 V aia'sﬂﬂrf;‘az
2 phases ou 3 phases & e
1 phase + neutre
FUSIBLE 25 A 20 A 16 A
section 3G 25 mm? 4 G 25 mm? 5§ G 1,5 mm?
cable
' HOEVY-F ou HO5VV-F ou HOSVV-F  ou
ype HO5RR-F HO5RR-F HOSRR-F
1723457 12345 1234971
Branchement sur
la plague 4
bornes
ph + N
ph neutre Terre ok on phTEF'r_E ph ph ph Terre
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