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FICHETECHNIQUE

Dimensions utiles du four Puissance du four
(en cm) Convection naturelle 239kW
Largeur:42,5 Chaleurbrassée 242KW
Hauteur : 29.5 Grilloir 211kW
Profondeur | 38 Turbogrill 2,14 kW
Volume du four * 47 |
Dimensions d’encombrement de Consommation
I'appareil{(encm)
Largeur: B0 - gn convection naturelle
Profondeur = 575 demontée 2 200°C 0.a5kWh
Pieds reglables de maintien pendant
Hauteur 1heure 8200°C 0.45EWh
couvercle ouvert $85,5-86.5 Total 1.00KWh
~auvarcle ferme 138140

Cycle pyrolyse (80 min) -3 kWh

Tensiondalimentation
230 Yolts monophaseé

Puissance des bruleurs gaz
brileur semi-rapide 1.45kW
brileur rapide : 2,5 kW
brileur ultra-rapide 3,50 kW

Gaz utilisable selon réglage

aN + B/P
olanue diam 180, 2 kW

Appareil conforme a la dective GE B2/493 relat

radio-electngues
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ATTENTION : La porte du four est chaude pendant le fonctionnement, aloigner les jeunes enfants
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UTILISATION
LESBRULEURS GAZ

Allumage ;
Un repére situé prés de chaque ma-
nette permet de distinguer lefoyercom-
mandé. 0 I i
Exemple :repére dufoyer arriére droit. _ TN / N / F\

@ 11 ¥ a ) sl—— o |

| f I}
Ch brilleur est controlé par un Bouton ‘J”°/ \\-—/f \\—/a
o b o P dallumage FERME OUVERT AU RALENT]
rabinel a cran de sécurite. : : MAX TMLIM
electrigua

- Quvrir le robinet d'arrivée de gaz.
- Enfoncer et tourner la manette da
commande du brdleur vers la gauche
jusqu'au repére grande flamme. Entre les deux positions débit maximum et ralenti
- Appuyer sur le bouton d'allumage se trouvent toutes les allures intermediaires.

électrigue des brileurs.

RECOMMANDATIONIMPORTANTE:
Lorsque les brileurs ne sont pas en service, le robinet d'alimentation doit toujours &tre fermeé.

CHOIXDES RECIPIENTS
_:;__:__:::_—_ . I e
La table de cuisson est équipee de
brileurs detaille etde déebitsdifferents.
I ‘raut_savcirtirer_ parti des différences Petit brdleur = petit recipient Grand brileu r:z}}_gnd récipient
de puissance qui en resultent, Casserole de moins de Casserole de 14 cm et plus
14cm

- Utiliser le plus puissant pour porter 3
ébullition, pour saisir les viandes et. en
régle générale, pour tous les aliments HAUTEURDESFLAMMES
qui doivent cuire rapidement.

Manche brile Mise en place du

- Utiliser be petit brileur pour les couvercle das ébullitian
mijotages et les sauces.

Eviter de cuire les aliments 4 trop forte
ebullition. :
Les"gros bouillons" ne cuisent pas plus ~ 13
yite, mais parcontre les aliments subis- Fruilien ot a b
sentune violente agitation quirisque de MAUVAIS BON
leur faire perdra leur saveur,

Gaspillage de gaz Les flammes ne dépassent
pas . économie de gaz




UTILISATION

LAPLAQUE
7 POSITIONS

Laplague estcommandée paruncom-

mutateur ayant § allures de chauffe. &
IMPORTAMNT

LTILISATION 1 & -’:-HH'! d'utiliser, pour la premiére fois,

la plaque electrique. la faire chauffer

quelques minutes i wide (sans

Tournerla manette de commande soit ! s récipient dessus) Ii Lt"u_re ES
& ; Gty our permetire le durcissement du
adroite soit ﬂ QHI.IGhII_E etla PtﬂGE.'I'fEIFE 3 4 i Env&tement protecteur.
& la graduation choisie pour la cuis-

manette de commande

S0Nn. de la plagque

Le voyant de mise sous tension s'al-
lume dés gue la plague est en forc-

tionnement.
POSITIOMNS
Exemple: FTDSET un rémpienlt_sw la I TRESDOUX Maintien d'un plat au chaud, beurre fondu,
plague et sélectionner la position en . ;:m olat...
. : DA ijatage, bachamel, ragodt. riz au laic,
vous aidant du tableau ci-dessous. S e
3 LENT Légurmes secs, denrées surpelées, fruics,
illons, pour réussir abullition, ezu.,
us ‘u'.ﬂLlS Ak CI‘ e 1.-|1 l.EI“LFE;IE + MOYEMN Cuisson pammes vapeurs, légumes frais.
vos cuissons de démarrer & l'allure BACKE EOpRE, Baiieniite.
forte (position 6) et de ramener en- 5 FORT Mljﬂttséi plus imporrants, omeletees,
o ‘ e steacks, tripes...
suite & une allure intermédidire, en é VIF e e L
tenant compte de la nature des mets

et de leurs volumes.

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

Pour abtenir entigre satisfaction de votre appareil, il est absolument nécessaire de prendre quelques précautions ou de
respecter certaines conditions. Par exemple

-utiliserdes récipienis épais etéd fondplat
Le fond rigoureusement plat supprimera les points de surchauffe sur lesquels les aliments attachent, etl'épaisseur du metal
permettra une parfaite répartition de la chalaur,

-veilleraceque lefond des récipients soit sec
Lors du remplissage du récipientoulorsqu'onutiliseune casserole sortant du réfrigérateur, parexemple, s'assurerque le fond
de lustensile est bien sec. Cette précaution évitera toute attaque de la plague par 'humidité.

-utiliser des récipients d'un diamétre suffisant pour recouvrir entiérementla plaque

Utiliser des casseroles de diamétre 180 ou plus.

Vous eviterez ainsi une dépense inutile d'énergie, et en cas débordement, celui-ci est recupéré surla table, donc entretien
plus facile

Ne jamais utiliser le méme ustensile surun brileur gaz et une plaque électrique. A cause de la "concentration” de chaleur,
le briileur gaz déforme le fond des recipients, méme les plus epais. Dans ce cas, vous ne sauriez retrouver des resultats
satisfaisants lors d'une utilisation de ce type de récipient sur une plaque electrique.

Me jamais laisserune plague électrique fonctionner"a vide" (sans récipient dessus). Dans ce cas, elle chautfe au maximum
et se déforme, ce qui ne permet plus d'avoir des résultats de cuisson satisfaisants.



UTILISATION
LEPROGRAMMATEUR
four et plaque

(PRESENTATION )

Index qui permat dindiguer |
sur be cadran interieur 'haure
de dabut da cuissgr (iel 8h).

Bouton qui permel :

-d'aflicher |a durée de cuisson -

Jusgu'a 180 minutes (tourmer vers

la draita)

d'afficher la pasition manuelle (1)
1 - (tourner vers la droita)

Cadran d'attichage da |2 L_,
durés de cuisson, ou
apparail éga}emant
0 : fin de cuisson

| : position manuakle

Bouton qui permel |
. d'gfeciuer la mise 4 I'houre (lirer et tourner vers la droite)
- d'atficher I'heura de débul de culssan (tourmear wers 1a droile)

POURLAMISEAL'HEURE

Tirar e boutan inférieur puis tourner vers la droite ; I disque intérieur tourne en mame lemps que la patite
aiguille das haures

(UTILISATION EN POSITION MANUELLE )

{sans l'aide du programmateur)
La cuisson commence dés gue la manetie du thermaosial 881 sur la posiion cnaisie

Amener index sur 12h &
'mida du bowton inférieur
(tourmer vers la droite}

Falre apparaitre la lette "
sur e cadran & |'aide du
boutan supatieur (tournear

vers la draite)

@TILISATIDN EN POSITION SEMI-AUTDMATEDUE_:}

(arrét du temps de cuisson par le programmateur)

La euisson commence dés que ia manette de tharmosiat est sur la position chosie. Elle sarétera automatiguement apres 25 min de lonctiannemeant
Il @st 110 45 min. Vous désirez faing une cuisson qui commence immeédiatemant @1 qui dure 25 min. Vous devez

amengl lindex sur 120 a
laide du boutan inférieur

{taurner vers la droita)

Fare apparaitre la femps
de cuisson désiré sur le
cadran a 'ade du bouton

supérigur (ici 25 min)

(UTILISATION EN POSITION AUTOMATIQUE )

{départ er arrét du temps de cuisson par |e programmateur)

Il est 9k 30 min, Vous désirez faire une cuisson Gui dure B0 min et qui commence & 11k Vous devez danc aticher Mheure de début et le temps de
cuiSson

La cuissan débutera toute seule a 110 et s'arrétera & 12h apras BJ mun de fenctanrament

Positonnez Mndex face a
Imewre de début de culssan
choisie (icl 11h sur le dis-
que ineneur), a lada du
bauton inférisur

Faire apparaitre la duree de
cuissan désirde sur le ca
dran A Faide du bouton su-
perieur {ich 60 min).




UTILISATION
LE FOUR

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

AT
CONVECTION NATURELLE .

Motre expérience nous fait préferer la convection naturelle pour des cuissons qui demandent des températures élevées, des
mijotages longs et des cuissons en moules épais (terre, parcelaing, etc...) telles que clafoutis, quiche, tourte._..

Placer l'inverseur de fonction sur la position -, et la manette de thermostat sur la position choisie.

Régler le programmateur sur manuel ou sur un temps de cuisson.

Placer la pigce a cuire
au centre du four

T e T R

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

Le voyant de régulation indique le fonctionnement du thermostat. Il s'allume et s'éteint régulierement pendant la durée de
cuisson.

CHALEUR BRASSEE @@

Nous la recommandons pourcuire les pétisseries, lesviandesblanches, les petites volailles. A cecivient s'ajouter les cuissons
simultanées qui vous permettent un gain de temps et d'enerie.

Flacer linverseur de fonction sur la position chaleur brassée @ et lamanette de thermostat surune temperature comprise
entre 60 et 240°C, au-dela les températures sont réservées pour la convection naturelle.

Puis régler le programmateur sur manuel ou sur un temps de cuisson,
Déas ce moment, le four chauffe.
Le voyant rouge s'allume dés que le four est en fonctionnement et reste allume pendant toute la durée de la cuisson.

Le voyant orange indique la mise en route et le fonctionnement du thermostat. Il s'allume et s'éteint réguliérement pendant la
durée de cuisson,

Famnd de tarte pour une
“tarte oux Fraises ow
Flom Glix Frults

— Pint oe Pomme
| Doulongére ou
- Forre @n rooe

Rfit: oe porc ouws
herbes Qu
coguelet Gt




UTILISATION
LE FOUR

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

LEGRILLOIR —
Les cuissonsau grilloir se feront porte fermée.

MNous prétérans le grilloir traditionnel pour des cuissons telles
que cite de pore ou de veau, poisson plat, tous les mets de
petites épaisseurs, les gratins.

Placer lnverseur de fonction sur la pasition "convection natu-
relle” et la manette du thermostat sur VW |

Fuis, régler le programmateur sur manuel ou sur un temps de
cuisson.

Placer la grille du four a la bonne hauteur,

Il est recommande d'utiliser e Ejiat pro-
fond pour recevoir le jus des grillades

Four apprécier Ia cuisson au grillair, il faut tenir compte d'une
régle absolue ; avant toute cuisson, le grilloir doit éfre rouge.

CONSEILSLESGRATINS.... -
Les aliments dgja cuits auxquels on ajoute une sauce ou
du fromage rape ne necessitent pas une cLisson pro-

onges.
.F’.::rgr les aliments ¢rus (pommes de terre, par exemple),
il faut compter pres d'une heure.

Steak mecwe Dirg
oy mopgrant

Vinrale Spnisse bleue oo
snlgnonte, wisnde Blance

poisson oot ou en tranche
YVinroe #onisse cwte 4 Doint
wipnde cloncre, [Bgures,

LAISSER CHAUFFER EMVIROMN 5 min
AVANT D'EMNFOURMER LES PLATS

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

Le voyant de regulation indique le fonctionnement du thermostat. |l s'allume et s'éteint regulierement pendant la durée de

cuisson.

I L

Lagrille porte-plats

Ser de support aux moules, aux plats
alaplague apatisserie; ser également
& recevoir les viandes & griller sans

Le plat profond

Estdesting a recevoir Ie jus des grillades
a poser sur la grille ou sur la sole.

oublier la plat récolte sauce & placer
dans le fond du four

NEJAMAISUTILISERLE PLATRECOLTE-
SAUCECOMME PLATAROTIR, il enrésul-
teraitdesprojectionsde graisse importante,
des dégagements de ftumeées, un
encrassement rapide du four.

LES ACCESSOIRES
DE FOUR

famemr

-

i ,,,f;f’/f

e

Laplaque a patisserie
Elleseraplacée surla grille porte-plats.
On y déposera les petites patisseries
telles que choux, sablés, meringues,
etc... (doit étre retirée de l'appareil lors-
guellz n'estpas utilisée).

Attention : un moule & péatisserie
demontable n'est pas étanche et laisse
passerle jusdesfruits etle sucre quien
tombant surla sole dufour, secarame-
lisent et s'enlévent avec difficulté.

Utiliserdes plats creux en terre de préférence.

Nous déconseillons I'emploi duplaten verre pour les cuissons de viande.




UTILISATION
LE THERMOSTAT
Le four doit étre préchauffé pour la plu-  Les températures ainsi que les temps de
part des cuissons. cuisson sont donnés a titre indicatif afinde || PUREEDEPREGHAUFFAGE
Pour cela, utiliser les températures de  faciliter |a prise en main de l'appareil. - 20 min pour les températures
préchauffage indiquées dans le tableau entre 250 4280°C
de thermostat. L'expérience personnelle permet ensuite || - 15 min pour lestempératures
d'adapter ces réglages aux golts et aux || enire150a220°C
Lorsquele préchauffageestterminésoit  habitudes de chacun, - 10 min pour les températures
A I'extinction du voyant de régulation , entre60a120°C
enfourner et ramenerlamanettedecom-  Diminuerlégérement lestempératures pour

mande dufouralatempérature indiguée  les mets de volume important, les augmen-

dans le tableau. ter pour des mets de volume moins impor-
tant.

Les ritis de viande blanche (porc, veau,

etc...) lagneau, les poissons, peuvent

étre placés dans le four froid.

La cuisson est alors plus longue que

dans lefourchaufié 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.

CONVECTIONNATURELLE CHALEUR BRASSEE
Mo neiie Mancite
snture des mets Tamparahilpe Diuirde de euisson MWoture des itz b e Duirde de cuigson
prichauffage Cuisson préchaufTage CuIssn
Poissons enticrs ratis ou Poissons en filet
braises
[aene de sammon 180 120-150 5-8 mun
Har-Dorade-1odle 1 &0 180-210 selon grosseur )
Filid de sole 1ED 120-150 5 min eaviron
Viandes-Lépumeas ) )
Viandes-Légumes
Boeuf aux carolles 270 |RG-210 4 henviran
Choay farcis braisés 220 180-210 I h3Dalh
Bocul hourguignon 220 180-210 4 h environ
Endives au greyere 05 E50-18¢ 25-M) min
Canard 230 180210 I-1 h 30
Ciralins Ui} 180210 15-20 min
Choux braisés 2 IK0-210 I henviron )
Lapin riti e 180-210 Sil-60 min
Flamiche poireaux 105 | 50-180 3540 nunuies
IMigeen it | B 1 50- 1RO 15-25% min
Ciigol de maoulon 250 |B3-210 15 mwin praar livne
Fanimes de leme en
7 -2 i
Oie-Dinde Ik 150-180 GO-80 munules robe = 180-214 L heawin
Pité en crodie 05 180-210 | h par Kila Kot de viande blan. 220 180210 A0 40 mun/Kg
Patd en emine i) 180-210 Lh33-2 h Souflé salé-suend e} 1] | 5180 35-45 min
Poulet moyen riti 220 |R0-214 45 min-1 h Tomates farcies 2 [20-210 F0-40 min
Chiche lormaine 220k 180210 30-40 min Pilisse fies
Réti de boeuf 170 20-250 15 min par livee Biscuit rouls 220 180-210 10-15 min
Pilissenes Hrioche 230 180-210 4045 min
Cake 180 130-050 S0 60 i Flan 05 | B2 10 30 min
Clafoutis aux fruis 210 1EB0-210 540 mun Gatenn de avoie 05 | 50 1RO 3540 min
Cpbme renversée 11 AR 45 min aubh.m Menngues il 60-80 B0-%0 min
Cruatre-quars 30 180-210 35 4 45 min Pite 4 tare 20 180-210 20-30 min
Tarte gamie 250 20-225 35 4 20 min Fate fewlleie 23 180-210 15-20 min




ENTRETIEN

Leverre deporte du four

Nous vous conseillons d'essuyer, & la fin de chaque cuisson, le verre de porte de four, 4 l'aide d'un papier absorbant.
Si les projections sont trop importantes, vous pouvez ensuite le nettoyer avec une éponge et un produit détergent.

Lespartiesémaillées
Me jamais utiliser de produits abrasifs, d'eponges métalliques ou d'objets tranchants. L'émail serait irrémédiablement abimé,

Nettoyer simplement 4 l'eau savonneuse lorsque I'appareil est froid et essuyer avec un chiffon propre et sec. En nettoyant
I'émail & chaud, on risque de le ternir.

Lesparties inox

Utiliser des produits non abrasifs du commerce.

Letiroir

ATTENTION : ne pas mettre de produits d'entretien ou de produits inflammables dans le tiroir,

Leschapeauxde brileurs et grilles

lis sont simplement posés. Vous n‘aurez qu'a les enlever et les nettoyer avec une éponge humide et légérement savonneuse.
Ne pas les plonger dans I'eau froide immédiatement aprés une utilisation afin d'éviter que le choc thermigue provoque la
rupture de I'émail.

L'emploi de produits abrasifs est interdit car ils rayent I'amail et le rendent terne.
Si les trous sont encrassés, brossez-les 4 'eau savonneuse, puis séchez avec un chiffon propre.

Laplaqueélectrique

La faire chauffer quelgues instants si cela est nécessaire, afin de carboniser les produits qui sy sont fixées. Aprés cou-
pure du courant et refroidissement de la plaque , I'essuyer avec du papier absorbant. Dans tous les cas, il convient de
preserverla plague de I'humidite,

Lecouvercletdle

Il est simplement pose sur son ancrage. Le soulever pour le dégager.

Eniretienducouvercle

Il est simplement posé sur son ancrage. Le soulever pour le dégager.




ENTRETIEN

Viotre four est équipé d'un systéme assurant son nettoyage par pyrolyse, c'est-a-dire par destruction a hautes tempéeratures
des salissures. Cette opération se fait automatiquement grace au programmateur. Les fumées en résultant sont renduss
“propres” par passage sur un catalyseur. A cause e la température dlevée (320°C) nécessaire 4 la pyrolyse, la porte du four
est munie d'un verrou de securité qui empéche de géverrouilier la porte.

NOTA : Me jamais utiliser les brlleurs gaz cu la plaque électrique pendant l'opération de pyrolyse dans le but d'éviter un
échautiement excessit du tableau de bord.

Mise en route du nettoyage

- relever le couvercle de la cuisinigre pour faciliter évacuation de Fair chaud al'arrigre de la table de travail,

- retirer du four les accessaires ; ils ne supporteraient pas sans dommage la températura de pyrolyse,

. enlever les débordements importants ou gros déchets dont la de struction demanderait un temps trop long.
- fermer la porte du four, ensuite,

- tourner la manette jusqu'au repére "P", dés ce moment le voyant de pyrolyse s'allume,

- afficher une durée de nettoyage sur le programmateur.

Le nettayage peut étre effectue a n'importe quel moment de |a journée ou de la nuit (sivous voulez bénéficier du tarf heures
creuses) grace au programmateur.

Duréedenettoyage: -peu sale : 30 min
-moyennementsale: 105min
-trés sale: 120min

Remarques : Lors des premiers nettoyages. ilest pos sible qu'une lagére odeur se dégagedanslapiéce. Cenest guele"rodage”
au nettoyage automatique par pyrolyse des organes de vatre four,

DEROULEMENTDUNETTOYAGE

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

- quand latempérature de pyrolyse est atteinte, le voyant de régulation s'éteint &t se rallume selon la régulation de la
températurs

- quand 1a durée de nettoyage est écoulée, les voyants de régulation et de mise sous tension sataignent.

Le voyant de visualisation de pyrclyse s'eteint ala remise sur arrét de la manette

LORSOUELENETTOYAGE ESTFINI:
- ramener la manette sur la position arrét ;
- replacer l@ programmateur sur manuel.

A |a fin du nettoyage, on constate sur les parois du four le dépét de guelques résidus blanchatres. Lorsgue le four est
complétement refroidi, il suffit de passerune éponge humide pour les éliminer.




INSTALLATION
REGLAGE GAZ

Cesinstructions techniques intéressent plus particuliérement les installateurs.

Cet appareil n'est pas raccordé & un dispositif d'évacuation des produits de la combustion. Il deit étre installé et raceorde
conformeément aux régles d'installation en vigueur. Une attention particuliére sera accordée aux dispositions applicables en
matiére de ventilation, conformément aux arrétés du 2 aolt 1977, du 24 mars 1982 et au DTUB1-1. Le débit d'air nécessaire
a la combustion doit &tre au minimum de 20 méh.

RACCORDEMENT GAZ:

Il doit &tre effectué conformément aux réglements indiqués ci-dessus.

Danstousles cas, prévoirsur la canalisation d'arrivée du gaz un robinet d'arrét, un détendeur, ou un détendeur déclencheur
pour le-gaz propane.

Nutiliser que des robinets, détendeurs et tubes souples, détenteurs de la marque "NF GAZ" -

- tuyau flexible & embout mécanique conforme & NF D 36-103 ou NF D 36-107.

- tube souple caoutchouc conforme & NF D 36-101 ou NF D 36-102.

(I'appareil est livré équipé de 'sbout gaz naturel G 20).

RACCORDEMENT PAR TUYAU RIGIDE :
Aprés avair démonté 'about porte-caoutchouc équipant I'appareil, raccordez directement a l'extrémité filetée.

RACCORDEMENT PAR TUYAU FLEXIBLE A EMBOUT MECANIQUE : || P
Apres avoir démonté I'about porte-caoutchouc équipant I'appareil, '
vissez directement les écrous du flexible sur le raccord de rampe Pl

d'une par, et sur le robinet d'arrét de la canalisation d'autre part.

If_"g:?j-e =ible

RACCORDEMENT PAR TUBE SOUPLE CAQUTCHOUC
BUTANE (G30) Aprés avair démanté 'about porte-cacutchoue G20

equipant l'appareil, vissez 'about NF G30 que vous trouverez dans le about gaz en
sachet d'injecteurs. Montez le tube souple correspondant sur l'about dune Ak

part et sur le détendeur d'autre part. AT T
NATUREL (G20) Montez le tube souple correspondant sur l'about G20 :D-F“f A rﬁi"'_,

equipant I'appareil d'une part et sur le robinet d'arrét équipant la cana- Pl
Iisation d'autre part. naturel
ATTENTION : Dans tous les cas, assurez-vousde la présence du joint d'étanchéité.

Alissue des opérations de raccordement, contrélez I'étanchéité & l'eau savonneuse (contrdle & la flamme interdit).

TABLEAUDES RACCORDEMENTSPQOSSIBLES

Appareil incorporé dans les Appareil libre
blocs cuisings fixes
BUTANE Rigide Rigide
Tube souple caoutchouc (1) Tube souple caoutchouc
PROPANE Rigide Rigide
Tube souple caoutchouc (1) Tube souple caoutchoue
MNATUREL Rigide Rigide
Tuyau flexible 4 embouts mécaniques Tube souple caoutchouc
Tuyau flexible 4 embouts
mecaniques

(1) sous réserve gue le tube souple ou tuyau flexible soit visitable sur toute sa langueur.

ATTENTION : Le raccordement doit &tre fait de telle sorte que letube souple ne soit en aucun cas en contact avec les panies
chaudes de 'appareil.

CONDITIONS D'ENCASTREMENT : Dans lecas ol I'appareil estincorporédans des éléments de cuisine ou juxtaposé dun
meuble, ces éléments doivent &tre réalisés dans des matériaux résistant a une température de 100°C.




ﬂ\
INSTALLATION
REGLAGE GAZ
MISE EN PLACE DES INJECTEURS :
1 - Injecteurs de table - Bty
Pour accéder aux injecteurs, il est nécessaire de | E%F
- enlever la grille de table, U N
- retirer les chapeaux de brileurs et les tétes de braleurs, e —
- prendre la clé fournie avec lappareil et dévisserles injecteurs. . ([
De la méme fagon, replacer celui qui convient et le visser & tond. Bague i
ensembie a ai
Les repéres marqués sur les injecteurs sont LU AT e ‘.JFF
L e = | i ‘,
BUTANE/PROPANE GAZNATUREL s FA—? AN
T 1| [ tabe
SEMI-BAPIDE 61 96 et (Rl | ce
RAPIDE 80 122 . L rravai
ULTRA-RAPIDE o7 145 g | ]
COURE s

=t 8 ———— |r|!|?.|:leu'
Changement de gaz : S e

Les appareils sont réglés en usine pour la fonctionnement au gaz dont la nature est indiquee sur I'emballage et rappelée sur
I'etiguette apposée sur lappareil.

Dans le cas d'un fonctionnemeant avec un autre gaz, il est nécessaire d'adapter I'appareil.

Cette adaptation consiste a

- mettre en place l'injecteur approprie (qui assure le débit normal)

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

- régler le ralenti,

Uneachet contenantles injecteurs, laclépourles démonter, 'about porte-cacutchouc nécessaire al'ada ptation estlivré avec
Fappareil,

CORRECTIONDE L'ASPECTDE FLAMME :

1 - Réglage de labague dairde table. Lorsgu'elle est nécessaire, {vair tableau) sa mise en place est trés imporante car alle
parmet d'obtenir une combustion correcte et un rendement Mmaximum des brileurs.

Butane Propane Gaz naturel = —'ET[-

s3 0 18 19 |

R sansbague 7 75 i [

LR sans bague 13 19 W B
I

Le iableau mentionneg la cote i gorique "x". Il peut s avérer nécessaira d'affiner ce réglage dans une plage de plus ou moins
1 mm pour obtenir une flamme parfaite.

5 . Pour accéder aux bagues d'air de |a table, vous devez refirer la grille, les chapeaux de brdleurs, etla téte de brileur. La
bague d'air se trouve en bas de rensemble téte de brileur. Celle-ci estfixée par une vis. Si nécessaire, la débloquer a laide
d'une clé male de 1,5 mm,

REGLAGEDURALENTI:

1 - Braleur de table : Enleverlas manettes,

a) an gaz naturel - vissera fond la vis du by-pass puis dévisser celle-ci de deux tours. Allumer le brileur, placer la manetie
enposition "ralenti” (en butée) etvisserlavisduby-p assjusqu'alobtention dunetiamme riacuite. restant stable lorsquon passe

du plein feu & la position ralenti.

b) en butane-propane : le reglage est obtenu en vissant en butée la vis du by-pass dant I'orifice calibré assure le débit réduit.




Cette cuisiniére est équipee d'une pla-
que abomes permettant plusieurs pos-
sibilites de branchement.

De ce fait, elle est livrée sans cable
d'alimentation. Le choix du cable doit
&tre fait par linstallateur en fonction de
la tension distnbuée chez 'utilisateur,

Avant de commencer le branchement,
s'assurer obligatoirement :

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

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

- de la saction des fils de 'installation,
- du réglage du disjoncteur.

RACCORDEMENT AURESEALU :

Le raccardement au réseau doit &tre
effectus par une prise de courant avec
prise deterre ou parlintermédiaired'un
dispositif 2 coupure omnipolaire ayant
une distance douvenure des contacts
d'au mains 3 mm.

L'installation doit étre proténée par des
fusibles,

Lz cusinigre doit obligatairement &tre
raccordes a une borne de terre

RACCORDEMENT AUXBORNESDE
LA CUISINIERE :

- Enbas de l'appareil, enlever le capot
fixe par 1 vis,

- passer le céble & travers le passe-fil
sous le capot,

- dénuder 'extrémité de chaque con-
ducteur et les brancher aux bomes
canformeément au tableau,

- mettre les barettes shunt en place,
-fixer le cable a 'aide du serre-cable,

- remonterle capot arriéra.

MOTA Veillez abienserrerlesvisdela
plague a bornes.

RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

CABLEDYALIMEMNTATION

Utiliser uncdble normalisé dont les caracté-
ristigues sont indiquées dans le tableau ci-
dessous.

Les fils noirs représentent les ponts 4 étabir
entre lesbornes1, 2,3, 4et S suivantle type
d'alimentation, al'aide des barettes.

LA CUISINIEREDOIT ETREOBLIGATOIREMENT
RACCORDEE A UNE PRISE DE TERRE.

Motre responsabilite ne saurait étre engagee pourtoutincident ou sesconséquences
eventualles qui pourraient survenir a l'usage d'un appareil non relié a la terre ou dont
la prise de lerre serait défectueuse.

Lorsgue |a cuisiniere est raccordeée au réseau £lectrigue cerlaines piéces sont sous
tension. Aussi, sivous devez leverlatable detravail pour l'accessibilité & une pigce,
ILEST INDISPENSABLE DERETIRER LA PRISE DE COURAMT,

Me pas utiliser le disjoncteur general qui pourrait étre réenclenché par un tiers
pendant be travail.

monophasé 230V triphasé 2310V 2 phases 400V 3 phases 400V
1 phazes ou
| phaize + neutre 1 phases + nguTre + pEutre
FUSIBLE 0 4 0 A 0 A 6 A
cible section IXLE mmt 4x2.5 mm? 4, 5mm? S5xl5mm?
HO7RMFau
cible type H 07 RNF H 07 RMF H 07 RNF HOSRRF
123437 | 13457 | 123457 (123 45T
branchement
sur la plague
i bornes
terre
hoop b | g g ombe | g Boph N e

| T




GARANTIE

La garantie contractuelle consiste en
I'échange pur et simple de la piéce re-
connue défectueuse par nous ou 4 53
remise en état aprés examen par notre
Service Technique, al'exclusion detou-
tes autres indemnités de quelgues na-
ture qu'elles soient.

DUREE

Nos appareils sont garantis un an &
dater de la livraison au premier ache-
teur.

indiquer :

signalétique

CONDITIONS D'APPLICATION

Vous ne devez utiliser votre appareil que
dansles conditions normales d'emploi pour
lesquelles il 2 été prévu, conformeéement &
cette notice,

Dans tous les cas, adressez-vous a votre
installateurchargé du Service Aprés-Vente
quivous avendu I'appareil muni du present
certifical.

Les frais de déplacement, detransport, de
main d'oeuvre, d'emballage et d'immabili-
sation résultant des opérations de garantie
sont & la charge de lufilisateur ou de
linstaflateur selon les conditions de vente
gu'il pratique.

de nous retourner sous 8 jours votre

"Inscription de garantie ROSIERES", ci-contre

2 - La désignation de la piéece.

OUVOUSADRESSER?
-En cas de réclamation, ou,
- Pour commander une piece de rechange :

AVOTRE REVENDEUR
en exigeant des
“"PIECESCERTIFIEES
CONSTRUCTEUR"

ECE ™

%

.l _JE

!r-, ﬂ\B -

0*"
Stpyucl

garantissant de par leurs
caractéristiques lameilleure fiabilite
et sécurité dutilisatian

APRES LAGARANTIE
Adressez-vous munidu présent certi-
ficat au revendeur ou installateur qui
vous a vendu l'appareil.

|l se chargera de commander & notre
Département Piéces de Aechange,
dans les meilleurs délais, les piéces
dont  wvous avez besoin.

GARANTIELEGALE

Les dispositions du présent bon de
garantie ne sont pas exclusives du
bénéfice au profit de 'acheteur dela
garantie légale pour défauts et vices
cachés qui s'applique en tout état de
causedansles conditionsdesarticles
1641 et suivants du Code Civil.

Pour bénéficier de la garantie contractuelle ROSIERES, nous vous demandons:

En cas de réclamation ou pour commander une piéce derechange,

1 - Le type exact de I'appareil et le numeéro de série qui figurent la plague



