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INSTALLATION : ALIMENTATION HYDRAULIQUE - RACCORDEMENT FOUR LA VIDANGE

ALIMENTATION HYDRAULIQUE :

Les tuyaux d'alimentation et de vidange peuvent étre orientés
indifféremment vers la gauche ou vers la droite.

Le lave-vaisselle peut étre branché soit sur |'=au froide soit sur
I'eau chaude a condition que cette derniére ne depasse pas 60°C.
La pression hydraulique fonctionne avec une pression minimum
de 8 N/cr? et 80 N/cm?. Pour une pression inférieure 8 80 KN/cm?
demander conseil auprés du service assistance technique.

Il est nécessaire que l'installation soit équipée d'un robinet pour
permetire 'isolation de la machine lorsque celiz-ci n'est pas en
fonctionnement(fig. 1). Le lave-vaisselle est munid'un tuyau pour
l'alimentation en eau se terminant par un collicr fileté de 3/4" (fig.
2). Le tuyau d'entrée "A" doit étre vissé a un rotinet d'eau "B" de
3/4" et s'assurer que l'embout soit bien serré.

Au cas ol |'eau présente des résidus calcaires ou sablonneux, il
est conseillé de demander auprés du service Assistance Techni-
que, lefilire accessoire art. 9226085 (fig. 3). L= filtre "D" doit étre
placé entre la prise 3/4" "B" et le tuyau d'entrée d'eau "A", en ne
pas oubliant d'y ajouter le joint "C".

Si la machine doit étre raccordée a une nouvelle tuyauterie ou
rester inutilisée pendant un certain temps, il st conseillé de faire
couler 'eau pendant quelques minutes avant de visser le tuyau
d'alimentation. Dans un tel cas, éviter que le d=pdt de sable ou de
rouilie n'obture le filtre d'entrée d'eau.

RACCORDEMENT A LA VIDANGE D'EAU

Pour la vidange, introduire le tuyau dans ['instal/ation de vidange,
en preriant soin de ne pas le plier, car I'ecoulement des eaux s'en
trouverait perturbé (fig. 4).

Le tuyau de vidange doit avoir un diamétre interieur au moins de
4 cm et doit étre placé a une hauteur minimurm de 40 cm. Pour
éviter les odeurs, il est conseillé de placer ur siphon.

Si nécessaire, it est possible de rallonger |z tuyau de vidange
jusqu'a 2,5 m en le maintenant cependant & Line hauteur maxi-
mum de 85 cm du sol. Dans ce cas, il est prevu un prolongateur
art. 9265214 et un raccord article 9264427.

L'extrémité recourbée du tuyau de vidange peut étre accrochée
au bord d’'un évier (I'extrémité ne doit pas &€ire immergée dans
l'eau, pour éviter le siphonnage de l'appar=il pendant le pro-
gramme de lavage).

Pendant ['installation de lamachine, vérifierque le tuyau d'alimen-
tation et de vidange ne soient pas pliés.

Si nécessaire, il est possible de rallonger |e tube de vidange
jusqu'a 1,5 m, utiliser le prolongateur art. 9225014,
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INSTALLATION : RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Ces instructions techniques intéressent plus particuliérement les installateurs.
L'instzallation recevant I'appareil doit étre conforme & NFC 15100.

Le raccordement au réseau doit étre effectuc par une prise de courant avec prise de terre, ou par l'intermédiaire d'un dispositif a
coupure omnipolaire ayant une distance d'ouverture des contacts d'au moins 2 mm.

Uinstallation doit obligatoirement étre proico2e par des fusibles appropriés, et comporter des fils d'une section suffisante pour
alimenter normalement l'appareil.

Attention : vérifier la continuité de la terre de l'installation avant de procéder au raccordement.
Notre responsabilité ne saurait étre engagee pour tout incident ou ses conséquences éventuelles qui pourraient survenir 2 l'usage
d'un appareil non relié a la terre, ou relié & une terre dont la continuité serait déiectueuse.

|'apparail est équipé d'un cable d'alimeniion et d'une fiche permettant le raccordement exclusivement sous des tensions de
220-240V entre phases ou entre phase et neutre.

Raccorder a une prise de courant 10/16 Ampéres aprés avoir vérifié :
. la tension d'alimentation indiguée sur le compteur,
. le réglage du disjoncteur, et
. le calibre du fusible 10 A.

* Sivous devez procéder auremplacement c 1 cable d'alimentation de I'appareil, I'operation devra étreréalisée parle Service apres-
vente ot par un technicien de qualification similaire.



INSTALLATION : REGLAGE GAZ

ADAPTATION AU GAZ DISTRIBUE ;
La table 2st réglée en usine pour un gaz de

Dans I cas d'un fonctionnement avec un .

Cette 2daptation consiste a mettre l'injecteu
avec le nouveau réglage réalisé.

Un sachet contenant les injecteurs, la clé ¢

REMFPLACEMENT DES INJECTEURS :
- relever le couvercle de la table de cuissol
- enlever la grille, le chapeau de brileur et

- Introduire la clé hexagonale a tube dans =

- Dévisser l'injecteur.

- Plac:+ I'injecteur correspondant au type c«

REGLAGE DE LA BAGUE D'AIR ;
Lorsqu'e'le est nécessaire (voir tableau ci-d

-rminé. La nature de ce gaz est indizuée sur I'étiquette apposée sur ['appareil.

e gaz, il est nécessaire d'adapter '=ppareil a ce gaz.
spproprié (quiassure le débitnorme|). Arégler le ralenti, et a mettre a jour I'cliquette,

rles démonter, est livré avec l'appzr=il.

=t2 de bradleur.

orps du braleur (la clé est fournie =ac I'appareil comme accessoire).

gaz distribué et le visser a fond. Voir tableau ci-dessous.

50Us) samise en place est trés imporiante car elle permet d'obtenir une combustion

correcte et un rendement maximum des bril=urs. Le tableau mentionne la cote " en mm ; il peut s'avérer nécessaire d'affiner

ce réglage dans une plage de plus ou moir

REGLAGE DU RALENTI :
Placer [z manette sur {a position ralenti.

Enlever 'a manette. A I'aide d'un tournevis ac
d'une montre pour augmenter le gaz, et dan-=
'lzin feu a la position ralenti.

4 mm restant stable lorsque 'on passe du

V15 de réglage accessible

au travers de l'interrupteur \

mm pour obtenir une flamme pai=aile.

sur la vis de réglage (voir dessin c-cessous) du robinet dans le sens des aiguilles
e sens contraire pour le diminuer, 1squ'a ce que I'on obtienne une flanime de 3 a

a)

d'allumage.
Type de gaz Brileur Débit en kW Injecteurs Réglage bague d'air
(cote "x")

Gaz Butane Semi-rapide 1,45 KW 61 3

G30: 28 - 30 mbar Rapide 2,5 kW 80 0
Rapide 2,9 kW 61 (x2) 0

Gaz Froprane Semi-rapide 1,45 kW 61 11

G31: 37 mbar Rapide 2,5 kW 80 10
Rapide 2,9 kW 61 (x2) 0

Gaz Naturel Semi-rapide 1,45 kW 96 11

G20: 20 mbar Rapide 2,5 kW 122 10
Rapide 2,9 kKW 96 (x2) 13

Le tableau mentionne la cote théorique "x" ¢
1 mm pour obtenir une flamme parfaite.

nm. ll peut s'avérer nécessaire d'afiner ce réglage dans une plage de plus cu moins

Cote "x"
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INSTALLATION : MISE EN PLACE DU TRIPLE

L'appareil doit étre placé pres d'une arrivée
étre orientées a droite ou & gauche.
L'alimentation gaz doit tre proche de I'appzreil.

d'zau et d'un point de vidange. Les ¢

L'appareil doit &tre mis a niveau : procéder si nécessaire au réglage des pieds, st
de cuisine ou juxtaposé & un meuble

Sil'appareil est incorporé dans des élemeni=

dans des materiaux résistants a des tempérztures élevées.

nduites d'entrée d'eau et de vidang=

ceuvent
1€s sous l'appareil.
le, s'assurer que ces éléments sont reclisés

INSTALLATION : REGLAGE GAZ

Ces instructions techniques intéressent plus particulierement les installat

Cet aopareil n'est pas raccordé a un dispos
conformement aux regles d'installation en v
dispositions applicables en matiére de ventll=
kW de puissance.

Avant |'installation s'assurer que les conditicr
de l'appzreif.

tif d'évacuation des produits de
gueur dans le pays d'installation.

RACCCORDEMENT GAZ : il doit étre effectuc
Dans ious les cas, prévoir sur la canalisatioi
le gaz propane.

N'utiliser que des robinets, détendeurs, emb:

conformément aux réglements en

APPAREIL PLACE DANS UN BLOC CUISINE FIXE

Butane Rigide - Tuyau flexible @ emboiis mécaniques (2) - Tube souple ca:
Propane Rigide - Tuyau flexible & embouts mécaniques (2)

Nature| Rigide - Tuyau flexible a embculs mécaniques (2)

APPAREIL LIBRE

Butan:= Rigide - Tuyau flexible @ emboiiis mécaniques (2) - Tube souple caol
Propane Rigide - Tuyau flexible a emboiiis mécaniques (2) - Tube souple cec
Nature! Rigide - Tuyau flexible a embcuis mécaniques (2) - Tube souple cacL

(1) sous réserve que le tube souple soit visitar
de colliers de serrage adaptés aux extrémi
(2) sous réserve que le tuyau flexible soit vic
(1) (2) les tubes souples et tuyaux flexibles =
parles flammes, ni détériorés parles gaz de
chauds.

(3) réservé uniguement & des installations =

able sur toute sa longueur.

* RACCORDEMENT PAR TUYAU RIGIDE

Racccrder directement a I'extrémité filetée i raccord de rampe.

* RACCORDEMENT PAR TUYAU FLEXIBLE AEMBOUT MECANIQUE :
Visser directement les écrous du flexible sur |= raccord de rampe d'une part et sul
Nous conseillons ce type de raccordement
Dans e cas d'une installation gaz avec raccor
mécanicues du type GAZINOX*. Cetuyau & ©
et encore plus simple. *Equipement vendu =

dement souple, ROSIERES recom:

+ RACCORDEMENT PAR TUBE SOUPLE
'embout d'une part, et sur le détendeur ou =1
Nous deconseillons ce type de raccorderner
possibili{a.

Rampe
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Dans lous les cas, assurez-vous de la pre
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4t goz
JouteUe
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lion. Le débit d'air nécessaire ala cor

de distribution locale, nature et press

uts et tubes souples, détenteurs de

2 sur toute sa longueur, que sa lonc

-mbouts mécaniques doivent étre c|
nbustion, par les parties chaudes ¢=

nciennes n'offrant pas d'autre possibi

our particularité d'avoir une durée de
=parément chez votre revendeur élec!

~*OQUTCHOUC : visser I'embout confor
la sortie robinet réseau d'autre par
t. A réserver uniqguement sur les |

=nce du joint d'étanchéité. A l'issuic

S.

2 combustion. Il doit étre installé et raccordé

Jne attention particuliére sera accordée aux
nbustion doit étre au minimum de 2 m3h par

ion du gaz, sont compatibles avec |e réglage

vicueur dans le pays d'installation.
i'arrivée du gaz un robinet d'arrét, u-

stendeur, ou un détendeur déclencheur pour

'z marque officielle du pays d'installation.
utchouc (1)
itchouc (1)
utchouc (1) (3)
tchouc (3)
=ur n'excede pas 1,5 métre et qu'il soit équipé
=posés de maniéres a ne pouvoir éire atteints
appareil ou par les débordements de produits

i'4 de raccordement.

= robinet d'arrét de la canalisation d'zuire part.

1ande |'utilisation d'un tuyau flexible 2 embouts
vieillimitée, ce qui assure une instaliztion s(re
o-ménager.

ne. Montez le tube souple correspondant sur

stallations anciennes, n'offrant pas d'autre

contrélez

des opérations de raccordement,
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AVANT D'APPELER LE SERVICE ASSISTANCE TECHNIQUE, FAIRE LES CONTROLES SUIVANTS:

Remarque : Votre appareil n'est pas prévu pour une utilisation simultanée du four =t du lave-vaisselle. Si le cas se presentait e

fonctionnement du four est prioritaire.

1 - Le lave-vaisselle ne fonctionne pas sur n'importe quel programme

La price de courant n'est pas branchée
Bouton Marche/Arrét n'est pas poussé
Porte ouverte

Absence de courant

2 - Le lave-vaisselle ne se remplit pas d'eau
Voir cause 1

Le robinet d'eau est fermé

Manetic de commande n'est pas correctement placée

3 - Le lave-vaisselle ne vidange pas
Filtre sale

Tuyau de vidange plié

Le prolongateur n'est pas adapté

4 - Le lave-vaisselle vidange en permanence
Le tuyau de vidange est en position trop beaz=2

5 - Si les bras de lavage ne tournent pas

Une partie du chargement empéche la rotztion du bras
Plaque= filtrante et filtre excessivement sale=

6 - Si le chargement est partiellement lavé

Voir cause 5

Le for:id des casseroles n'est pas lavé correcicment
Les bords de casserole ne sont pas parfait=rient lavés
Orifices nartiellement bouchés

La vaisselle n'est pas disposé correctemer

L'extremité du tuyau de vidange est immer: - dans l'eau

Le délersif n'est pas dosé de fagon adéqueis
durci

Le bouchon du bac a sel est mal fermé

Le programme de lavage choisi est trop fa’~

il est usagé ou

7 - Présence de taches blanchatres =ur la vaisselle

Eau ¢'zlimentation avec degré de dureté tr- - important
8 - Bruit pendant le lavage

La vaizszlle s'entrechoque

Les bras rotatifs se cognent avec la vaisse!

9 - La vaisselle n'est pas parfaitement séche

Absence de circulation d'air

N.B. : siun des inconvénients indiqués proy
de la vaisselle car la phase finale de sécheqr-

ue un mauvais lavage ou un mauve:
provoque le séchage de la saleté

(T

Brancher la prise
Pousser le boufor
Fermer la porte
Contréler

Contréler
Quvrir le robine! deau
Positionner corr=ctement la manette

Nettoyer le filtre

Redresser le tuyzu de vidange

Suivre exactement les instructions pour 'installation du tuyau
de vidange

Consulter un technicien qualifié

Réhausser le tuyzu de vidange d'au moins 50 cm par rapport au
sol

Contréler

Nettoyer plagu= =t filtre

Controler
Incrustations trop tenaces, il faut les ramollir avant |e avage
Mieux positionr=| les casseroles

Démonter le br== de lavage en dévissant I'écrou de fixation
puis le passer =ous un jet d'eau.

Eviter le contaci =ntre la vaisselle

L'extrémité du [ au de vidange ne doit pas se trouver en
contact avec 'c
Augmenter la
changer le pro:
Revisser & fon
Choisir un prac

e en fonction de la quantité de salfiz==ure ou

nme plus énergique

Contréler le nix
dosage. Sil'an
Service Assisti

u du sel et du produit de ringage. t 11 régler le
alie persiste, demander l'interventicn du
e Technigue

Mieux organisc ' 1 position de la vaisselle dans le panier

Laisser la port- ~u lave-vaisselle entr'ouverte & la fin du pro-
gramme pour = oriser le séchage naturel
ingage, il faut enlever manuellemen! la saleté

in deuxiéme lavage dans la machinz ne peut



QUELQUES CONSEILS PRATIQUES ..

COMMENT FAIRE DES ECONOMIES

Sil'on desire effectuer un programme de lav =

disposarnt correctement, et réaliser entre ch=
résidus les plus gros.

COMMENT FAIRE POUR OBTENIR DES

1) Ranger la vaisselle avec I'ouverture retour

2) Sipossible éviter que les pieces de la vai:

3) Avani de disposer la vaisselle dans la mac

cendres de cigarette etc..., qui pourraient ob

4) Apres avoir rangé la vaisselle, vérifier qu=

5) Casseroles etautres plats peuvent présent

de I'eau avec des détersifs.

6) Pour un parfait lavage de {'argenterie : il
z) - de la rincer aprés usage, surtout
b) - ne pas l'asperger de détersif

) - ne pas la mettre en contact avec ¢

QUE FAIRE SI ...

vous avez fermeé et que vous devez ouvrirlape

de lavage
+ Effectucr l'ouverture seulement aprés avo
« Aprés |a fermeture de la porte, attendre 3

{l est preférable de se rappeler que toute la v=
{l est deconseillé d'introduire des piéces en p
Certaines décorations ont tendance a s'estor
d'une seule piéce et c'est seulement aprés éire

Pour les couverts en argent : ils peuvent ¢
pas en contact avec des couverts en acier. L
eux.

IMPOR

IANT : Quand vous achetez de la not

1@ complet avec un chargement pleir
11le chargement un prélavage froid o'

SULTATS OPTIMUM DE LAVAG

2e vers le bas.

-zlle soient en contact, un rangemer
ine, retirer les restes de viande ou ©
‘er les filtres et les orifices du bras «

| bras de lavage rotatif puisse tourie

=r des résidus trés attachés ou brilés

== nécessaire :

=lle estimprégnée de mayonnaise.

“utres métaux.

1epourintroduire de la vaisselle alave

transférer vers la droite le poussoir [z
irutes pour faire repartir I'appareil.

sselle n'est pas adaptée pour étre |-
astique moulé ou des couverts ave: p
per, it est par conséquent conseillé d'c

certain qu'elle ne se décolore pas ¢/l

ire lavés au lave-vaisselle avec d'excel

=5 placer séparément dans le panier pou

elle vaisselle, assurez-vous qu'elle

mettre aprés chaque repas la vaisselle en la
‘agon a ramollir les salissures et éliminer les

sorrect vous donnera de meilleurs resultats.

» légume, résidus de cafe, pelures de fruits,
lavage.

- librement.

Is devront étre mis auparavantatreriperdans

auf, poisson, etc...

", quand l'appareil est en phase intermadiaire

rche/Arrét.

'ée dans un lave-vaisselle.

oignée de bois ou de plastique.

ffectuer plusieurs fois le tavage ern machine
est possible d'effectuer le chargerment total.

lents résultats a condition qu'ils ne soient
réviter qu'il y ait une réaction chimique entre

-0it adaptée pour le lavage en lave-vazisselle.

APRES L'UTILISATION

haque lavage, fermer le robinet d'alis
la touchie Marche/Arrét de fagon & arréter le

Si le tav

axécuter un programme de lavage
anlever la prise.

laisser la porte légérement ouverte

eler.
Aussi, it est conseillé de porter fa temp
machine.

e-vaisselle dolt rester fermer pendani

laisser lintérieur de la machine pror
3i la machine a été laissée dans une

&rature ambiante au-dessus de 0°C e!

1entation d'eau pour isoler le lave-vaise
snctionnement de la machine.

_n certain temps, nous vous conseillc
-ans vaisselle mais avec un détersi' -

- fermer le robinet d'alimentation d'e=
i - remplir le bac de produit de ringage

re.
smbiance ot la température était infcr

le de I'instaliation hydraulique, et transférer

ns de suivre les indications suivantes :

our dégraisser le lave-vajsselle.

aure a 0°C, l'eau résiduelle dans le bac peut

sitendre environ 24 heures avant de reactiver
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REGLAGE DE L'ADDITIF (entre 1 et 6)

Le dispositif de réglage "B" se trouve en dess
possible de le régler avec un doigt. La positios
Lateneuren calcaire dans I'eau se manifeste
d'incrustations, soit par le degré de séchags

C'est pourquoi il est important de régler le

ringage pour obtenir des prestations optima|

Dans |e cas ou la vaisselle présente des dépc¢
de lavage, diminuer le réglage d'une positicn.
Dans le cas ou la vaisselle présente des mar
blanchatres, augmenter le réglage d'une posi!

ous du volet, il est

sonseillée est "3".

soitparlaprésence

“hit du produit de
s alafin du cycle

ques ou auréoles
ion.

REMPLISSAGE DU SEL

Lelave-vaisselle est pourvu d'un adoucisseu:
calcaire pouvant l'incruster et I'endommager
Sur le fond de la machine se trouve le bac &
ration de I'appareil de décalcification.

La masse filtrante de I'installation de dépurztic

vée par du sel de régénération pour les

granules.
Sivous cies dépourvus de ce sel, vous pouve:

uidépurel'eaudu

-2l pour la régéne-

1 doit étre réacti-

adoucisseurs des
machines a laver la vaisselle ; ce sel est venci.

en pastille ou en

utiliser du gros sel

de cuisine ne contenant pas de liants calcaircs

Si vous utllisez du sel de cuisine : faites I'e:
unedemi-cuillére de seldansunverred'eau:
ce sel peut étre utilisé dans I'adoucisseur.
Des lianis calcaires troubleraient'eau et pro
tion de l'installation de dépuration.

Pour introduire le sel, dévisser le bouchon ¢
dans le fond du bac.

Pendan!t I'opération de remplissage un peu
continuez a verser le sel jusqu'a ce que le
{mélariger a l'aide d'une cuillére).

Aprés celte opération nettoyer le filetage en
de sel : revisser le bouchon.

Si vous rn'avez aucun lavage a faire imméd
routele programme "Prélavage froid" de fagon
saline ayant débordée soit vidangée.

Le bac =z une capacité de 1,5 kg de sel, et o
efficace de I'apparelil, it est nécessaire de le
lavages.

Important . Ce n'est gu'au cours de la phas«

machine 2 laver la vaisselle qu'il faudra, =

completement e bac a sel, ajouter de I'eal
déborde du bac.

Le lave-vaisselle est équipé d'un adoucisseL
38°F.

-, il est nécessaire
de retirer le panier supérieur, de couper et de |

usine pour une dureté de l'eau allant jusqu'é
Sivotre cau est d'une dureté supérieure a 3¢

couteat |2 bouchon en caoutchouc situé st
I'appareii (voir dessin).

Dans ce cas, 'approvisionnement de sel ser= |

25 lavages, environ.

Pour une eau douce, c'est-a-dire inférieur -
vaisselle peut fonctionner sans adjonction dc
Vous pouvez demander le degré de la duretc

utilisez e vous adressant a {'Organisme prépc

sai suivant ; versez
il'eau restelimpide

soueraient 'obtura-

| Hac qui se trouve

c'eau débordera :
-c a sel soit plein

1lavant les résidus

zizment, mettre en
- cequelasolution

Jur une utilisation
remplir tous les 35

installation de la
rés avoir rempli
isqu'a ce gqu'elle

qui est réglé en
~tirer a |'aide d'un
le coté droit de
=nouvelé tous les
3 18°F, le lave-
=al.

'e I'eau que vous
sé de votre zone.




REMPLISSAGE DU PRODUIT LESSIVIEL

Il est indispensable d'utiliser un produit lessiviel spécifique pour
lave-vzisselle.

Les déetersifs non appropriés (comme ceux prevus pour le lavage
a la main) ne contiennent pas les éléments nicessaires pour le
lavage en machine et empéchent le bon foriciionnement du lave-
vaisselle.

LAVAGE NORMAL

Le bac pour le produit lessiviel est situé a l'intérieur de la porte.
Le couvercle du bac doit étre refermé avan! chiaque lavage, pour
l'ouvrir il suffit d'appuyer sur le clip.

A ia fin de chaque lavage le couvercle reste ouvert pour la
prochaine utilisation.

Ladose de détergentpeut varieren fonctior du degré de salissure
et du tvpe de lavage. Nous vous conseillorns de verser 15 g. de
détergent.

Dans e cas ou I'eau est dure ou en presance de salissure
particulicrement tenace, mettre 25 g. de détersif.

Apres avoir verser le détersif dans le bac, refermer le couvercle.
Puisque tous les détersifs ne sont pas identiques, consulter ies
instructions sur chaque embailage.

Nous vous rappelons qu'une quantité insuffisante de détersif
provogue un nettoyage incomplet, alors cu'une quantité trop
imporiante ne serait qu'un gaspillage, e! n'améliorait pas le
nettoyage.

Ne pas excéder les doses dans I'utilisation de détersif, afin de
respecter la protection de I'environnemeni.

LAVAGE FORT

Dans le cas de l'utilisation du programme fort, ajouter dans la
machine une seconde dose de détersif, environ 15 gr. (1 cuillére
a soupe).

Cette dose doit étre mise dans la partie incurvée du portillon du
bac lorsqu'il est fermé (voir schéma).

La quantité de détersif est fonction du type de poudre tradition-
nelle.

REMPLISSAGE DU PRODUIT DE RINCAGE

Le bac de produit de ringage "B" se trouve & droite du bac lessiviel
et a une contenance d'environ 130 ml.

Ouvrir [e volet et verser |e liquide qui servira pour de nombreux
lavage. Eviter de le faire déborder.

Refermer le volet.

Cet additif, qui est introduit automatiquement pendant la derniére
phase de ringage, favorise un séchage rapicez en évitant ainsi la
formation de taches blanchatres.

Prenez soin d'utiliser des produits adaptes pour le lavage en
machine.

Pour contrdler le niveau du produit, contrdler le voyant "A" placé
entre les deux bacs.

~LEIN VIDE
Reflet sombre Reflet clair

® (®




OPERATIONS PRELIMINAIRES ET NETTOYAGE DU GROUPE FILTRAN

/ R Le systéme filtrant se compose :

- d'un gobelet cenirzl, qui retient les plus grosses particiiles des
résidus.

- d'une plaque qui filire continuellement I'eau de lavage.

-le microfiltre, install2 sous la plaque, quiretient les particules des
S résidus encore plus petites, assurant ainsi une efficacité optimale.

I est necessaire pour obtenir des résultats toujours satisfaisants d'inspecter et de ri2ttoyer le groupe filtrant réguliérernent, en
e passant sous un jet d'eau et éventuellement en s'aidant avec une petite brosse.

2our extraire le groupe filtrant, il vous suffit d= saisir [a poignée et de soulever le iout.

-e gobelet central est simplement posé, pour faciliter I'opération de nettoyage.

-e lave-vaisselle est équipé d'un microfiltre 2ulonettoyant, la manutention est réduite et I'inspection du groupe filtrant peut étre
offectuce tous les 15 jours. Toutefois, il est conseillé de contrdler aprés chaque lavage que le gobelet central et la plaque ne soient
Jas engorges.

Attention : Aprés avoir nettoyer les filtres, assurez-vous qu'ils soient fixés correciecment, l'un dans ['autre, et que la plague soit
insérée parfaitement dans le fond du lave-vaisselle.
Une remise en place incorrecte peut compromattre le fonctionnement de I'appare:|

Important : ne pas utiliser le lave-vaisselle sans le systéme filtrant.

CHARGEMENT DE LA VAISSELLE

Le panier du lave-vaisselle a été étudié pour permettre une
grande possibilité de chargement afin de sztisfaire toutes les
exigences.

Avant de placer la vaisselle dans la machine, enlever les déchets
les plus aros (os, arétes, peaux des fruits, =(c...) afin d'éviter
l'encrassement du filtre et de réduire I'efficacii= du lavage.

Le panier est étudié pour charger tous types de vaisselle.

CHARGEMENT DES 6 COUVERTS
(conformément aux normes [EC 436 - DIN 44990 - NFC 73176)
La disposition correcte est représentée sur [= schéma ci-contre.

A - G verres F -6 assicttes plates
B - 0 assiettes a dessert G -6 assiettes creuses
C - & soucoupes H - Coupe moyenne

D - Petite coupe | - Plat

E -6 tasses acaféouathé L -Couverts

CHARGEMENT DE 4 COUVERTS PLUS CASSEROLES
Dans |e panier, on peut ajouter les casseroles, les saladiers,
soupiéres, couvercles....

Nous vous conseillons de placerles couverts dansle panier prévu
a cet effet, les manches des couverts vers le bas.

En cas de couverts dont les manches sont étroits, les placer vers
le haut, pour éviter qu'ils sortentdu panier etqu'ils bloquentle bras
de lavage.

Eviter de placer dans le panier du lave-vaissclle des couverts
avec manche en bois ou ayant des parties collées avec de la
résine.
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LE LAVE-VAISSELLE

Données techniques :

Couvert L.E.C. 6

Capacité avec casseroles et assictics 4 personnes
Volume d'eau (litres) 3

Puissance résistance 1900 W
Puissance pompe de lavage 150 W
Puissance pompe de vidange ow
Puissance maximum absorbée 2050 W
Consommation d'énergie (programme universel) 1 kWh

Pression admise dans l'installation
Fusible

hydraulique
10 ampéres

Nota : Votre appareil n'est pas prévu pour une utilisation simultanée du fo.

mini 8 - max 80 N/em’

r et du lave-vaisselle.

COMMANDES DU LAVE-VAISSELLE

Sélection du programme -~

Fenétre visu:!
les programm: =

pd
Ppaps
—
§
- _

L
Manette qul permet de

cholslr le progroamme
désiré

SZn @

L

Touche
4Morche/Arrét

J

METTRE EN ROUTE LE PROGRAMME
La séiection du programme peut étre exéc.

Avec |z porte ouverte, tourner la manette

la fencire) avec l'indice de référencement - i1 la manette des commandes.

Avec |z porte fermée, tourner la manette ¢ =s le sens horaire jusqu'a faire coin
la maneite) avec l'indice de référencemen’ = r la manette de commande.
Ferm- a porte et transférer vers la droite = ouche marche/arrét.

iette de commande atteint 'indice ¢
e la touche marche/arrét.

Lecycle estterminé : quand le "stop" delar-
Avan! d'ouvrir la porte, transférer sur la ga

e soit avec la porte entr'ouverte, s

=115 le sens horaire jusqu'a faire coin

izrle numeéro du programme désiré (.

: avec la porte fermée.

<2rle numéro du programme désiré (visible par

nsible sur

éférencement sur la manette de cciimandes.

UTILISATION DU LAVE-VAISSELLE

* OUVERTURE DE LA PORTE
Saisir Iz poignée frontale et ouvrir le portill
Extraire le panier.

L'ouverture de la porte pendant le fonctioni = inent provogue immédiatement I'ar

Pour un fonctionnement correct, ne pas ou v rir le portillon avec le lave-vaisselle =
En cas de nécessité, il est conseillé de délr=ncher le lave-vaisselle en transfér-
« FERMETURE DE LA PORTE

Mettre en place le panier.

Vénﬂ" quele bras de lavage puisse tourner correctement et que casseroles ot

[ e Y . S Tt Y 1 19 PR & T RS T e Tt T N

slectrique de tous les organes de |= rmachine.

fonctionnement.
le poussoir marche/arrét vers la gauche.

['ats ne génent pas sa rotation.



CONSEILS DE CUISSON

Conseils pour les viandes :

Sortirla viande du réfrigérateur quelques heur=s avantdela griller. Nous vous conseillons de la poser sur des épaisseurs de papier
absorbant; elle sera mjeux saisie, plus savourcuse et ne risquera pas de rester froice al'intérieur. Poivrer et épicer la viande avant
de la faire griller, mais ne la saler qu'une fois cuite, sinon elle serait mal saisie et rmoins juteuse.

Badigeonner toutes les piéces & cuire avec un peu d'huile. Saupoudrer ensuite de poivre et de quelques herbes.

Ne jamazis piquer les aliments en cours de cui==on, nilorsque vous les retournez. | =ur jus s'écoulerait et la grillade serzit séche.

Pour les pétisseries :

Eviter d'utiliser des moules brillants, ils réfléchissent la chaleur et peuvent nuire & |2 cuisson des gateaux.

Sivos gateaux dorent trop vite, recouvrez-les avec du papier sulfurisé ou feuille d'aluminium. :
ATTENTION : Utiliser la feuille dans le bon seris : la face brillante doit étre face au rmets a cuire. Dans le cas contraire, la chaleur
se reflétera sur la face brillante et ne pénétrer= pas & l'intérieur du plat.

Eviter d'ouvrir la porte du four pendant les 20 = 25 premiéres minutes de cuisson : |5 soufflés, brioches, retomberaient aussitot.
Pour contrélerfacuisson de vos pétisseries, picLier le centre avec la lame d'un coute= 1 ou avec une aiguille a tricoter. Sielle ressort
bien seche, votre gateau est cuit.

Silalame ressorthumide ou avec quelques pariicules de gateau collées dessus, continuer la cuisson mais en baissantlégerement
le therrmostat pour que la péatisserie finisse de cuire sans brdler.

Un bon préchauffage est toujours a l'origine de la réussite d'une cuisson de viande rouge.
Il est preférable de ne saler les viandes qu'en fin de cuisson, car le sel favorise les projections.

ENTRETIEN

LES PARTIES EN VERRE :

*Le verre intérieur : Nous vous conseillons d'essuyer & la fin de chaque cuisson, |= verre de |a porte du four, a I'aide d'uin papier
absorbant. Si les projections sont trop imporiarites, vous pouvez ensuite le nettover avec une éponge et un produit détergent.
* Le verre extérieur de porte de four ; Ne j=mais utiliser de produits abrasifs, d cponges métalliques ou d'objets tranchants.
Nettoyer simplement a I'eau savonneuse lorsaue I'appareil est froid et essuyer avec un chiffon propre et sec.

LES PAROIS DU FOUR : Utiliser les preduits usuels du commerce pour l'entreti=ii Ju four.
Ne jamais tapisser les parois du four avec du papier d'aluminium.

Ne jamais utiliser d'éponges métalliques, de produits abrasifs quels qu'ils scient, ou d'instruments durs qui abimeraient
définitivement I'appareil.

CHANGEMENT DE L'AMPOULE ECLAIRAG!H DU FOUR : avant toute opération, il est nécessaire de débrancher I'appareil
de l'alimentation électrique, en retirant la prise.

L'ampaoule et son cache sont réalisés dans un= matiére resistante aux trés hautes i=mpératures. Pour |la substitution de I'ampoule
défectucuse, il vous suffit de démonter le cachz en verre, de changer I'ampoule p=1 un modéle identique et de revisser ie cache
verre ¢l sert de protection.

LE COUVERCLE VERRE : Pour faciliter [ec cpérations de nettoyage, le couverci= peut éire enlevé de son ancrage. Pour cela,
le metire en position "relevée” pour pouvoir ‘= retirer de son ancrage.

IMPORETANT : avant de fermer le couvercle =t pour le protéger contre les chocs (h2rmiques, attendre que toutes les parties
chaudes de l'appareil soient refroidies.

LES ACCESSOIRES

La orille porte-plat sert de support aux motles, aux plats ; elle sert également a recevoir
; les vizndes pour les cuissons au grilloir puisqu'elle est équipée de rails pour y clisser le
// pla’ r=colte-sauce.
& #
> Le platrécolte sauceestdestinéarecevoir lejusdes grillades. ll estsoitposé suriagrille,
, glis=c sur les rails ou posé sur la sole.
/ Ne iamais utiliser le plat profond comr = plata rétir, il en résulterait des dég=gaments

de ‘umée, des projections de graisse et . encrassement rapide du four.

Nous déconseilions I'emploi du plat en verre pour les cuissons de viande.
Utilisar des plats creux en terre de préf=r=nce.




LE GRILLOIR

La porte est chaude pendant le fonctionnement du gril, éloigner les jeunes enfants.

LES CUISSONS AU GRILLOIR DOIVENT ETRE EFFECTUEES PORTE FERMEE.

Le voyva

Il s'allur

Steak minc:

'-é__‘_\ ou salgnan:
U Viande &po ==
F e saignonte, v

| polsson plc

LES GRATINS :

Viende épo ==
viande blarcie,

izns les rails de la grille.

Réserver le grilloir traditionnel pour des cuissons telles que cote de porc, cdte de boeuf ou de

veau, poisson plat, et gratins.

2y x s - 5 : ;: ;
Sélectionner le mode de cuisson correspondant a la position grilloir [:* l
Tourner la manette de commande de thermostat "3" sur la température 230°C.
Régler sur la minuterie soit la position manuelle soit un temps de cuisson.

Placer |2 grille du four & la bonne hauteur =i poser le plat récolte-sauce sur la sole ou le
glisser c

1t de régulation indique la mise 1 route et le fonctionnement du thermostat.

e et s'éteint régulierement pendant |z durée de cuisson.

- LAIS
AVAN

bleue ou Pour
~de blanche T
o4 en tranche || faut l

culte & point
légumes.

=nir compte d'une régle absolue :

SER CHAUFFER 5 MINUTES
T D'ENFOURNER LES PLATS
-pprécier la cuisson au grilloir,

e grilloir doit étre rouge.

Les aliments déja cuits auxquels on ajoute Lne sauce ou du fromage répé ne nccessitent pas une cuisson prolongé:

LES GRILLADES :

Les viandes rouges coupées en tranches minces et les poissons plats ou en tranche doivent étre grillés trés rapidement et le plus
prés possible du grilloir. Pour les viandes blzriches, les poissons ordinaires et les [2gumes, il faut écarter la piéce a cuire du grilloir

la cuisson sera alors plus longue mais plus

savoureuse.

LE TOURNEBROCHE

Enlever la grille du four. Poser le plat [éch=f
Glisser ie support de broche sur [e gradin.

Embrocher la piéce & cuire bien centrée enir
Poser |z broche sur le support de broche, =1 anfoncer I'extrémité de la broche d=n

Ne p== oublier de retirer la poignée de la b

Place: 12 manette de commande du four su

Régler a2 minuterie soit sur la position mai.

Lorsque la cuisson est terminée, visser la no gnée sur la broche pour vous periie

Comme pour l'utilisation du grilloir, I'ut
On ne fait pas de préchauffage pour les cui

[l est preférable de ne cuire que des piéces d2 taille moyenne au tournebroche ¢

seront gue meilleures.

TEM?PS DE CUISSON : *20 minu
* 50 minuie

T

Il existe une position supplémentaire |£ 3

un gain de temps pendant la réalisation d
placer la grille porte-plat sur la sole, er
descii=

=5 par kg de boeuf,

rte sur la sole du four.

3 les deux fourchettes.

sche, pour qu'elle soit toujours froice

‘a position tournebroche rf—i"::: P

=lle, soit sur une durée de cuisson.

sation du tournebroche se fait p

=s0ns au tournebroche.

* 30 mint
= par kg de veau, volaille, * 55 mini

J quiallie le tournebroche etlacc
e votre cuisson. Cependant, une
yosition inverse, c'est-a-dire rail

s le carré d'entrainement.

i5, la manette du thermostat "3" sur 250°C.

‘tre de la retirer du four, sans vous Qler.

-2 fermée.

le cuire les grosses piéces au four, clles n'en

2s par kg d'agneau, de mouton,
2s par kg de porc.

ection naturelle, elle vous permet d'obtenir

:commandation particuliére est a respecter,

ers le haut, et poser le plat récolte-sauce



LA CONVECTION NATURELLE

i

Placer |a piéce a cuire
au centre du four.

Le four <oit étre prechauffé pour
la plupart des cuissons. Pour
cela, utilicerles températures de
préchauffage indiquées dans ie
tableau de thermostat.

Lorsque |e préchauffage est ter-
minég, soit al'extinction du voyant
de régulation, enfourner et ra-
mener |z manette de commande
dufouraiatempérature indiquée
dans le tableau.

Lesrétis de viande bianche (porc,
veau, eic...) I'agneau, les pois-
sons, peuvent étre placés dans
le four froid.

La cuisson est alors plus longue
que dans le four chauffé préala-
blement, mais elle se fait mieux
au centre de la piéce a cuire, la
chaleur ayantplus detemps pour
se propager vers le milieu.

Les ternperatures ainsi que les
temps de cuisson sontdonnés a
titre indicatif afin de faciliter la
prise en main de I'appareil.
L'expérience personnelie permet
ensuite d'adapter ces réglages
aux golts et aux habitudes de
chacun.

Diminuer [égérement les tempe-
ratures pour les mets de volume
important, les augmenter pour
des mets de dimensions moins

La porte est chaude pendant le fonctionnement, éloigner les jeunes enfants.

Nous préférans la convection naturelle pour des cuissons qui demandent des températures
élevées, pour saisir les viandes, gigot, rosbeef, aibier, cuissons traditionnelles, des mijotages
longs et les cuissons en moules épais (terre, porcelaine, etc...) tels que clafoutis, quiche....

- - - - VW \
Sélectionner le mode de cuisson correspondant a la convection naturelle |E|

Tourner la manette de commande du thermostat “3" jusqu'a la température choisie.
Régler la minuterie soit sur une durée de cuisson soit sur la position manuelle
Attention : Pour afficher une durée sur la minuteric. fourner la manette au maximum et ramener

sur le temps= désiré.

Le voyant de régulation indique la mise en route =1 e fonctionnement du thermostat. Il s'zllume
et s'éteint reculierement pendant la durée de cuisson.

Le four doil =ire préchauffé pour la plupart des cuissons.
-20 minentre 2 10 et 230°C

-15 min entre 740 et 190°C
-10 min entre €5 =t 115°C

Durée de prechauffage :

Il est préfér=ile de ne saler les viandes qu'en fir de cuisson car le sel favorise les projections.

Attention : pour les pétisseries utiliser la feuille d'zluminium dans le bon sens : fa face brillante
doit étre fac= au mets & cuire. Dans le cas contrzir e, la chaleur se reflétera sur 1a face brillante
et ne pénéircra pas a l'intérieur du plat.

Temperaiira Ni_veau du ) Tgmps de
QTE Nature des  mets four en . gradin &  partir cuisson :.__en
du bas minuies
"OISSONS
Truite 200 1 1§/25
1 kg . Merian 190 1 5C
/IANDES
11/2 kg Roast-beef 190 1 90
1 kg | Réti de wveau 150/1¢51 1 120/450
2 kg Blanqueftte de veau 170/150 1 60/90
1-1/2 kg Roti - d'agneau 150/1 1 60/75
112 kg Gigot de  mouton 160/1¢c0 1 §0/60
112 kg de e It:sh.e:raull 180 1 1zp
‘OLAILLE
2 Kg | Pigeons 160/1 - 1 45
4 kg Qie 160 1 240/z70
2-1/2 kg | Canard 1768 1 90/150
1-1/2 kg | Poulet 170 1 607510
‘ DIVERS
Péites au four 200 1 40
Soufflés 180/200 1 20
Beignets 200 1 2¢
Pizza 200 1 20
“ATISSERIE
Galettes 176 1 40/60
i T“('::te “"“bﬂ";':;“ 1807190 1 20/30
Blscuit (péta levée) 16¢ 1 40/45
| Meringue 100 1 X ¢
Pite feuilletée 200 1 2¢




CARACTERISTIQUES TECHNIQUES DU FOUR

Dimensions utiles du four (en cm) :

Largeur : 44
Profondeur : 40,5
Hauteur : 22
/olume utile : 39 litres
Puissances :
Convection naturelle : 2040 W
Grilloir : 1620 W
Tournebroche avec gril : 1620 W
Tournebroche avec gril et
complément vodte et sole : 2040 W
Puissance totale : 2040 W
Consommation du four
- de montée a 200°C : 0,30 kWh
de maintien pendant 1h 2 200°C 0,60 kWh
Total 0,90 kWh

Nota : Votre appareil n'est pas prévu pour une utilisation simultanée du four et du lave-vaiselle.

La porte est chaude pendant le fonctio

Pendant le fonctionnement du four, le

nnement du four, éloigner les jeunes enfants.

couvercle de la table de cuisson doit toujours étre en position "relevée™.

LA MINUTERIE DU FOUR

0 LA MINUT

Le fonctior

[l peut étre
30

60

AFFICHAGE D'UNE DUREE

Le minuteur coupe-circuitprend en charge | =

et arrct automatique des fonctions du fou

POS!

“ositionner :
la manette du minuteur sur un ter
. la manette du thermostat sur une

la manette du sélecteur des fonct!

l.e four démarre sa cuisson pour le

Lorsque le temps est écoulé, le mi-

Ramener les manettes "Thermoste
Pourindiquer un temps surle minut:
amps choisi.

TION MANUELLE

Le four peut étre utilisé manuellement, sz

—

I

“ositionner :
la manette du minuteur sur la pos
la manette du thermostat sur une

la manetie du sélecteur des foncti

Le four démarre la cuisson.

ERIE COUPE-CIRCUIT de 0a 120
1ement du four est relié directemen!
utilisé avec une durée ou avec la po

suissonréaliséedanslefour, pourur

15 de cuisson,
[=mpérature, et
's sur un mode de cuisson.

lurée programmée.

laur coupe automatiquement tous |

>t "Sélecteur des fonctions" sur la
tournerla manette dans le sens hc.

['affichage d'un temps de cuisson

“n manuelle, représentée par le sy

npérature, et
$ sur un mode de cuisson.

minutes :
1u minuteur coupe-circuit.

sition manuelle.

- durée de 0 a 120 minutes avec dép

circuits électriques du four.

~sition arrét.

e jusqu'a 120 minutes puis larame

~o!eL"_I/.

artimmediat

nerfusquau



UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON AVEC BRULEURS GAZ ﬂ

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

La tabic de cuisson est équipée de 4 bril=urs gaz, commandés par un robin=! & cran de sécurité et d'une sécurild par
thermocouple qui coupe automatiquement | =rrivée du gaz en cas d'extinction accidentelle de la flamme.

L'allumage électronique s'effectue par train o ctincelies et est intégré a chaque nm=rette pour un allumage sdar.
Nota : en l'absence de courant, il est possitiz d'allumer le brileur gaz avec une =/lumette.
Entre les deux positions débit maximum et rzlenti se trouvent toutes les allures iniermédiaires.

ALLUMAGE : Un repére situé pr== de chaque manette permet de distinguer le brlleur gaz commandé.
Exemple du brdler arriére gauche : voir dessin ci-con!re

| @ o * Quvrir le robine c'arrivée du gaz,
| * 75 “ Enfoncer et tourrer la manette de commande du brdi=ur vers la gauche, a partir du reper-
] A . l'allumage se procull,
i ( Dés 'apparition d= |= flamme, maintenir la pression pendant deux a trois secondes pour pernictire au
| dispositif de sécuriic de s'enclencher ; il vous appartien! ensuite de régler le débit de la flarime en
J - fonction du récipient, et de I'aliment & cuire.

- Point noir . Repére du brdleur (rouge sur iableau de bord)

- sur dessin Manette en position arrét

- % Allumage électronique du bruleur

- Grande flamme Débit maximum

- Petite flamme : Débit ralenti

RECIPIENTS a UTILISER :

La table de cuisson est équipée de brlleurs ce taille et de débit différents. Il faut =avoir tirer parti des différences de puissance
qui en resultent.
- Utiliser toujours un récipient dont /a dimension corresponde au briileur choisi pour éviter que les flamrnes
ne dépassent du pourtour de la casserole, vous n'obtiendriez qu'un gaspillage de gaz.
- Utiliser le brileur le plus puissan! pour porter a ébullition, pour saisir |2s viandes, et en regle générale, pour
tous les aliments qui doivent cuire rapidement.
- Utiliser le petit brileur pour les imijotages et les sauces.
Eviter de cuire les aliments & trop fort= ebullition. Les gros "bouillons” ne cuisent pas plus vite, mais par contre les zliments
subissent une violente agitation qui risque de leur faire perdre leur saveu:

ENTRETIEN :

Les brileurs gaz : _

Pour e nettoyage, utifiser de 'eau savonneis2. Attention & ne pas laisser de I'eau s'infiltrer a l'intérieur des brileurs gaz. Pour
les taches tenaces, ajouter une noisette de créme non abrasive sur une éponge, ruis rincer a l'eau claire.

Les chapeaux de brileurs : ils sont simplement posés. il vous suffit de les retirzr at de les nettoyer avec une eponge humide,
legérement savonneuse. ’

Nepas les plonger dansi'eau froide immédizaicmentaprés une utilisation afin d'évit=r que le choc thermique ne provoque la rupture
de l'émail.

L'emploi de produits abrasifs n'est pas conseillé car ils rayent I'émail et le rendent lerne. Siles trous sont encrassés, brossez-
les a I'=au savanneuse ou, en cas d'obstruction, a l'aide d'une brosse & poils durs, puis séchez avec un chiffon propre.

Dés |2 fin du nettoyage, essuyer soigneusemant chacun des éléments et veiller & les repaositionner correctement.

L'émail serait irrémédiablement abimé. Nettoyer simplement & 'eau savonneuse lorsque [‘appareil est froid et essuyer avec un
chiffon propre et sec. En nettoyant I'émail = chaud, on risque de le ternir.

Les parties émaillées - la grille de table : ne jamais utiliser de produits abrasifs, d'aponges métalliques ou d'objets tranchants.

Le couvercle de la table de cuisson:
Natt~vor eimnlament 2 I'eal savonneuse lorsgue 'appareil est froid et essuver =v2¢ un chiffon propre et sec. L



Toutes ces caractéristiques sont donnces 4 titre indicatif. Soucieux de toujours améliorer |a qualité de sa production,

RQS!IERES pourra apporter a ses appareils des modifications liées a 'évolution technique en respectant les conditions fixées
a l'ariicle R 132-2 du Code de la Consomimation.

c € Appareil conforme aux ex

igences des directives 89/336/CEL - 90/396/CEE et 73/23/CEE.

PRESENTATION DU TABLEAU DE BEORD DE LA TABLE DE CUISSON ET DU FOUR
4 5 6 7 8
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1. Voyant de régulation du thermostat de four
2 . Minuteur coupe-circuit du four avec position manuelle
3. Manette du thermostat de four (de 0°C a 230°C)
4 . Manette du sélecteur des fonctions du four avec position éclairage du four
5. ette de commande du brileur arriere gauche avec allumage électronique intégré
6 . Manette de commande du brileur avant gauche avec allumage électronique intégré
7 . Manette de commande du brileur arriere droit avec allumage électronique intégré
8 . Manette de commande du brileur avant droit avec allumage électronique intégré
FICHE TECHNIQUE
-
ENCASTREMENT selon norme £ 60335-2-6 TYPE X |
Dimension d'encombrement de [ 2ppareil (en cm)
Largeur 60
Profondeur 60
Hauteur
* avec couvercle ouvert 142
* avec couvercle fermé 85 |
TABLE DE CUISSON

4 BRULEURS GAZ

amiére gauche

semi-rapide 1,45 kW

arriére droit rapide 2,9 kW

avant gauche rapide 2,50kW

avant droit rapide 2,50 kW

IAllumage électronique des brileurs oui

SQn 9,35 kW

G 20 20 mbar 890 h

G 30 28-30 mbar 692 gh

G 31 37 mbar 669 gh

Gaz utilisable selon réglage GN -B/P ’




A

Lire attentivement les instructions contenues d

rité d'installation, d'emploi et d'entretien, ainsi ¢

son, du four et du lave-vaisselle. Conserver ce
Notre responsabilité ne saurait étre engagée =
L'installation de votre appareil doit étre confiée

L'apparzil que vous venez d'acquérir posséde
apporter des modifications sur ce dernier.

La sécurite électrique de ['appareii n‘est garani
vigueur.

Ne pas permettre que I'appareil soit utilisé per

L'utilisalion de prises muitiples et/ou rallonges

CONSIGNES DE SECURI

=ns la présente notice ; elles fournissent d'importantes indications sur la sécu-
jue quelques conseils pour la meilleure utilisation possible de la table de cuis-
document avec soin pour toute consultation ultérieure.

r cas de non-respect des instructions fournies dans la notice.

a un installateur agréé ou a un technicien de qualification similaire.

des caractéristiques techniques définies ; en aucun cas, vous ne pourre:
Ie que si ['installation de mise a la terre est conforme a ia réglementatior =n

ces enfants sans surveillance.

=st deconseillé et dégage le construicizur de toutes responsabilités.

En cas de panne et/ou mauvais fonctionnemeni de I'appareil, I'éteindre, le débranchar de l'alimentation générale, fermer i

robinet d'arrivée d'eau et faites appel directerm

Ne pas stocker de produits inflammables dar«
I'appareil.

Ne pas monter ni s'asseoir sur les portes.

LA TABLE DE CUISSON :

Lorsque les brdleurs gaz ne sont pas en servic

LE FOUR :

La porte ainsi que toutes les parties accessiblc
Ne pas tapisser les parois du four avec du pap!

fées risque de fondre et de détériorer I'émail
Nous recommandons aprés chaque utilisation
graisses ; celles-ci recuiraient a chaque nouve
bles.

LE LAVE-VAISSELLE :

Le lave-vaisselle ne doit étre utilisé que pour |z
Jleds mouillés ou humides.

Ne pas toucher ['appareil avec les mains ou
Ne pas utiliser I'appareil pieds nus.

Eloigner ics enfants des produits lessiviels, air
Ne pas toucher la résistance pendant ou irnme

=nt & un service technique agréé ROSIERES.

l'appareil ; ils pourraient s'enflammer 'ors d'une mise en route involontaire de

3, le robinet d'alimentation généralz cloit toujours étre fermé.

5 sont chaudes pendant le fonctiornement du four. Eloigner les jeunes enfants.
2r aluminium. La feuille d'aluminium 2n contact direct avec les parties chauf-

un petit nettoyage du four, pour éviter I'accumuiation des salissures et des
' usage et se carboniseraient en dégzgeant une fumée et des odeurs desafréa-

wver de la vaisselle a usage domestique.

si que du lave-vaisselle.
liatement aprés la fin du programrne

" RECOMMANDATIONS

MISE A NIVEAU : I'appareil doit étre mis ¢

veau en agissant sur les pieds avant.

LE CCUVERCLE : pour une bonne utilisation du couvercle, nous vous demandors de prendre les précautions suivantes :

. pendant I'utilisation de 'appareil, le coL
. avant d'ouvrir le couvercle, enlever de
. avant de rabattre le couvercle, laisser
. ne pas stocker sur le couvercle d'objet

AVANT LA PREMIERE UTILISATION :

Procéder au nettoyage de I'appareil : passer u

lave-vaisselle.

Pour e nettoyage du four, suivre les recomria
. avant la premiére utilisation, il est impc
. nettoyer a I'eau chaude additionnée de
. faire chauffer le four & vide une bonne
Bien aérer la piéce pendant cette opérz

vercle doit étre en position relevée.

3 surface du couvercle tous produits dds a un éventuel débordement.
=froidir toutes les parties chaudes.

= lourds ou métalliques.

n chiffon doux et humide sur les surfzces extérieures, table de cuisson, four et

1dations suivantes :

rtant de réaliser un premier nettoy=ge de I'enceinte du four :
produit lessiviel, les accessoires et 'intérieur du four.

1eure, a la position maximale, pour izire disparaitre I'odeur du neuf.

tion.



