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Section 1:
Conseils

Yy f : N

d'utilisation

La cuisiniére est équipée en
tension d’alimentation 230V ~
50 Hz.

= Eloigner les jeunes
enfants de I'apparesil
pendant son
fonctionnement, ainsi
vous éviterez qu'ils se
brilent en touchant la
surface de la fable ou en
renversanf un récipient
de cuisson.

Attention, lors de
I'ufilisation du four, la
facade de 'appareil est
brilante.

Ne les laisser pas
“manipuler. les
commandes de
F'appareil, ni ioucher la
porfe. '

Changer le tuyau d'arrivée
du gaz un peu avant
l'expirafion de la date de
vieillissement imprimée sur
celuvi-ci.

@ Veillez g refirer tout objet
ou salissure du couvercle
avant de Pouvrir.

w [orsque le four est en
fonctionnement, le
couvercle doit éire relevé.
w Fieindre fous les brileurs
ainsi que la plaque |
électrique et atiendre que le
dessus du plan de cuisson
soit refroidi avant de
refermer le couvercle.

@ Ne jamais déplacer la
cuisiniére en la tirant par la
poignée de la porte du four.
= lorsque la porte du four
est ouverfe:

M ne pas y poser de charge
lourde;

B s'assurer qu'un enfant ne
puisse ni monfer, ni s’asseoir
dessus.




I. Couvercle

2..Grille de dessus
3. Table de cuisson
4, Tableauv de bord

5. Porte du four

6. Poignée

7. Porte inférieure du
coffre

Section 2:
Specifications
fechni ves

\Ditiensioiis exterisires
160 em
:60cm
:85cm

largeur
Profondeur

Havteur

\Dirensiohs dv four.
:44.5 em
: 42.3 cm
:33.2cm
: 62 litres.

largeur
Profondeur
Hauvteur

Volume

Broleurs de lajable

: 2.9 kW

: 12180-2000W rapide
;2.0kW

:TkW

1230V

15w

: Sur les 3 brilaurs & gaz
: X

Avant droif ropide

Arrigre gauche

Avant gauche semi-rapide
Arrigére droit auxilliaire
Tension d'alimentation
lompe

Allumage

Type




Section 3:
Installaftion

de
I"appareil

La cuisiniére est équipée en
tension d'alimentation
230V~ 50 Hz.

Le raccordement au réseau
doit éire effectué par une
prise de courant ou par
l'intermédiaire d'une boite
de raccordement murale
avec interrupfeur @ coupure
omnipolaire ayant une
distance d'ouverture des
contacis d'av moins 3 mm.
Avant le branchement,
s'assurer que les fils de
I'installation élecirique sonf
d'vne section suffisante pour
alimenter normalement la
cuisiniére en ufifisant un
céble d'alimentation HO5
VV.F,

o

~

ement électrique

(/

Pour raccorder la
cuisiniére au réseau:

B refirer le capot arriére,

® raccorder le cable
d'alimentation de la plague
aux bornes en se conformant
aux schémas sur la page 5.

Le fil de terre doit étre relié &
la borne repérée.

Fixer le céble au moyen du
serre cable. Remonter le
capof,

Notre responsabilité ne
saurait éfre engagée en cas
d'accident consécutif & une
mise en service incorrecte ou
une mise & la ferre
inexistante.




Caracteristiques electriques
TYPE DE RESEAU e

Tension du reseau

Tension de la cuisiniére

fFour élecirique
I plague
{¢ 7 positions}

Triphase
2ph. Neutre

PUISSANCES: de la cuisiniére conventionnelle, table de cuisson mixte: 4430 W

Valeur du fusible {25 A}

Raccordement du modéle tout électrique
(suivant modéle):

Raccordement du modéle tout électrique

(suivant modeéle):

w Basculez le couvercle du bloc de connexion en
agissant sur les clips @ & l'aide d’un tournevis.

w Branchez le cordon d’alimentation en vous reporfant
au schéma de céblage.

@ Remefiez le couvercle du bloc de connexion en place.

wFixez le cable d’alimeniaiion en le passant et le serrant
dans le collier.
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Schéma de céblage

Puissances de chauffe (en watts)
Four conventionnel |

Gril moyen

| 1100w




'appareil est livré préréglé en gaz naturel.

Conditions réglementaires
d'installation

w Avant l'installation, s'assurer que les
conditions de distribution locale (naure du
gaz et pression] et le réglage de I'appareil
sont compatibles.

Les conditions de réglage de cet appareil
sont inscrites sur I'étiquete collée sur la
porte inférieure.

- [a combustion du gaz est possible grdce
a l'oxygéne de ['air. Il est donc nécessaire
que cet air soif renouvelé en permanence et
que les produits de la combustion soient
évacués (un débit d'air de 2m’/h par kW
de puissance est nécessaire).

Cet appareil n'est pas raccordé & un
dispositif d'évacuation des produits de la
combustion. Il doit étre installé et raccordé
conformément aux régles d'insiallation en
vigueur et une affenfion particuliére sera
accordée dux dispositions en matiére de
ventilation.

@ En France, les textes concernés
sont les arrétés du 02/08/1977 et
du 24/03/1982 compléiés par la
norme DTU.P 45204 (= DTU 61.1)
du CSTB “Installation gaz”, (Norme

NFC 15.100 [régles d'installation

élecirique basse tension),

~ Les échauffements produits par son

fonctionnement classent cette
cuisiniére:

B en fype X selon la norme
électrique EN 60.335.2.6
(incorporable],

B en classe 1 {non incorporable
ou en classe 2- sousclasse 1

(incorporable), selon la norme gaz

EN 30.1.




Aftenfion

Quel que soit le type ou la
classe de la cuisiniére, qu'elle
soit gaz, mixte ou élecirique,
les parois [arriére et
adjacenies) doivent éire en
matiére résistanfe & la chaleur
ou revétues d'une felle matiére.

les extrémités de la rampe
d'alimentation de la cuisiniére
sont munies de coudes
méialliques vissés qui
permeitent :

le raccordement rigide avec
interposition d'un joint;

le raccordement par tuyau
flexible avec armature &
embouls mécaniques suivant la
norme NF D 36103;

Pour le gaz butane/propane, le
raccordement au fube souple se
fait par l'interposition d’un
embout sifué dans la pochette &
F'intérieur du four.

Important

I'étanchéité des coudes sur la rampe
éfant réalisée en usine au moyen d'un
produit spécial appliqué sur le filetage,
foule manoeuvre de ces coudes risque
de provoquer une fuite. Notre
responsabifité ne saurait étre engagée
pour fout incidenf ou conséquences
éveniuelles pouvant en résulter.

Le raccordement peut s'effectuer & droife
ou & gauche par déplacement du
bouchon de la rampe d'alimentation et
de sa rondelle d'étanchéité.

En cas de raccordement par tube
souple, visser sur le coude ['embout
correspondant au gaz utilisé: gaz de
conduite ou butane, en infercalant la
rondelle d'étanchéité.

7

Rondelle gamse
“ d’eianche '
Embout ¥ —
butane Embout
potr
goz de N
canduite ]

['embout butane permet
le raccordement par tube
souple en caouichouc de
diamétre intérieur

6 mm destiné aux gaz
distribués par les
bouteilles. 1'embout pour
gaz de conduite permet
le raccordement par fube
souple de diaméire
intérieur de 15 mm, le
tube devant éire enfoncé
suffisamment pour
permelire son maintien
obligatoire par un collier
de serrage.

Utiliser un tube portant
I'estampille NF-GAZ. Ce
tube est a remplacer
réguliérement avant la
date limite d'utilisation.




Les tubes souples ou tuyaux Posifionnement de ld cuisiniére :

Aftention! flexibles doivent éire accessibles _
Pour rechercher une sur foute la longueur, les * Les cuisiniéres sont
remplacer avant ld dafe limite congues pour éfre intégrées
fuite de gaz, n'ufilisez | d'uilisation findiquée sur le 150 750mm 50 mm €Nire des meubles de cuisine
ni briquet ni allomette. | 1Y au), et veiller & avoir une e <~ dans un espace large d'au
longueur de 1,25 m maximum. . moins 600 mm. L'espace
. des deux cétés doit

sevlement permefire de
pouvoir refirer la cuisiniére
pour {’eniretien.

* les murs adjacents sur le
cété au-dessus de la
cuisiniére ne doivent pas
éfre & moins de 150 mm de
la cuisiniére et

Coniréle d'étanchéiré:
Faire attention & ce que les
boutons sur le tableau de
bord soient fermés et la

bouteille de gaz soit

ouverte. Pour contréler la

fuite de gaz il faut utiliser doivent éfre composés de matériaux résistants a la

du savon. S'il exisie une chaleur. Laissez au moins un espace de :
dégagement de 750 mm au-dessus des plaques.

fuite de gaz, la partie ' * Les meubles sur le c&té de la cuisiniére ne doivent

pas étre plus hauts que cefte derniére.

savonnée devient
* La cuisiniére ne doit pas étre placée sur un sol

mousseuse. Dans ce cas, sureleve
il faut recontroler le
: | Reglage des pieds:
raccordement gaz. I'appareil doit éfre place sur une surface plane et

doit étre calé sur le sol & 'aide de deux pieds
avanis réglables ({tourner les pieds pour obfenir la
longueur désirée).




Section 4:
Fonctionnemenft des
brilevurs de la table

12
em
Nous
recommandons 20
I'emploi des - !
récipienis
<3

minute avanf foute nouvelle tentative d’allumage du broleur.




Remarques :

1. Une lampe témoin rouge signale le
fonctionnement de la plague.

2. la position O correspond d l'arrét de
la plaque

Commencer la cuisson & l'allure la plus
élevée pendant 2 & 6 minutes selon la
quantité & cuire puis réduire 'allure.

La cuisiniére est équipée
d'une plaque élecirique en fonte rapide
de 2000 W & 6 positions avec
limitateur de température (point rouge au
centre]. A la mise en service, la plaque doit
éfre chauffée 3 minutes & vide, & l'allure
maximale pour durcir le revétement
qui la protége de
I'oxydation.

1-2
Mise en
affenfe ou
réchauffage
des plais

cuisinés

Utiliser des récipients & fond
plat qui adhérent parfaitement
a la surface du foyer :

B en acier inoxydable.avec

34
Mijotage

Conseils pour cuisiner
économiquement:

fond épais ,

M en aluminivm avec fond
épais,

4-53-6
Cuire - Frire - Bouillir

M en acier émaillé: t6le épaisse
font radiant plat.

Adapter la iaille du récipient au
besoin réel, diaméfre du
récipient égal ou supérieur d
celui du foyer utilisé.

Utiliser un couvercle le plus

souvent possible pour réduire
les pertes par évaporation.




Avant d'viiliser pour la premiére
fois le four, laisser chauffer &
vide, porte ouverte, pendant
une demi-heure environ
(Thermostat & la position

250 °C). La laine minérale qui
entoure le moufle du four peut
dégager au début une odeur
due & sa composition.

MANETTE DU FOUR
Une seule manette commande
le grill et le thermostat du four.

Le voyanf jaune
“régulation”: clignote dés
que le four est en
fonctionnement. Il s'éteint
lorsque le four a afteint Ia
température désirée. Ensuite,
il s'allume et s'éteint 6 plusieurs
reprises.

1. @ la lampe dv four et le
voyant jaune s'alfument,
Sur cetfe position, les
résistances sole ef voite ne
fonciionnent pas.

2. Thermostat enire 50-250 °C:

La résistance sole et la

résistance voite (grill moyen)
fonctionnent. Régler le four
enire 50-250 °C selon le
tableau de cuisson.

3. luid La résistance sole
fonctionne.

4. La résistance voite
{grill moyen) fonctionne.

5. B3 La résistance voite
{grill fort} et le moteur
tournebroche forictionnent.
Aprés la position 5, pour
arréter le four, fourner le
bouton dans le sens inverse
des aiguilles d'vne montre.

CUISSON AU FOUR:
Préchauffer le four pendant
5-10 mn, le thermostat en
position indiquée sur le tableau
de cuisson. Le voyant jaune
signale que le four est en
fonctionnement. Dés qu'il
s'éfeint, le préchauffage est
terminé. |

Section 5:
Fonctionnement
dv four

Enfourner la préparation d cuire.
Couper le courani 5 ¢ 10
minufes avant la fin de la
cuisson afin de bénéficer de la
chaleur accumulée dans le four.

CUISSON AU GRILLOIR:
Suivant la cuisson a réaliser,
metire le thermostat en position

] ou =2

Avant de metire les plats dans
le four, laisser chauffer 5 minutes
porte fermée.

S'il s'agit d'une viande rouge,
laisser la grille dans le four
pendant le préchauffage; elle
accumule la chaleur ef la
griflade légérement enduite
d'huile n'adhére pas au métal.
Glisser le plateau léchefrite au
gradin sous la grille.




(") I faut ojovter av femps da cuisson
indiqué, lo durée du préchauffage:
pour le four électrigue, le préchauvffoge
esHerming lorsque le voyant jaune s'éteint.

Gradins

N.é

A

417

Lidvre r&t
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P brisée
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‘P&fg&scrkfézw - 225250 I T
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Pieres 200 214
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Guic}!e leraine

e %g‘é%

Trim ales farcies
G SR
- Epavle quasi

{1} euvisson pour 500 g
(2} selon I‘épaisseur
{3} posé sur la grille
. Avec préchauffage
(4} dans un plat &
pitisserie

NOTA:

- Les femps de
cuisson sonf donnés
a titre indicatif. Afin
d’éviter les forfes
odeurs ef fumées
pouvant résulier des
salissures excessives,
réduire Ia
femperafure eni
réglat le thermosiaf
5uT une position
minimale.




Le minufeur

La cvisiniére est équipée
d'un minuteur.

w Pour mefire en marche,
tourner le bouton du
minuteur & droite dans le

sens des aiguilles d'une
cuisson enire O ef 100mn.

& la fin du temps de cuisson
préréglé, et le courant
élecirique sera
aufomatiquement coupé.

w Sur la position manuelle

le courant. Pour éteindre le
four metire le bouton de
thermostat sur la position

arréf.

monire. Choisir le temps de

3 = Un signal sonore refentira

%, le minuteur ne coupe plus

Le Tournebhroche
la cuisiniére est équipée d'un
fournebroche.

Pour l'utiliser :

w embrocher la piéce 4 réfir, puis
la fixer avec les 2 fourches:

w placer la broche sur son support;
w enduire la piéce & rétir d'huile ou
de beurre;

w enfourner I'ensemble support et
broche sur le gradin ceniral;

w- pousser doucement pour engager
la pointe de la broche dans le carré
d'enirainement situé au fond du foiir;
wr engager le plat léchefrite sur le
gradin inferieur;

e mefire en place I'"écran de
profection des manettes

@ metire le mofeur en route et allumer
le grifl en amenant la manette du
thermostat au repére E3.




ke pregrammafeur

Il permet la mise en marche du four.
Avant de faire fonctionner le four, il faut
régler le programmateur. Sinon, le four
ne fonclionnera pos.

Bouion de Bouton
réglage de bip d’ajusiement
sonore. “Plys”™

' uton
Bouton de réglage d'afus?:men i
de la duree du “Moins”
cuisson
Bouvion de Boufon pour
réglage de la fin débuter la
de cuisson cuisson sans

pré-régler.

Le programmaieur permet:

1. le réglage de lemps de cuisson entre 000 - 24"00
2. ['vfilisation comme un minuteur sonore

enire 0700 - 24"00

3. La programmation avfomatique, semi-aufomalique et
manuelle.

Une différence dans la fréquence du courant d'alimentation
peut éire la cause d'un déréglement de I"horloge.
Aprés une panne de courant il faut remetire ["horloge a

I'heure.

N | )
AUTO: Si “AUTO” reste affiché, il montre que le

programmateur est réglé.

{ % ) S'il reste affiché, il monire que le four est en
fonctionnement.

( € } S'il reste affiché, il montre qu'il est programmé

pour le bip soncre. )

4 ™

Pour visudliser la durée ou la fin de la cuisson, presser
156 STER |

les boutons (&), (S3). lls restent affichés pendant
environ 5 secondes. Ensuite, I'heure exacie s'affiche

de nouveaqu.




Mise a Pheure de I'horloge:
1. Presser avec une main

o

simultanément les boutons “€53 A
”%” avec 'auire main actionner
le bouton “=" ou “+” jusqu'd
I'affichage de ["heure du jour.

2. Dés que I'horloge est mise &
I'heure, le programmateur et le four
commence & fonctionner
manvellement. Si le fonctionnement
du four n'est pas désiré, il faut tenir
fermé le “bouton du thermostat”.
lLorsqu'un programme semi-

aviomatique ou automatique a éié
programmé, on peut pas régler
'horloge sans effacer ce
programme. {Voir annulation du

| programme)

UTILISATION MANUELLE (SANS
PROGRAMMATION)

Si une programmation préréglée existe.
"AUTO” clignotera.

D'abord il faut annuler le programme pour
une utilisation manuelle

Atffention !
Sans annuler un programme existant, on
ne peut pas faire une autre programmation.

Pour annuler un programme existani:
; 5

1. Presser (éé}

2. Ramener & “O" les chiffres en

pressant “=—"

3. Presser ( @ )

UTILISATION MANUELLE (SANS
PROGRAMMATION)

Mise en marche et arrét effectués d la main.
1. Annuler la programmation existante.
2. Enfourner le plat a cuire, régler le
thermostat selon voire désir.

3. Dans ce cas, le programmateur ne coupe
pas le courant élecirique, ramener le bouton
du thermostat sur la position arrét.




( R .

" Utilisafion )
semi-auiomatique
Le four commence d

fonctionner -

immédiatement et Utilisation

s‘arréte aufomaftique:

automatiquement & la Préréglage de lu

fin de la durée de durée et de la fin
cuisson préréglée. Il suffit de régler la durée de de cuisson.

cuisson désirée. Faire attention &
1. Tourner le bouton du thermostat sur la position la mise a I'heure
choisie selon le tableau de cuisson. de I'horloge.

1. Tourner le bouton du thermostat sur la
position choisie selon le tableau de cuisson.

s
2. Appuyer sur le bouton “ &= “ et déterminer le
temps de E“!_HSSOH en appuyant simulfanément sur le

2. D’abord, appuyer simulianément sur le
bouton “ ' 7. AUTO et “¥, “ s’affichent. PPy st ( )
A partir de cet instant. lo due de cui bouton ® &5 et @ “+* pour déterminer Pendant |

partir de cet instant, la durée de cuisson commence Fheure de fin de cuisson. endanf le

L . .
a s'écouler.
3. Ao fin de cuisson ke bi fentit. “AUTO” Puis, appuyer simultanément sur le bouton gon?tfonr;erzeni"
. Ala fin de cuisson le bip sonore refentit. ‘ P !
e cuisson 16 S‘f son . . ® & ef @ “ — “ pour déterminer la durée v four, 'a duree
commence d clignofer = disparait. Pour arréter

de cuisson de cuisson ou
le bip sonore appuyer sur {'un des €P ,%,ﬁ% “, YAUTO” s'affiche | F'heure de fin de
4. Ramener le bouton du thermostat sur la position 3. Al fin de cvisson le four s'arréle cuisson peuvent

rrét, Stre modifiges.
arre " i . ) ) automatiquement et le bip sonore retentit. ere o
5. "AUTO” va continuver a clignoter, ce qui veut dire {Voir modification
, . , L Pour arrefer le bip sonore appuyer sur I'un ,
u’un programme existe en mémoire. Pour l'effacer e du temps de
q desth, &

NPy er ST < 4, Ramener le bouton dv thermostat sur la cuisson réglé]

p ™ . a '
. - osttion arrét. ' 5‘ : e’
Pendant le fonctionnement du four, on post Y ) . i
e : g 5. "AUTO” va continver a clignofer, ce qui
peut visualiser le femps resiant a la fin e L ) T
: 0 veut dire qu'un programme existe en mémoire.
de cuisson: Presser “ g5 " . 5 secondes :

‘-i . rs
§§ ; apreés 'heure du jour s’affiche. g Pour ['effacer appuyer sur )
2 \ J




N

Modification du temps réglé

Pendant le fonctionnement du four, la durée
de cuisson ou I'heure de fin de cuisson peuvent
8ire modifiées.

(

Pour modifier F'heure de fin de cuisson:
Si la programmation est automatique;
Appuyer sur ©' &3 pour diminuer le femps
appuyer sur @ " =", pour augmenter le temps

appuyer sur @ “ +”
e

™

p
Pour meadifier la durée de cuisson:

@ & appuys, la durée de cuisson s’affiche.
Régler la nouvelle durée en appuyant sur le
bouton @ “= “ou “ + *.

Pour inferrompre le four appuyer respectivement
sur les boutons ”%” et “ = “. la cuisson
s’arréte, le bip sonore refentit. Pour arréfer le

bip sonore appuyer sur 'un des boutons:

Yt
-

“\

o
Urilisation du minuteur pour

averfissement:

1. Appuyer respectivement sur les boutons
€D ot "+ “ jusqu’d Vaffichage du temps
sovhaité [ex: 30 minutes). “ [} “ s’affiche.

2. lorsque le bip sonore refentit, appuyer sur

STOP

F'un des boutons €0, &5 pour I arréter.




Section 6:
Enftretien
général

L'entretien est facilité lorsqu'il est fait
avant le refroidissement complet.

B Ne jamais stocker de produits
d'eniretien ou de produifs
inflammables dans le coffre inférieur.
M ['viilisafion de la cuisiniére produit
de la chaleur & 'endroit oi elle est
installée. Il faut que volire cuisine
soit bien aérée. Tenir la ventilation
ouverte ou insfaller un appareif de
ventilalion mécanique.

Une utilisation prolongée peut
nécessifer une ventilafion
supplémentaire. Dans ce cas, ouvrir
une fenéire ou augmenter la
puissance de la ventilation
mécanique.

Chapeau

Corps

Bougie

Briteur

Enfrefien des brileurs
B Pour les conserver nets et
brillants, nettoyez les avec
un produit spécial frouvé
dans le commerce.

B Pour déboucher les
orifices internes et externes
des chapeaux de broleurs,
utilisez une petite brosse a
poils durs.

B Essuyer soigneusement
avant la mise en service.

W Vérifier que les chapeaux
soient bien en place sur les
brileurs et que ceux-i soient
enfoncés d fond sur
I'extrémité des buses.




La plaque chauffante

La plaque chauffante étant
protégée par un revélement noir,
il faut éviter I'emploi de fout
produit abrasif.

Aprés chaque usage, essuyer
avec un chiffon gras.

Le four

Four auto-dégraissant par
catalyse.

Les parois du four, facilement
démoniables; sont recouverfes
d'un émail micro-poreux anti-
graisse. Celvici absorbe les
projections grasses pendant la
cuisson. le neifoyage, bien
déplaisant, est donc supprimé. Il
faut ceperidant prendre quelques
précautions:

Employer toujours des plats frés
creux et n'ufiliser le léchefrite que
pour les cuissons au tournebroche
ou pour les grillades. Ceci évitera
la production excessive de
fumées.

Si les projections sont importantes,
c'est que la cuisson s'est effectuée
d une fempérature irop élevée,

La carroserie
Pour le neffoyage de I'émail,

viiliser un produit non abrasif et
faire briller avec un linge sec. Ne
jamais laisser couler des liquides
acides. (jus de citron, vinaigre)
sur I'émail.

Ne jamais ufiliser de poudre
abrasive ou de détergent sur les
piéces recouvertes d'émail anti-
graisse.

Pour les surfaces revéives d'émail
riormal, {sole, léchefrite, porte)
viiliser les produits habituels du
cominerce.

Lors d'un débordement imporiant,
une eau Irés savonneuse peut
convenir dans cerfains cas.

Une créme a recurer du
commerce, non abrasive, pour
émail peut éire utilisée. Dans ce
cas, couvrir les parties séchées ef
laissez agir pendant la nuit. Les
depéts s'enléveront d'autarit plus
facilement.




Cuissons au tournebroche ou
grillades:

Des projeciions de graisse importantes
peuvent se produire sur les parois.

Dans ces types de cuisson, la lempérature
peut éire insuffisanfe pour permette aux
parois d'absorber la fofalité des graisses.
Dans ce cas, aprés cuisson, prolonger le
chauffage du four porte fermée, pendant
20 & 30 minvies, thermosiatER. S'il reste
des fraces, elles s'atténueront lors des
cuissons suivantes ef l'on évite ainsi la
production excessive de fumées au cours
de la cuisson suivante. Grdce au
programmateur celfe opération peut avoir
liev la nuit.

Les robinets des brileurs

En cas de fonctionnement anormal. IL Ne
FAUT PAS procéder au démontage des
robinefs des brileurs de la table, ni du
robinet thermostatique du four.

I FAUT faire appel & un installateur qui
procédera & leur remplacement.

Netioyage de Ia vifre intérieure
de la porte du four:

Pour nettoyer la vitre intérieure de la
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porte du four:
w ouvrir la porte du four.

wr enfever la vilre intérieure en

dévissant les vis supérieures et
inférieures qui fixent la porte.

@ Libérer ef refirer la vilre par le milieu.

w~ Remonter la vifre aprés I'avoir

neffoyée ef bien essuyée.
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Remplacement de la lampe du four
= Débrancher I'appareil

@ Tourner le hublot d'un quart de tour

w Dévisser I'ampoule et la remplacer par
une nouvelle puis remonter le hublot ef
rebrancher I"appareil.




Figure. 1 sec,ion 73
Contréle ef
réglage gaz

Changement d’injectevrs
La cuisiniére livrée en gaz naturel,
est adapiable au gaz butane par
remplacement de ses infecteurs par
ceux correspondant au gaz
butane/propane.

Une pochette, situde & Vintérieure
du four, confient les injecteurs
nécessaires d
Fadapiation
au gaz bufane.

Conirdle et réglage dv
ralenti des brileovrs

Pour accéder aux vis de réglage
du robinet, ouvrir la porte du
four et enlever le tableau de bord
en dévissanf les vis de maintien
{fig 1).

Allumer le brileur a régler,
tourner la manette & fond vers la
gauche. Dévisser la vis du

Fiqure.?

Injecteur

Venturi

Le changement des

injecteurs de la table de ‘U!ﬂlsyﬁqn . robinet et chercher la position
cviss on. _ Type Marquage des donnant le débit de gaz
S’effecive & I'aide d’une clé plate de injecteurs convenable {fig.2).
de ¢ mm. Enlever les chapeaux ef broleur Botane | Gaz natorel En version butane/propane, il
les corps de briileurs. Remplacer les _ Propane | 20 mbar suffif de visser la vis du robinet &
injecteurs situés & l'intérieur des Auxilicire 52 81 fond dans le sens des aiguilles
venturis par ceux corespondcmt au ARDR 1 kW d’une monire.
butane/ propane. Serrer a fond les ‘ Contréler le réglage en passant
vis sifuées sur les robinets [reportez  Semi-Rapide 73 108 de plein débir d réduit. La
vous au paragraphe ci,aprés: et 2.0 kW AV.GC flamme ne doit pas s'éfeindre.
Conirble reglage du ralenti des . ' '
brileurs). Rapide AV-DR 83 124

2,9 kW




D‘ébi{ B;g?;; Propané NuG::zref Nf;fef

. Réduit mbar 37 mbat G20 G25
TW=0,860 mth/h ou keal/h ' 20 m bar 25 m bar
BRULEUR AUXILIAIRE
Repére injecieur 52 52 81 ar
Débit thermique / PCS (kW] 0.40 i ! i I
Débit de gaz horaire {g/h) 70 69 - .
15°C 760 mm Hg (I/h} - - 5 110
BRULEUR SEMI-RAPIDE
Repére injecieur 73 73 108
Débit thermique / PCS (kW] 0.53 20 2.0 20
Debit de gaz horaire (g/h) 140 138 -
15°C 760 mm Hg {I/h} - - 190
BRULEUR RAPIDE
Repére injecteur 83 83 i24
Débit thermique / PCS (kW) 0.70 29 2.¢ 2.9
Débit de gaz horaire [g/h) 210 207 -
15°C 760 mm Hg (i/h) - - 285
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