


ENSE?GNEMENTS GENERAU -
_ BES"’FINES B LUTILISATEUR

AVERTISSEMENTS POUR L'ENVIRONNENMENT
. Déchets embatiage a{f’) :
: Ne pas jeter l'emballage de Votre 2ppareil aux ordures, mais |
. sétectionnez fes difiérents matériaux {par ex. tdle, carton,

! polystyréne) selon les prescriptions locales pour I'élimination
. des decheis.

Ce produit répond aux éxigences des Directives Communautaires:
- 73f23/CEE relafive 2 la "basse tension”,

- 89/336/CEE relative aux “perturbations électromagnétiques”.
- B0/396/CEE relaiive aux “appareils 4 gaz"

- BY/109/CEE refative aux "matériaux en contact avec les aliments™.

- En plus les Directives sur mentionnées sont confarmes 4 ia

" Directive 83/68/CEE. .

- Cet appareil devra étrs exclusivement desting & 'usage pour
lequet il & été expressément projeté. en tant “gu'apparei de
auisson” domestique.

CHEHR CHIENT,
= Nous Yous invitans & lire attentivement ces instructions avant
. d'utiliser Fappareil et de les conserver soigngusement &fin de
ies consuiter en cas de besoin.
= Le matérial d'emballage (sacs en plastique, morcaeaux de
" polystyréne. elc..} doit &tre tenu hors de portée des enfants car
it constitue une source potentielle de danger.

GARANTIE

Votre nouve!l appareil Bst couveri par une garantis.

Le certificat relalit se trouve ci-joint.

S'i manque, demandez-le & Votre revendeur, en spéaifiant la date
dachat, ls madéle ef le numéro matricue imprimés sur la plaguette
didentification de tappareil,

Censgrvez la partie qui Vous est destinée, Gelie-gi doit &ire
montrée, en cas de nécessitd, zu personnal du Service Assistance
Technique avec ia relative facture d'achat.

8i Vous ne suivez pas cette procédure, fe parsonne! technigue
seta obige de Vous débiter toufes les éventuelies réparations.

SERVICE ASSISTANCE TECHNIQUE

Cet appareil, avant de sortir de 'uging, 4 &té etsaye ef régle par
du personnet expart et spécialise, afin de pouveir donnerles
meilleurs résultats de foncacnnement

Towre réparation ou mise au point, qui pourrait ensuite se rendre
nécessaire, doft 8tre sffectude avec le plus grand s0in &t beaucoup
d*attention.

Pour cetie raison, naus conselfions de Vaus adress:r tou;ours &l
Tavendeur ou & notre Cenfre Assistance pius proche, en spécifiant
le type d'incovéntent et le modele de Voire appareil.

&

G !\;SEELS ET A\!l:Fi'ﬂSSEMEN S
! _.’ORDRE GENERAL .

ATTENTION:
- N'cubliez pas, avant d'utifiser Iappareil d'enlever le film de
plastigue gii protége certaines pigces (tabieau de bord, cadres
eninox, ate).:

- Ne pas uliliser 'appareil pour chaufier {a piéce.

- Lorsyue {'appareil n'est pas utilisé, débrancher fe courant et

fermer e robinet général du gaz,

EN CAS DINCENDIE

= En cas dincendie, fermer fe robinet géndral o’alimentation
gl couper fe courant ne jamais jeier de I'sau sur Fhodle en
flamme ou en train de frire.

= je pas garder de produits Infammables ou de boutstiles dagrosel
prés de Faphareil et ne pas vaporiser d'aérosol prés diun dbrifeur
aliume,

POUR VOTRE SURETE ET CELLE DE VYOS ENFANTS,

= Eviter de garder dessus ou nfeﬁ de lappalel! des produiis
attractiis pour les enfants.

+ Garder les enfants loin de 'appareil: ns pas cublier que ceriginas
parties de Fappareil ou des casseroles ulilisées deviennent trés
chaudes el dangereusas tant pendant ie fonctionnement que
pendant le temps nécessaire au refroidissement aprés 'extinction.

« Faire stiention aux poignéss des casseroles, dispossz-es de
facon gue les jeunes snfants ne fassent pas tomber fes

© casserolas.

» Ne metiez pas de vélements ou d'accessolres amples lorsque
tes brlleurs sonl aliumés; Fincendie du textile peut étre cause
de graves blessures.

ATTENTION - FOUR:

Lorsque le four-ou i grilloir soni en fonciion, ies parties

accassibles peuvent devenir trés chiaudes, il faut eiurgner fes

ieunes eniants de 'apparsil.

- Eviter de cuire jes aliments sur ia base du four.

- En cas dutilisation négligente en proximiié des charniéres de
1a porte du four, il exisie ie danger de se biesser ies mains.
- Interdir aux enfanis de s'asseoir ou de jousr avec la peorte du
four. Ne pas utifiser la porie comme un tabouret.

TIRCIR INFERIEUR
Nintroduisez pas de matériaux inflamsmables ou en plastigue dans
le chauffe-plats {positionné au dessous du four). .

Hecomimandations )

{Pour fes cuisiniéres aves le couvercie en verre)

Le couvercle en varre pendant Fulllisation ne dsit pas Stre en
coniact aver les casseroles et apras Putilisation ne doil pas etle
farme avec les brileurs ouf les plaques encore chauds.



L UTILISATION BE

UTLIBATION DES BRULEURS A GAZ
Lee symboles suivants se trouvent sur e bandeay de cormmande,
prés de chaque boutor:

- Disque plein &
% ouverlure maximale

robinet fermé
- Grande flamme
- Petite fiamme &

La pasition de minimum se trouve & |2 fin de la rotation en sens
inverse des aiguilies d'un monire de la manefie,

Toutes les positions de fonctionnement dolvent &tre choisies entre
tes positions de max, et de min., jamais enire max. et ia Ermeture.

ouvariure minimale

ALLUNAGE MANUEL

Pour allumer tun des bridewrs, approcher une allumistis au biGleur,
presser ke bouton correspondant au bilileur préalabiement chicisi
et le tourner dans fe sens inverse des aiguilies d'une montre
jusgu'a la position de max.

ALLUMAGE ELECTRIQUE (selon lzs modéles)

- Pour allumer l'un des brileurs, presser le bouton correspondant
au brileur préalablement cholsi et le tourner dans ie sens inverse
des aiguilles d'une montre jusqu'd la position de max;
simuitanemeant, dctionner le bouton-poussoir de Paliumage
dlectrigue place sur ie tableau de bord et partan: ie symaole (£},
Dans le cas ol if 'y aurait plus de couram électrique, le brlieur
pourra étre allume & laide d'une sllumetis,

ALLUMAGE ELECTRIQUE AUTOMATIQUE (selon les modiles)
Four allumer 'un des brideurs, presser fe bouton correspondant
au brideur préaiablement choisi et ie fourner dans le sens inverse
des aiguilies dune mantre jusgu's la postlion de max. En maintenant
pressée la manette on meilra en fonction Vallumags glecinigue du
brillsur, '

Dans te caz ol il n'y auraif pius de courant élecidgue, e Srilaur
nourre &tre alitmé a laide dune gliumetie.

APPAREILE AVEC THERMOCOUPLE DE SECURITE

{selon Jes modéles)

Pour Fallumage des brileura. | esl négessaire d'eftectuer les
mémes opérations déorites ci-dessus. Dans ce cas, une fois que
les maneties s trouvent en position douveriure, | est indispensable
de continuer & appuver sur la manetie concernée pendant snviren
10 secondes apres l'aliumags. Si la flamme devait s'éteindre une
inds qua Vous refichez iz manetie, le dispositil de séouriié blonuers
le passage du gaz vars le brileur concems,

ECONOMIE ¥ ENERGIE

= Le diamsaire du fond de la casserois doit comespondre au diamatre
du brifeur. La flamme du brilewr ne dolt jamais sortir du dizmétre
de la cassarole, ]

= Utiliger ioujours des casseroles & fond plat.

= Culre de préférance avec un couvercle. Cela permet d'uliliser
ges puissances plus basses.

= Cuire les tégumes, pommes de tere, eic. avec peu d'eau pour
aconomiser l'ensigie st réduire fes temps de cuisson.
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.j:wBrL‘:Ieurs @ min f»)"max
-Rapiie 180mm : 220mm |
-Semirapide 120mim 200mm ¢
-Auxiligire 160mm | 160mm :
-triple couron | 220mm | 260smm:

UTILISATION DES PLAQUES ELECTRIQUES

Larsqu'on uiiise une plaque électrique pour ia premiérs fois ou
aprég une longue période dinzctivité. il est conseiié de ia faire
fonctionner sur la position 1 pendant 20 minuies environ pour
stiminer I'éventuefle humidité absorbée par le maténe! isolant
intérisur,

- Essuyar le iond de la cassercle avant de la poser sur 1a plague.
- Allumer I plague aprés avoir posé la casssrole dessus.

La plague est commandeée par un comimutataur. Powr {zllsmer it
faut tourner |2 bouton jusqu'd (& position 1. Un témoin lumirieux
sur iz bandeau Yous informara sl la plague est eh fonction ou nen.

& titre d'exempls, nous présentons ci-dessous un tableau da
réglage,

i ltensits | Utilisation
Chaigui §

Bennd

Peur iaire fondre de Dot
shautiour de pellios gus
Peur fare chavtier des quantiés de
Pour prinarer des cramas e dss &

Pour decongaler des sl
(0TS, U AUK lempdratres
e selles-ce,

JE culrg des aliments gt doive

P4 ¢ de viandas delicatas et pou s po

i i Paur faire G ¢ leies, de

;8 Peur ke houilir dg grariies quaniitss gesu,
ECONOMIE D'ENERGIE

e Le diaméire du fond de & casseroie doit torrespondre au
diametrs de la plague de cuisson o bisn &re idgérament
supsrieur. Il ne doit cependant jamais étre infarisur,

« Utiflser toujours des cesseroles & fond plat.

» Cuire de préférence avet un couvercie. Cela narmet d'utlliser
des puissances plus basses.

« Culre les iggumaes, pommes de terre, ete. avec pau d'sau pour
réduire les tamps de culsson.




Quand le four est wtilise pour ja premigre Tois, il peut s= prodilire
de la fumée de odeur &cre, causée par fe premier chauffage du
coflant des panneaux isolants autour du four {it est oppertun de
fe chauffer & la température maximate pour une duréede 30-
40 minutes & porte ferméa). Il s'agitd un phénoméne absolusment
normal i, 8’ devait se produire encore, il faudrait attendre que
la fumée cesse avanl dintroduire les aiiments.

En genéral le four est équipé de: grille support pour la cuisson
des préparations en casseroles ou bien poséss directement sur
Iz grille, 1&che-frite pour |a cuisson des gateaux, hiscuits, elc. ou
pour récupérer les jus et fes matidres grasses des aliments placés
directement sur la grille.

Nate: dans le iableau suivant (fab. B) Il v a ies indications pour
la cuisson de gquelques préparations principales. Les temps de
cutsson conseillés dans ces tableau sont indicatifs. Nous sommes
siirs qu'aprés quelgue sssais vous pourrez apporter les
modifications nécessaires pour obtenir les résultats désirés.

Tableau de cuisson systéme fraditionne! TAB.B

‘Freparations S Temp oGS 1 iMindtes s -
Paisson 180-245 suivant dim.
Viande
Rt de boeuf 250 30 par kg.

Rdti de veau 200-220 G0 par kg.
Paulst 200-240 env, 50
Canard ou cle 220 suivant poids.
Gigot de mowdon ; 250 30 par kg,

: At de poic 250 80 par kg.

: Sgytfiss 200 G0 par kg.
Gateaux !

L Cake : 180 : 50-60

i Bigcuite 9 Savoie 160 | 30-50 :

! Pate brisés 200 : i& ;
Pate feuetée : 250 15
Tarte aux fruils: 200-220 : 50
Meringues 100 80 |
Gratin 220 30 |
Cake 474 120-14G 60 |
Bricches 160-180 45

FOURS A CONVENTION NATURELLE (selon les modeiés).
1) Manetie thermastat combing avec le commutateur du four,
i.e four est pourvu de:

= une résistance inférisure;

* une résistance supérisure.

En tournant dans le sens des aiguilles d'une monire fa manette
du thermostat i est possible de sélectionner la température désirée
dans le four st, selon les modéies, une ou plusisurss fonctions;

G Four gteint
O Lumibre four
1+ 11 Branchement de la résistance supérigure + inférieure
i Branchement de Iz résistance inférieurs
il Branchement de la résistance supérisure
(]  Branchement du grilloir (lournebrache selon les
modéles 5 ).
ATTENTION (3 : _
Le grilloir doit loujours étre utilisé avee porie entrouverts (en

corréspondance du premier déclenchement de la charnigre), st
le deflecteur pour & protection des maneties installé (fig. 4).

Dans certains modeles la sérigraphie entrs 1 &l 11 est rempiacée
par une sérigraphie en “C camprise entre 50°C e 250°C (Tah.C).

o Position’ Kriok'."
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2} Manette thermostal séparé du commutateur four,

= une résistance supérieure;
» une résistance inférsure;

bote : le four doit étre utilisé avec la porte fermée.

Manetie thermostat four (Fig. 1A},

En {ournant dans le sens des aiguilles d’une monire catis manette,
on peut obtenir une termpérature du four comprise enire 80 ot
MAXCC.

Un t&moin placé sur e tablezu de bord reste aliumé jusqu'a ce
que la température soit atlente, snsuite # sallumera par
intermittence, .

WMenetie commutateur du four { fig. 18}

En tournant vers le sens des aiguilies d'une monire la manette
du commutatewr, il esi possible de sélectionner une des fonctions
Suivanies.

Une fois tourng le bouton sur cefte position, la lampe reste aflumée

-pendant toutes les cpérations qui suivent

=

Convention naturelle . :

Branchement de la résistance inférieure et supérisure du four. ||
g'agit de la cuisson traditionnalle, excellenie pour rofir les gigois,
idéale pour ies biscuits, les pommes au four & pour que ies
aliments deviennent trés croquants. On obiient de bons résultais
potr les cuissons sur un niveau aves réglage de la température
de B0 & MIAX C.

=

Branchement résistance inférieure de four.

Cetie fonction est indiquée pour cuire du bas, réchauifer les
aliments ou stériliser les pots en verre, En plus elle est indiquée
pour ¢es alimenis qui nécessitent une cuisson ongue st lente,
par exemple les aiments en casserole. Catte fonction peut &tre
uiilisée entre 80 et MAXC,



O

EBranchement de la résistance supérieure du four.

Avet fa grifle sur fe deuxidme niveau du haut, cette fonction sert
pour réchauffer les aliments déja cuits, ou avec la grille sur i
premier niveau en bas, cette fonction sert pour fa décongéiation
de pain, pizza ou paies en général, Cette fonciion peut étre utiisée
enire 80 et MAX®C.

O

Branchament du gril {toumnebroche selon les madéles )
Par cette postiion, la résistance du gril & l'infrarouge est inserée.
Ca permet de grilter ou gratinet Jes plats traditionnels. La manette
du thermostat doit &ire placée sur la postlion 180-200°C comme
température maximale,

Note: Le branchement de nimporie quelle fonction a lleu toujours
aprés avoir placé la manette du thermostat en correspondance
de ia température désirée. ‘

Pour toutes les opérations décriies ci-dassus, on obtient Tallumage
de 'éclairage intérieur du four, ‘

2

Pasitlonner [a grille porte-plats au troisieéme gradin e pariant du
fond du four, & 12 om & pau prés de la surface rayonnante.
Lutilisateur pourra changer de gradin, suivant son golit personnel
st les necessiiss des différents mets. Avant d'enfourner, laisser
chauffer 5 minuies,

ISATION DU TOURNEBRGCHE

- Enfller le poulat ou la pléce & vélir sur Ja broche L en prenant
bien soin de imimobiliser entre les deux fourches F et de bien
équilibrer afin d'éviter des efforts inutiles au moto-réductaur
8. (fig. 3)-

- Mettre la broche sur le support G, aprés avolr introduit son
extrémite opposée dans le trou P du moteur 5 .

- Engager la idchefrite avec un peu d'eau au dessous de a2 broche.

- Mettre en place 'écran 8 de protection de maneties el placer
1a porfe en position entre ouverte (seulement pour les fours
avec la maneite du thermostat combiné au commuiateur du
four, voir fig. 4).

- Pour enlever la breche opérer de la fagon conlraire utitisant un
guant de protection en laine isalante .

Pour 2 mise en fonction du tournabroche, selon les modéles,

-fourner la manette sur je symbole . ou actfonner le bouton-

poussoir positionng sur le lableau de bord portant le symbole

.

HORLOGE TEMPORISATEUR ELECTRONIQUE POUR
CUISIMIERE (Fig. 4A).

2. Fonctions

Aliumage ; [affichage clignote.

Réglage de horaire @ Appuyer sur e bouton de gauche,
Régler I'horaire avec les boutons "+ et “7. Ceite jonction reste en
activité pendant 7 secondes aprés |a derniére opération “+" /",

Régiage du temporisateur

Ceite fonction rests toujours en activité et elle poaurra éire
immédiatement réglée avec ies bouton "+ /*". Pandanit le réglage
tes unités sont de 10 secondes. Pendant fe compte & rebours le
temporisateur a priorits sur Faflichage. Les unités soni en secondes.
Le temps maximal est de 99 minutes.

Le contact de conirdle {ob disponible} est fermé seulement pendant
le compte a rebours.

Rétablissement du temporisaieur

Appuyer en méme temps surfes bowtens “+” et ", Relacher avant
le bouton “+°. '

Bignal

Cuaand le temps choisi sera échuy, le signal retentira pendant 7
mintes, '

Pour Parrdter appuyer sur fe bouton *+" {un seul coup).
Fréguence sighal :
Quand Fafiichage monire horaire du jour, la {téquence du signal
peui &ire sélactionnée en appuyant sur le bouton =,

On peut sélectionnar 3 fréguencas différentes.

1 - HORAIRE

2 - TEMPORISATEUR ET
PROGHAMMATION

3 TEMPORISATEUR ET ARRET
SHENAL

Fig. 4

! ¥

Afin d'obtenir ie temps de cuisson désirg, tourner le bouton dans
le sens des aiguilies d'une montre. Le compie-minutes peut éire
réglé de 1 & 60 minutes. Une fois le temps ecouié, une sonnerie
vous informera de iz fin de |2 cuisson.




PROGRAMMATEUR EREELISSON 3 <
Pour un jonctionnement manuel, lourner | e bouton dans ie sens
contrzire des aiguiies d'une monire en corespondance du symbote
{ﬂ“ ; pour programmer la durée de la cuisson, tourner dans le
sens des aiguilles d'une moentre et fixer le termnps de cuisson avec
iz bouton {max. 120 minutes}.

Une fois le temps écoulé, le four s'arrétera aulematiquement.

e Qf
o N

Pour mettra 'horloge & Pheure, presser le bouton et tourner en
sens anfi-horairs.

Pour régler |a durée de la cuissan, iourner le boulon en sens
horaire sans le presser, Un signal soncrs signale ta fin de la
culisson qui s'arrétera en faisant tourner le boutan jusqua la
position &

Pour fe fonctionnement manuel, tourner le bouion jusqu's la
position .

Fig. &

paniliTi ]

‘Pour la mise & 'hewe

Prasser et fourner e bouion vers lz dralte jusatra cs que 'hatre
gxacie apparaisse, £n cas d'ung fausse mansceuvrs. éviler de
tourner vers la gauchs. Un mécanisme de sécuritd prolége les
composanis de Yhosloge.

Régiage sonnerie
Tourner le bouton vers a droite, sans |z presser, afin que 'aiguille
corresponde au temps de sonnerie désiré. Une fois le temps
&coulé 1a sonnerie reteniit sans cesse, Pour Parrétar, tourner le
bouton vers la droite afin que aiguille corresponde au symbele
de la clache rayse,

Fig. 6A
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Avanl de procéder au nettoyage, débrancher fe robinei du gaz
gendral el enfever la fiche de la prise de courant ou couper
e courant de i ligne d'alimentalion au moven de l'imerrupteur
géndral de installation électrique.

Eviter de netioyer les surfaces de Vapparell lorsqu'elies sont
encore chaudes.

SURFACES EMAILLEES

Nettover avec une éponge mouifiée avec de l'eau gt du saven. Les
iaches de gras peuvent étre enlevées iacilement avec de |'eau
chaude ot ur produit spécliigue se trouvant faciement en commerce
pour le neticyage de I'émall. Eviter les protuits contenant des
substances abrasives. Ne pa¢ laisser sur 'émall de subsiances
acides ou alcalines (jus de citron, vinaigre, sel efc...)

Les appareils en acler inox doivent &ire netioyés avec des délergenis
spéciaux pour acler inox. Ces détergenis doivent étre appliqués
a l'aide d'un finge moelieux.

GRILLES ET BRULEURS

Pour procéder au natiovage des brileurs de |2 {able de traval, il
est nécessaire de les extraire de leur siége en les &lavant vers le
haut et de les msttre pendant une dizaine de minuies dans une
solution d'eau chaude et produit déiergent non abrasit. Aprés avoir
netioyé ef lavé les brifeurs, les essuyer soigneusement.
Contrdler joufours que les orifices des brileurs ne solent pas
apsirues.

Neous conseilfons de réaliser cetie opération au moins ung fois par
semaihe ou chague fois que cela est nécessaire. Faire attention
a remonier de facon correcte les brlieurs de la table.

BORTE DU FOUR

Pour certains modiles, la porte du four peut 8ire demoniée de la
fagon suivante: les charnigres A sont pourvues, pour te bul, de
cavatiers mobiles B gui accrochés au secteurs des charniéres C,
lorsque la porie est completement ouverte, les bioguent. Aprés
if faut enlever la porie vers l'extérieur faisant donc les deux
mouvements monirés en fgure. Pour effectuer ces opérations,
faire prise sur les cités ds la porte en proximité des charnidres.
Pour rementer la parte introduire les charmigres dans leur siéges.
Avari de fermer iz parig, ne pas oublier d'enlever las cavaliers
mohiles B, Altention; en praximité des charniéres de la porte du
four, 1i existe Je danger de se blesser les mains.

PORTE DU FOUR

Pour Iss pariles dmaliides nettoyer avec une &ponge mouiliée
avec de Feau et du savon . Les taches de gras peuvent &tre
enlavees facitement avec de 'eau chaude ou un produit spécifique
se trouvant facllement en commerce pour e netioyage de i'email,
Eviter lese prodults contenant des substances abrasives.

PLAQUES ELECTRIQUES

Aprés f'utifisation, pour une bonne conservation, la plague dolt
étre legérément graissée avec un linge mouillé aves de 'huile, de
tellz facon la susface sera toujours propre et luissante, Celte
opération évite la formation de la rouills.

HWIPORTANT

Vérilier périodiguement le bon étal du iuyau de raccorde-ment
extérieur du gax ef le remplacer & ia molndre anomalis.

Ne pas commetire Ferrsur de |e faire réparer.



DIMENSIONS D'ENCOMBREMENT
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La cuisiniére est équipée de 4 pieds pour un éventue! alignement
an hatteur avec ies meubles { voir fig 7 3.

Fig. 7
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- AVERTISSEMENTS
Avant d'effectuer toute réparation ou intervention, débrannier
fa prise de courant ef fermer fe robinet de gaz. Le technicien
quatifie est responsabie de F'installation correcte suivant les
nermes de sécuriié en vigueur. La mise 3 ta levre de Pappareit
est obligatoire aux termes de la lof.
Le constructeur désline foute responsabiiite quant aux dommages
subis par des personnes, des animaux ou des biens, résuliant de
la non observation des normes ci-dessus indiquées.
Les données techniquas sont indiquées sur la plague signatétique
placée sur Farridre de 'appareil, Les conditions de réglage sont
indiguges sur 'étiquette appliquée sur 'embaliage, Ne pas utiliser
iz poignée de fa porte du four pour sffectuer des opérations de
motvement, y ompris I'opération nécessaire pour enlaver 'apparei
de 'emballage.
Lappareil est en classe 1 ou classe 2 sous-classe 1.

INSTALLATION

IMPORTANT: Le revétement du meuble doit supporier des
températures (min. 90°C).

Si l'appareil doit &tre installé prés-des maubles, observer les
distances minimales prévues par le plan ci-aprés.
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(L vENTWATIONLOGAUX

Linstallation et l'entrefien de Fappareil doivent étre effectuds par
ung personna qualiiiée conformément aux textes réglementaires
et régles de Tart en vigueur:

Linstallation et lentretien de Fepparel doivent élre effectuds par
une personne gualifiée conformément aux texies rdglemeniaires
et régles de F'art en vigueuwr notammeni:

- Areéts du 2 aofit 1877 {art. 10-11}

Regles Technigues st de Securité applicables aux instaliations de
gaz combustible st d'hydvocarbures tiquafiés siugs & lintérizur
des bétiments d'habitation &t de leur dépendances.

- Norme BTU P 45-204

installations de gaz {anciennament DTU n° 81-1 - lustallations
de gaz — Avril 1982 + additif ™1 Jullist 1984),

~ Réglement Sanitaire Dépariemental

Pour les apparsils raccordés au réseau électrique:

- Norme NF C 15-100

Installations élecliigues & basse tensione - Régles.

Cat spperelt n'est paz pourvu de digpositif o évacuation des
produits de (& combustion. On doit done Vingtaller dans des endroits
suffisamment asrés suivant las disposiilons des iois en vigueur,
La quaniité d'air gecessawe a la combustion ns deit pas étre
inférieure & 2.0 me7h pour chague KW de pudssance installée.
Voir fa puissance toisle surla plague signalstique de Tappareil.
La norme fixg 12 vaiuer minimale de {2 section lilve otale des
ouvertures permanentes (fentes, perforation, grilles, gaines, eic)
destinde & 'evecuation de Fair des cuisines qui doit &tre d'au
moing de 100 cn2.

La norme spécifie que la partie ss,périsure de l'ouverture
permanents ulifisée pour P evc;vua ion de Palr vicid par fes produits
de combustion doll &rs situge & 1,80 m au meing au dessus du
s0i du feeal. Uni sextion lore -au moing égale doit étre réservée
auy ouverturss denirés Jair

des cuvertures doit 8lre et qu

en réguite aueun

l
courant d'alr insupporiable nour les occuna :‘ES

“aleciroventiateur ;

RACCORDEE!EENT Ai} GAZ

.

Contréler si Iappare: asi prévu pour e type de gaz c%xsmlzur

Le raccordement a [a canalisation gaz doil éire sifectué an
conformite avee les réglements en vigueur (Article 10 de larété
du 02.08.1877 &t aux régles de Fart. (DTU 61-1), instaiiations de
gaz qui imposant sur Pexirémité de cetie canalisation ia présance
d'un robinet de commande.

Pour le butane et le propane, un détenteur-déclencheur conforme
&la norme NF D 36-303 peut tenir lley de robinet de commande.
e rabinet de commande parmet de couper I'alimentation eo gaz
lorstjue Fapparei! rest pas uliligé.

Une fois termindes les opérations de raccordemsnt gaz, contréler
I'édtancheitd des raccords avec de Feau el du savon.
L'extremité du raccord est filetée.

Les raccordements possibles sant:{fig. 8

Fig. &
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-
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- le raccordement rigide avec interposition ¢'un joint;
- le raccordement par uyay flexble aver armaiure 2 embouts
mécanicuas suivant les normes en v_égl.‘,feur.
Le wbe doit étre.raccerds directement au couds s‘e l& rampe.
{voirfig 8}
- le raccardement rigide avec El"fﬁl pasiion dun joint;
- i raccordement par wyau flexible avec armalure & embouis
mécanigues suivani les normes en vigueur,
~ raccordement par luyau souple suivant les normes en vigueur
avec un about annelé. Le wbe doit §ire moni sur Is poris
caclitchouc avet Uit colifer de serrage (F) pour gviter foute fuite
de gar ef visitable suriouie sa iongueur.
Dans ce dernier cas. conirdler la date de péremption du lube
imprimee ot s remplacer avant cefie date. .

AVERTISSEMENTS .
Nous rappelons pour les tuyaux souples (longuelr max. 1 h{}Gmm‘s
da:

1 - gviter tous étranglements ou écrasements du fuvau

- eviter das efflorts de traclion et de forsion
@ - aviter d'entrar en contact avec des corps polntus, & vive aréta,
et :

aviter d’entrer en contact avec des pariiss qui dépassent de
70°C Iz température ambiante. -
s'assurer qu'iis peuvent Stre vérifiés pour toute isur longueur,

4
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RANCHEMENT ELECTRIQUE

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement de I'apparail au részau électrique doit 8tre réalisé
par un parsornel spécialisé, connaissant les normes de sécurité
en viguaur. .
i.a mise & iz terre de {'appareli est obligatoire selon les termes
de la loi. Avant d'effectuer le branchement elestrigus, s'assurer
de i'efficaciié de la mise a la terre.

S'essurer que la soupape limiiairice et les cablages domestiques
puissent supporter le chargemeni de Fappareil.

Dang le raccordement au réseau il est néoessaire dinterposer
antre I'appareil et te réseau un interrupiew homnipolaire avec
cuverture min. entre les contactes de 3 mm, dimensioné au
chargement et comespondant aux normes en viguaur,

L.e cable de terre jaunefvert ne doit pas &ire interrompu par
FFinterrupteur. '

Impaortart: les fils du cble d'glimemaiion ont les couleurs suivanies:

- jaunefvert = pour la mise & ia terre "~ " (£}
- blew = pour lg neuire "N”
- Marron = pourla phase "l

~ Vérifier toujours que {e cable lectrique ne touche pas nf des
surfaces coupantes ni chaudes avec une fempérature qui dépasse
de 50°C celle ambiante, ef qu'il soit de longuaur suffisante pour
un Bventuel déplacement nécessaire au netioyage ou a une
réparation. 8 on ulifise une fiche pour le branchaemeant, la fiche
de branchemeni du cable d'alimentation et la prise & lagualie elle
doit £tre brancheée doivent &tre du méme type (conformes aux
nOrmEs).

Alimentation monoghasée 230V~

' Type d'appereil
Typs de cibis Saclion
Tabie gaz + four dlectr. Caouichoug HO5 RA-F | 3% 1 mmé

[Tabie gaz + four dlectr.+2 plag, elee. | Caowichols HOA RRF  3%.4.5 mnt

| PLAQUES ELECTRIGQUES Watt
| Dizmatre 145 1000
“Diamée 180 1500

REMPLACEMENT DU CABLE

Dans le cas ou le cable devrait s'endommager, e remplacer selon

les insfruciions suivanies:

- ouvris la boite du bornier comme décrit dans Ia figure ci-
dessous;

- dévisser la vis “A” qui blogue la cabie;

- ramplacer la cable aves un de la méme longueur &t correspon-
dant aux caraciéristigues décritas dans le tableau:

- le fil de mise & la terre “jaune-verte” doit étre raccorde & la
borme * & “ et il doit &ire plus iong d'enviror: 10mm par rapport
aux file de ligne; .

- e fil neufre “bleu” doit &tre raccorde a la bome marguée par
la  letire “N”

-~ le fil de ligne doit &tre raccorde & la bome marquée par iz letire

L

©

)

G

10

Si l'apparsil a été prévu pour fonctionner avec un type de gaz
difiérent de celui de I'alimentation disponible, il faut changer les
injecteurs, régler le débit réduil des brileurs et changer abouwt
annsié.

Alfin ge changer les injecteurs de Ia table ds travall, i est nécessaire
d'effectuer les opérations suivanies: enfever las grilles. eniever
les brileurs et leurs chapeau {voir fig.A), changer Finjecleur (voir
figure B) et e remplacer avec celul approprié au nouveau type
de gaz {voirtableau D), Hemonter tout en sens inverse en faisant
attention & placer le chapeau de fagon correcte sur le brilleur.

1aB. D TABLEAU GENERAL INJECTEURS
Type de gazimpar;  Iject. | Brideur | Puissance Wat | Conisom
B P mmiien ! type i
N max. ; min, . max, ¢
123 [|-Repide 286G 680 | 267 ih |
97 [-Semirapids 16601 450 | 187 !
MNATUREL 77 FAuxiliaire 1000 360 95 ¥h
G208 mB3 +0y1401-Triple cowr, TC3 {4250 1 15001 408 Vh ]
i 140 Triple r.TC4 13400 170G 324 ¥%h !
. BUTANE 83 Rapide 28001 GBO ¢ 204 gih
: G3o 28/30 6% i-Sami rzpids 1650 450 @ 12094
| PROFANE 50 FAuxiiaire 10001 3BC¢ .73 gh
G331 2737 w87 FTriple courn, TC3 425804 1500 310G g4
96 Triple cour TG4 (34001 1700 245 g/ |
IR 265 -Fapide 2860
UTANE i85 -Semirapide 16565
AOPANE 180 FAuxilizirs 1009 i
3130 {5 B175+4350-Triple cour. TC3 14000 588 W :
Eo 320 riple cour. 704 13150 477 I

Ramplacement des injecteurs pour brdleur iriple couronne

TC 3

1} Refirer lgs grilles.

2} Retirer les chapeaux el les répartiteurs de flamme des brileurs.

3) Dessarrer izs vis V ef déposer la platine P,

4) Dévisser ja crépine B (gaz vilie uniguement) &1, & l'alde

dune cle tube de 7, dévisser lMinjecteur & du briisur extérieur.

5} Dévisser ie cylindre € (gaz ville uniquement) ef, a I'aide

d'une clgtube de 7, dévisser linjecteur central B.

8) Remplacer les infecieurs par ceux correspondants pour 1e gaz
de fonctionnement {voir tablsau D ).

Pour e remontage des parties, sffsctuer les opgraticns decrites

en ardre inverse,




REGLAGE DEEIT REDUIT ROBINETS DE LA TABLE,
Afin de régler le débit réduit, procéder comme il suit: allumer le
brileur et tourner la manetie vers la posilion de débit réduil & ;
enlever la manette du robinet. Introduive un petit tourne-vis dans
la fige du rabinet (fig.11). Altention; dans les robinsts avec sécurité,
la vis de réglage “Z” du minimurs se frouve & l'extérieur de la tige
du robinet (iig. 12).

Fig. 12

Dévisser la vis de réglage pour augmenter le déhit, ou visser la
vig pour diminuir le débit. Le raglage est corent quand 1a flamme
meésure environ 3 ou 4 imm. Pour ie gaz butane/propane, la vis de
régiage doit élre vissée & fond. B'azsurer aue lz amme ne s'étaint
pas lorsqu'on passe brusquement du débit max. &, au débit
réduit 4 . Bementer la manatie

AVERTISSEMENTS .
Avani d'effectuer toute réparation ou intervention, délvanchsr
fa prise.de courant ef farmer le robinet du gaz,

Le constructeur decling toute responsabilite quant aux dommages
subis par des parsonnes, des animaux ou des biens, résultant de
iz non observation des normes ci-dessus indiguées.

Dans lz cas ol i serait nécessaire de réparer oy remplacer les
cempaosants iniems, if faul:

La tampe four utilisée esl de ivpe spécial résistant aux
tempéralures élevées. Afin de pouvelr Ia remplacer démonter le
verrs oe profection {A) ef remplacer la ismpe bridés par une du
méme type, ensulte remonter le verre de proteciion.

E 14
25W - 230 V-
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BEMONTAGE DE LA TABLE DETRAVAIL

Enlever les grilles, enlever les brolaurs ef ies chapeau (voir fig.13),
dévisser les vis "V visibles au dessus de Iz table fvoir fig, 14}
Deémonter a table de ravall en dévissant les 4 vis "A” arrigré (voir
figg, 15}, Be cetle facon if est possible de sculaver la table de travail
et acedder sux composants interns,
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- Pour démonter le tableau de bord il sufiit de dévisser les 4 vis
{B) qui fixent le tableau de hord & la fagade du four (fig. 16}

)

Flg. 16

GRAISSAGE DES ROBINETS

S la manoeuvre d'un robinet dévient dure, i faut Fengralsser avec
un gras spécifigue pour les hautes fempératures, Procéder comme
it suit: ouvrir la table de travail et démonzer e izblean de hord
aussi comme décrit dans I précédent paragraphe.

Dévissar les deux vis de fixage du corps du robinet (voir figure)
&t enlever e cdne.

Nettoyer le cine et sa sidge aves un linge mouillé aves du solvant.
Engraisser lagarement te ¢fne aves le gras spéciligue, le piacer
dans sa sigge, #l le tourner quelque fois. Enlever le céne de
rouveay el enlever te gras résiduel faisant attention & ne pas
obstruer les passages de gaz avec des résidus de gras.

Manter toul soigneusement en sens inverse.

BEMPLACEMENT DES ROBINETS _

Ouvrit la table de travail et démonter ‘e tableau de bord aussi
comme decrit dans Iz précédent paragraphe. Dévisser Pécrou D
du wbe qui porte le gaz au brileur, dévisser la vis V fixant le
rabinet & la bride et l'enlever {(voir figure}.

Note: Lorsqu'on remplace le robinet il est néoessaire de remplacer
le joint d'éiancheité du robinet,

.




