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- Nous vous remercions d'avoir cholsi un
appareil de notre marque. Veuillez lire
attentivement cette notice pour bénéficier
des performances que vous étes en droit
d'en attendre. Notre Société ne sera pas
responsable des dégéts causésparune
instaliation incorrecte ou par une
mauvaise uiilisation de 'appareil.

- Afin de produire des appareils de plus en
plus conformes aux technigues modernes
et/ou pour obienir une qualité foujours
meilleure, notre Socigté se réserve le droit
d'apporter sans préavis des modifications,
sur ses produits.

- Encas de panne, veuillez donner & votre
revendeur la référence et le numéro de -
série qui se trouvent sur la plagusite
signalétique placée a l'intérieur de la porte |

" duchauffe-plats ou & arrigre de Pappareil.

- APPAREIL  CONFORME  AUX
DIRECTIVES: S :
- CEE'90/396 .
- CEE 73/23 et 83/68

- CEE 89/336 (Perturbations radio élect.)
- CEE 89/108 (Contact avec aliments)

REMARQUE

- Veuillez tenir compte uniquement des
chapitres qui concernent les équipements
de votre cuisiniére.




Dimensions exiérisures [Cuisiniere[Cuisiniare
nominales E0uB0 | BOxSH

Hauteur {table de travaill) | cm. 85|cm. 85
Hauteur {couvercle ouvert}| cm. 140 | om. 132
Hatteur {couvercie verre) | crn. 145 | cm. 135
Profondeur (porie fermée) | om. 60 {cm. 50

- grilloir

Profondeur {porte ouverte) | cm. 1041 cm. 84
Largeur cm. 80 cm. 80
Dimensions |  Four e} Four
utilisables 160x80 statiquel 60x6d avec ventilateur
80x50 statigue
|Largeur cm. 45 cm. 45
Profondeur cm. 47 cm. 38
Hauteur om. 84 cim, 34
Yolume .72 1. 60

BRULEURS A GAZ {injecteurs et débits}

Gaz |Briteur Injecteur | débit débit
réduit nominal
, - W) 1w
G20 lauxiliaire 70 040 080
20 Semi-rap. 88 0,46 1,85
mbar |rapide - 128 1,00 3,80
four 122 0,85 2,85
grilloir Q8 - 1,85
ulira-rapide 185 1,85 4,00
G25 Jauxiiaire 70 040 0,80
25 semi-rap. 98 040 | 1,70
mbar |rapide 126 1,00 2,70
four 122 0,85 2,30
grillolr 93 - 1,70
ulira~rapide | 155 1,85 3,60
G30 auxiliaire 48 0,40 0,80
28-30 |semi-rap. 68 0.40 1,85
mbar irapide 88 1,00 3,00
G381 ifour ‘BG £,85 2,85
387  grillolr 88 - 1,85
mbar |ulira-rapide | 99 |. 1,85 4,00

Cat.: voir la plaguetie signalétique sur la
couverture; Classe 1 ou 2.1

Cuisiniéres de type "X"

PLAQUES ELECTRIQUES

@ 145 1,0 kW - Plague Normale
1,5 KW - Plague Rapide
g 180 1,5 kW - Plague Normale

2,0 kW - Plaque Rapide

PUISSANCE FOUR ELECTRIQUE 80X60
sole  plafond tfotale

1,7 KW 0,8kW 2,5kW
four multifonction 1,5W 0,7kW 2,2kW

four statique

2,0 kW
2,0 kW

résistance circulaire

PUISSANCE FOUR ELECTRIQUE 80X50
sole plafond totale

four statigue 1,5 kW 0,7kW 2,2kW
grilloir 1,5 kW
si le four est & gaz: '

grilloir 2,0 kW
EQUIPEMENT

- Tousles modéles sont équipés d'un dispositif

de séourité pour le briileur de four.

Suivant les'modeles, les cuisiniéres peuvent

avolr en plus: ,

- Dispositif de sécuiité sur un ou plusisurs
brileurs de Ja table de cuisson

- Allumage électrique des- brileurs
supérieurs

- Allumage électrique des brlileurs du four
at-du grilloir

- Parois du four autonetioyanies

- Thermostat {ou robinet) pour four

- Eclairage du four

- Tournsbroche

- Brileur grilloir avec sécurité

- Minuterie mécanique.

- Protection pois

- Une ou plusieurs plaques électriques

- Programmateur de fin.cuisson digital

- Programmateur de fin cuisson
monocormmande

- Programmateur élecironique

DISPOSITION DES BRULEURS SELON
LES DIFFERENTS MODELES
'Y R f




A = AUXILIAIRE
SR = SEMI-RAPIOE
R = RAPIDE

= ULTRARAPIDE
P1{ =puaque 0 180
PP =pracue D145

SCHEMA DES BRANCHEMENTS
2)230 V BIPHASE - 400 V MONOPHASE+NEUTRE

11 121 131 141 |B] |2 sect.cavie
\ \ l . ] /] 3x6 mn
l \-f N
b) 230V TRIPHASE .
1] 2] 131 14] 151 & sect cavier
[i\ | [\ ] i 4x4
©) 400V TRIPHASE + NEUTRE
11 124 131 141 [B] = secottie:
i i t I /_; 5x2,5 mm?
t L L N
d).230 V BIPHASE
._L Puissance slectrique  Sect. cable:
11 | 2] 125 superieureadskw  3x@5mor
i { I de2,2a35kW 3x1.5 mm?
i N ’ de 0222 kW 31 mav

La puissance électrique est indiquée sur la
plaquette signalétique placée & lintérieur de

B

ja porie du chauffe-plais ou & l'arriere de
I'appareil. Une copie de la plaguetie
signalétique est collée sur la couveriure de
fa nofice (seulement pour les produits & gaz
ou mixfes).

INSTALLATION

Uinstallation de I'appareil doit étre effeciuge
par un professionnel qualifié conformement
aux textes réglementaires et régles de l'art
en vigueur.

Avani linstallation s'assurer gue les
conditions de distribution locale (nature et

pression du gaz) et le réglage de I'appareil
sont compatibles.
Les conditions de réglage de cet appareil

sont inscrites sur la plaquette signalétique.
£n couveriure.

Cetappareil n'est pas raccordé & un dispositif
d'évacuation des produits de la combustion.
it doit &tre insiallé et raccordé conformément
aux régles d'installation en vigueur. Une
atiention pariiculiére sera accordée aux

- dispositions applicables en matiere de

ventilation.

Pour la France:

- Arréié du 2 aolt 1877
Régles Techniques et de Securiteé appli-
cables aux installations de gaz combus-
tible et d'hydrocarbures liquéfiés situées &
Piniérieur des batiments d’habitation et de
jeur dépendances. .

- Nomme:DTU P 45-204 - Installations de gaz
{(anciennement DTU n° §1-1 - Installations
de gaz - Aviil 1982 + additif n° 1 Juillet
1984).

- Réglement Sanitaire Départemental
Pour les appareils raccordés au réseau
électrique:

- Norme NF C 15-100 - Installations élec-

triques & basse tension - Regles.

AERATION DES LOCAUX

Les locaux ol sont installés les appareils a
gaz doivent &tre bien aérés pendant le
fonctionnement afin de permetire une
combusiion du gaz et une veniilation




correcie.

En particulier, l'afflux d’air nécessaire & la
combustion ne doit pas &tre inférisur & 2
m3/h pout chaque kW de débit nominal
installé.

EMPLACEMENT

L'emballage et le revBiement en plastigue
(film de revétement des parties chromées ou
inox) enlevés, placer la cuisiniere dans un
endroitsec etnon exposé aux couranis d'air;
elle devra étre éloignée des parois qui
craignent la chaleur{bois, linoléum, papier,
&ic).

La cuisiniére peut étre installée enire deux

meubles -dont les parois supportent une
température de 100°C, & condition qu'elles
ne soient pas plus hautes que la table de
cuisson.

RACCORDEMENT DU GAZ

E
é‘

Avant de raccorder ia cuisiniére, vérifier
qu'elle aétéréglée pourle type de gaz avec
lequel elle sera alimentée. En cas contraire,
faire les transformations indiquées dans le
paragraphe "Adaptation aux différents types
de gaz". Le raccordement de I'appareil se
fait & droite. Sile iuyau doit passer derriere
I'appareil, il doit passer en bas, loin des
parois du four. Dans cegile zone la
température est de 50°C environ.
- Raccordement rigide (A):

Le raccordement peut &ire fait avec un

tuyau métalliqus rigide. Pour cela, enlever

I'about porte-caouichouc (s'il est déja
monté) et visser le raccord rigide sur celul
fileté de la rampe; le raccord quon doit
utifiser pour le raccordement rigide se
frouve avec les accessoires de'la cuisiniere,
s'll p'est pas monté sur la rampe.
Raccordement avec tube en caoutchouc
sur Fabout porte-caouichouc (B et C).
Le raccord s'effeciue avec un tube en
cacuichouc portant estampille de
conformité & la norme NF GAZ. Le tube est
& changer 2 la date indiquée et doit &tre
fixé aux -exirémités par des colliers de
serrage normalisés et doit étre absolument
conirblable sur joute sa longueur.
Le raccordement gaz avec iube en
caouichouc est consenti seulement pour le
gaz liquide (B/P) méme st Fappareil est
installé entre deux meubles (classe 2-1}, &
condition gue toutes les prescriptions
susdites soient respectées.
Pour le raccordement gaz naturel, le tube
en caoutchouc est admis seulement dans
fe cas d'un appareil isolé (classe 1).
- Raccordement avec tuyau métalliqgue
flexible (A):
Le raccord est effectué avec un tuyau
conforme & la norme nationale, vissé sur
le raccord avec interposition d'un joint
d'étanchéité.

]

- Aprés T'installation vérifier queé les’

raccords sont bien étanches.

- Pour le raccordement avec gaz B/P, verifier
que la pression du gaz corresponde a
lindication de la plaquette signalétique.

IMPORTANT:

- Utiliser un tube portant l'estampille NF GAZ.
- Le tube en caoutchouc ne doit pas éire

replié et doit &tre éloigné des parois
chaudes.

- Rétérence aux régles dinstaliation pourle
raccordement en gaz de F'appareil:
France: IS0 228-1

Nota: Si la cuisiniere doit éire mstal%ee &

proximité d'autres éléments chauffants qui

risquent de provoquer un échauffement du
raccordement, Fusage de 'ABOUT EST




INTERDIT.

ADAPTATION AUX DIFFERENTS TYPES

DE GAZ

Si ja cuisiniere nest pas prévue pour le type

de gaz disponible, ‘il faut 'adapter en

procédant dans Fordre suivant:

- Remplacer les injecteurs {voir tableau page
3%

- régler V'alr primaire;

- régler le ralenti. .

Nota: A chague changement de gaz, -cocher

sur l'étiquetie coliée, le gaz du nouveau

réglage.

CHANGEMENT DES INJECTEURS DE LA
TABLE DE CUISSON (fig. 1)

Chapeau .
Th ! mm2-4
grmocouple i i
: imEagn  Bougie dallumage
D\
Corps brateur B '
Vig fix. tuyau mélangeur
“Fuyau mélangeur
injecteur
‘Support briieur
Fig. 1

- Enlever les grilies, les chapeaux des
brileurs et les brilleurs-en les soulevant;

. dévisser les vis fixant la table. Soulever le
devant de la table et Fappuyer conire le
couvercle en la fixani avec ruban adhésif;

. enlever les tubes de réglage d'air et
changer les injecteurs avec.une clef~tube
de 7 mm.

CHANGEMENT DE L’INJECTEUR DU
SRULEUR DU FOUR {fig. 2)

[BRULEUR [32020mbar G30 28-30mbar,

325 25mbar 531 37mbar -
| Auxiliaire 3 4
1 Semi-rapide 3 4
| Rapide 4 6
| Ultrasrapide 5 25
| Four v - -
Grilloir 3 7

»

. Desserrer la vis qui fixe 1a sole du four;

-enlever la sole du four {en la poussantvers
farrigre et en la soulevant);

- enlever le biGleur du four (il estiixé par une
vis);

- changer 'injecteur avec une clef-tube de 7
mm.

CHANGEMENT DE LINJECTEUR DU
BRULEUR DU GRILLOIR {fig. 3}

- Enlever le briileur fixé par deux vis;

- changer linjecteur avec une-clef-tube de 7

mm.

=] S T
o £
o \\ ©
‘o= 1 g
0D . g
) o
2 E: { H
s nes sesll T&x
2 0
o z
) &=
. § Z &
=i £ |
2
&=
fig. 3

RECOMMANDATIONS IMPORTANTES:

- Ne pas trop serrer les injecteurs.

- cortirdler 'étanchéité du gaz de tous les
injecteurs.

REGLAGE DE L'AIR DES BRULEURS
Régler la cote H (mm) en consultant les

tableaux suivanis {fig. 1 pour la table, fig. 3

pour le grilloir):

Vérifier le fonctionnement du brileur:

- Allumer le briieur, la flamme au maximum;

- La flamme doit &tre nette et sans pointes
jaunes mais bien attachée au brileur. En




cas d'excés d'air, la flamme se détache et
peut &tre dangereuse. En cas de manque
d'air la flamme a les pointes jaunes avec
possible formation de stie.

REGLAGE DU RALENTI DES BRULEURS
DE LATABLE

Silacuisiniére dolt fonctionner au gazliquide
(BIP), te by-pass des robinets doit &tre vissé
complétement.

L’apparelil, selon les modéles, peut avoir les
robinets du type "A" ou bien du type "B".

- Type A: le by-pass pour régler le ralenti se
trouve & l'intérieur du cone et ony accede
par la fige avec un petit tournevis.

- Type B: le by-pass est placé & cbié du
robinet €t on y accéde directement.

Si fa culsiniére doii fonctionner avec le gaz

naturel, effectuer les opérations suivanies

pour les deux types de robinat:

- aflumer le brileur en plein débit;

- retirer la manette par simple fraction, sans
pousser sur le bandeau, qui pourrait
s'endommager;

- dévisser le by-pass de trois tours atmoins
avec un tournevis (vers la gauche);

- tourner encore ‘la tige du robinet vers la
gauche jusqu'a P'arrét de sa course: la
flamme sera au maximum;

- revisser trés lentement le by-pass sans
pousser le tournevis jusqu'a ce que ia
flamme sera réduite de 3/4 par rappoti au
plein débit. Controler que la flamme soit
stable, méme en présence de courants d'air
modérées.

REGLAGE DU RALENTI DU BRULEURDE
FOUR

Sila cuisiniére doit fonctionner au gaz liquide
(B/P), il suffit que le by-pass soit vissé

complélement.

Au contraire, si la cuisinigre doit fonctionner

au gaz naturel, il faut procéder de la fagon

sutivante:

- enlever la sole du four en la poussani vers
Farrigre et en la soulevant;

- allumer le brileur du four et fourner la
manette jusqu’a la position de "maximum’;

- fermer la porte du four;

- acceéder au by-pass du thermostat ou du
robinet;

by-pass;

- attendre 5 ou 6-minutes et tourner la ma-
nette jusqu'a la position de "minimum?;

- revisser {rés doucement le by-pass en
contrblant la flamme par e hublot de la
porte (fermée)jusqu'a ce que la flamme ait
une hauteur de 4 mm environ. !l ne faut
pas trop baisser la flamme. La flamme doit
atre stable, m&me en fermant ou ouvrant
la porte du four rapidement;

- éteindre te brillewr, remonter {a sole dufour.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE
Avant de procéder au branchement,

contrdler gue: /

- la tension d'alimentation soit la méme que
celle de la plaguette signalétique;

-'la prise de terre soit correcte.

Dans le casolt la prise n'est pas:facilement
accessible, 'installateur doit prévoir un
interrupteur avec distance d'ouverture des

contacts égale ou supérieure & 3 mm.

Silappareil est équipé d'un cable sansfiche,

la fiche 2 utiliser est de type "normalisé” en

tenant compte que:
- e cable vert-jaune doit tre utilisé pour la
mise a la terre;




- le cable bleu doit &tre utilisé pour le neutre;

- le cable marron doit &ire utilisé pour la
phase; ‘ :

- le cable ne doit pas enirer en contact avec
des parties chaudes qui soient supérieures
a475°C;

- en cas de changement du cable, il doit &tre
du type HOSRR-F ou HO5V2V2-F de
section correcte (voir page-4);

- §i I'appareil est fourni sans cable, utiliser
un cable du type HO5RR-Fou HO5V2V2-F
de section correcte (voir page 4).

IMPORTANT: Le constructeur décline toute

responsabilité pour dommages dus a

I'absence du respect des réglementations ei

des normes envigueur et il recommande de

controler que la mise & la terre de Papparell

soit faite de facon correcie (voir page 4}.

CUISINIERES AVEC ALLUMAGE
ELECTRIQUE )

L a distance correcte entre {'électrode el le
brideur est indiguée dans les figures
précédentes 1, 2, 3.

Sifétincelle nejaillivpas i néfaut pasinsister: -

on peut endormager le générateur. Causes

possibles de mauvais fonctionnement.

- bougie humide, encrassée ou-cassee;

- distance élecirode-brilleur inexacte;

- fil conducteur de la bougie cassé ou sans
gaine;

- étincelle qui fait masse {dans d'autres
pariies de la cuisiniére);

- allumeur ou  micro-interrupieur

- endommagés;

- accumulation d'airdans les tuyaux (suriout
aprés une longue période d'inactivité de la
cuisiniere);

-mauvals mélange air-gaz (mauvaise
carburation).

DISPOSITIF DE'SECURITE

La distance exacte entre I'exirémité de
rélément sensible du thermocoupie et le
brifeur est indiquée dans les figures
précédenies 1, 2, 3.

Pour controler si le dispositif de sécurité

fonctionne, procéder de la fagon suivanie:

- allumer le brileur et le faire fonctionner
pendant 15 minuies environ.

- éteindre le brileur en ramenant la manette
sur la position de fermeture (@ ),

- aprés 80 secondes pour les brileurs de la
table, 60 secondes pour les brileurs dufour
ou grifioir, amener l'index de la manetie:sur
la position "ouvert";

- laisser la manette en cette position et
approcher une allumette au brileur: LE
BRULEUR NE DOIT PAS S’ALLUMER.

Temps nécessaire pour armer la sécurité

pendant J'allumage: 10 secondes environ.

Temps de déchenchement automatigue,

aprés I'exiinction de la flamme: pas plus de
90 secondes pour les brileurs de la iable;

pas plus de 60 secondes pour les brileurs

du four ou grifloir.

ATTENTION

- Avant d'effectuer n'importe quelle
intervention & lintérieur de la cuisiniere, il
-gst obligatoire de la débrancher du réseau
électrique et de fermer le robinet du gaz.

- Les essais d'étanchéité du circuita gaz ne
doivent pas étre faits -en utlilisant des
flammes. Si I'on n'a pas de disposilif de
contrdle spécifique, on peut utiliser de la
mousse ou de I'eau trés savonneuse.

- Enrefermant ta table de cuisson i faut faire
attention que les fils électrigues des
bougies (s'il y en a) ne soient pas prés des
injecteurs pour éviter gu'ils passent sur les
injecteurs.




UTILISATION DE LA CUISINIERE

AERATION DES LOCAUX

{'utilisation d'un appareil de cuisson au gaz
conduit & la production de chaleur et
d'humidité dans le local o1 il est instalié.
Assurer une bonne aération de la cuisine:
laisser les orifices d'aération natureile
ouverts, ou installer un dispositif d'agération
mécanique (hotte de venilation).

Une utilisation intensive et prolongée de
'appareil demande une .aération
supplémentaire, par exemple en ouvrant une
fenétre, ou une aération plus efficace, par
exemple en augmentant la puissance de la
ventilation mécanique si elle existe.

ALLUMAGE DES BRULEURS DE LA

TABLE DE CUISSON

- Appuyer sur la manette et la fourner en
sens inverse 4 la marche des aiguilles d'une
montre jusque vers le repére é margué sur
le bandeau (flamme au “maximum”);

- entretemps approcher une allumette de la
t&te du brileur;

- s on veut une réduction de flamme, tourner
la manette dans le méme sens et amener
Pindex sur le repére ¢ (flamme au
"minimum®) .

BRULEURS DE LA TABLE EQUIPES DE

DISPOSITIF DE SECURITE

- Appuyer sur la manette et la tourner en
‘sens inverse a la marche des aiguilles d'une
montre jusque le répére () margué sur le
bandeau (flamme au maximumy; -

- approcher une allumeite de la téte du
brdleur et maintenir la manette appuyée a
fond pour 10 secondes environ;

- lacherla manette et s"assurerque le brileur
reste allumé. Dans le cas coniraire, répéter
'opération.

ALLUMAGE DU BRULEUR DE FOUR
- Quuvrir [a porte du four;
- appuyer sur la manette et latouner en sens

- 1e;

inverse 2 la marche des aiguilles d'une
montre jusqu'a la position de *maximum’;
- approcher une allumette dittrou central de
ia sole du four et appuyer & fond sur la

- yérifier Pallumage par les deux {rous

lateraux de la sole en continuant & appuyer
sur la manette;

--aprés 10 secondes environs, {acherla ma-
neite et s'assurer que le briileur reste
allumé. Dans le cas contraire, répéter
Popération.

ALLUMAGE DU BRULEUR DE GRILLOIR

(GRILLOIR A GAZ)

- Placer la protection manette selon lafigure
{voir page 11};

-appuyer surla manette du four et la fotmner

vers la droite jusqua Tarrét;
- approcher une allumetie du tuyau perfore
du briileur et appuyer & fond sur la manet-

|

- vérifier I'allumage du brileur en continuant




& appuyer sur la manette;

- aprés 10 secondes environs, lacher la ma-
nette ef s'assurer que le brileur resie
allumé. Dans le cas coniraire, répéter
Popération,

DISPOSITIF DE SECURITE

| es britleurs qui sont équipés de ce dispositif
ont 'avantage d'élre protégés en cas
d'extinction accidenielle. En effet, dans ce
cas, le dispositif bloque Palimentation en gaz
du brileur, évitant de celte fagon une
accumulation dangereuse de gaz nan brile:
dés Pextinction, il.ne doit pas s'écouler plus
de 80 secondes pour les brileurs du four et
du grilloir ou 90'secondes pour les brlleurs
de la‘table de-cuisson.

CUISINIERES AVEC ALLUMAGE
ELECTRIQUE
Se reporteraux instructions. ci-dessus, sauf
que Pallumette est remplacée par une
étincelle qui jaillit en appuiyant, méme
plusfeurs fois, 'sur e bouton place sur le
bandeau, ou en-appuiyant sur la manette du
broleur, gu'on veut allumer.

Si l'allumage élecirique est difficile pour

guelgues types de gaz, il est conseillé

deffectuer l'opération avec la manetie sur
position “minimum" (flamme au ralenti).

- Pour les cuisinidres équipées de
dispositif d'allumage &lectrique des
britleurs du four et grilloiy, il faut
absolument allumer ces brilleurs avec
ja porte du four compilatement ouverie;

- Pendant I'allumage des brileurs de four el
grilloir qui sont équipés d'un dispositif
d'allumage électrique, ce disposilii ne doit
pas étre actionné pendant plus de 10
secondes. Siau bout de 10 secondes le
brilleur ne s'est pas allumé, cesser d'agir
sur le dispositif, laisser la porte ouverte et
atiendre au moins une minute avant toute
nouvelle entative d'allumage du brileur. Si
le disfonctionnement se répéte, il faut
allumer le brileur manuellement et
consulter voire service.apres-vente.

ATTENTION

- Aprés une certain période dinactivité de la
cuisinigre it peut arriver que l'allurmage des
brilleurs ne soit pas instantané, c'esi
normal. Quelgues secondes sont
nécessaires pour gue Fair gccumuleé dans
jes ubes soit expulsé;

- éntous cas, il faut éviter une fuite excessive
du gaz non brilé. Sil'allumage n'a pas lieu
pendant un temps relativermnent court, it faut
positionner de nouveau la manetie sur le
repére de fermeture (@) et répéter
'opération;

- lersqu'on emploie le four et le grilloir pour
la premigre fois, it peut y avoir dégagement
de fumée et une odeur particuliere. Cela
est di au traitement des surfaces et aux
résidus huileux sur les brileurs.

UTILISATION DES FEUX DELATABLEDE

CUISSON

Utiliser des récipients qui oni un diamétre

approprié pour le type du brlleur. £n effet

les flammes ne doiveni pas dépasser le fond
des casseroles. Les récipients a fond bombé

(concave ou convexs) -sont proscrits. On

conseille:

- pour briileur auxiliaire = récipient de 8 cm
au moins, en utilisant la grille de réduction
fournie avec l'apparell

- pour briileur semi-rapide= récipient de 14
cm au moins

- pour briileur rapide ou ultra-rapide =
récipient de 22 cm au moins

NOTE: Il ne faut pas laisser la manetie entre

les repéres () et(g).

UTILISATION DES PLAQUES

ELECTRIQUES

"Les différentes allures de chauife
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s'obtiennent de la fagon sulvanie:

- posit. 1 = intensité minimum pour toutes
{es plagues;

- posit. 6 = intensité maximum pour plaques
normales et plaques rapides (avec disque
rougey;

- posit. 0 = fermeé




ATTENTION:

- { ne faut pas faire fonctionner les plaques
sans casseroles au dessus, sauf la
premiére fois, pour 10 minuies environ pour
faire sécher les résidus d’huile ou
dhumidité;

- si fa plague doit rester inutilisée pour
jongtemps, enduire modérément la surface
vernie;

- gviter les encrassements pour ne pas avoir

& uliliser d'abrasif.
%;; -‘:;]

THES MAUVAIS

BON MAUVAIS

Les récipients utilisés doivent aveir un
diametre suffisamment grand pour couvrir la
surface des plaques et un fond plat.

UTILISATION DU FOUR A GAS

- Apres l'allurmage du brileur, préchaufferie
four pendant 10 minutes;

- placer les mets & cuire dans un plat etle
mettre sur la grille chromée;

- introduire le tout dans le four-en utilisant fe
gradin le plus haut possibie et tourner la
manetie sur la graduation désirée;

- on peut contrbler la cuisson & travers le
hublot de la porte et avec le four'éclairé.
Eviter douvrir la porie, sauf pour
assaisonner les mets.

Position manetiie-
thermostat

Température

en°C

- 180
180
200
215
230
245
260
275

W~ U B WM e

IMPORTANT: Ne pas uiiliser la leche-frite
comme plat a cuire, elle sert uniquement
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pour contenir 'huile ou la graisse tombant

des mets pendant la cuisson au grilloir.

NOTE: Pour cuisiniéres sans thermostat:

- manette en position *maximum® {y=275°C

- manefte en position "minimum” § = 160°C

- Toutes les autres températures entre 160°C
et 275°C sont & rechercher entre les
repéres de minimum e maximum.

Il ne faut pas laisser la manette enire les

reperes () et {@)-

UTILISATION DU GRILLOIR A GAZ QU
ELECTRIQUE
- placer la protection maneties;

- allumer le braleur et altendre que’iques

minutes afin gue le brilleur se réchauffe ou
actionner le commutateur de grilloir;

- poser les. mets a cuire sur la grille-support
dufour; h

- introduire le tout dans le four en ulilisant le
gradin le plus haut;

- placeria leche-frite sur le gradin le plus bas;

- fermer doucement la porte en l'adossant a
la protection maneties;

- aprés quelques minutes retourner les mets
pour exposer lautre ¢6té aux rayons
‘infrarouges émis par le briteur.

NOTE: Lorsqu'on emploie le grilloir pour la

premiére fois il peut y avoir degagement-de

fumée, il faut donc atiendre gque ious les
résidus d'huile soient briilés avant




d'introduire les mets.

Le grifloir doit seulement étre uiilisé & son
débit calorifigue nominal.

ATTENTION: les parties accessibles
peuvent &tre chaudes pendant le
fonctionnement du grilloir! Eloigner les
jeunes enfants,

En tournant la manette du thermostat ou le
sélecteur des fonctions dans le sens des
aiguilles d'une ‘montre jusqu'au repére du
grilioir sur le bandeau, la résistance du grilloir,
placée en haut dans.le four, se met en mat-
che.

Le voyant rouge s'allume pour signaler que
ia résitance est sous tension.

Le tableau ci-dessous est donné 2 iitre
indicatif (une adaptation est & réaliser en
fonction de la qualité, la quantité etles golits
de chacuny:

Mets 2 griller Temps en minutes |
1°Coté | 2°Coté|
{Viande mince 8 4
Viande épaisse 8 5
Poisson mince 10 8
| Poisson épaisse 15 12
Saucisse 12 10
Toasts 5 2
Petits oiseaux 20 15

FOUR ELECTRIQUE A CONVECTION

NATURELLE

-1.a grille du foursert pour: suppeﬁer lesplats
ou diréctement la viande & cuire.

- la léche-frite sert uniquement pour recueillir
fe jus ou la graisse tombant des mets. Ne
pas l'utiliser directement pour cuire.

La mise en marche du four ou du grilloir

s'effectue au moyen d'une seule manette.

Partant de la position 0 {fermé) et en tournant

ta manette dans le sens des aiguilles d'une

montre, on assure successivement les
opérations suivantes:

- repére 30%: éclairage de la lampe du four
{elle restera toujours allumée surtoutes les
différentes positions de la maneite).
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-repéres 1 & 10 {ou de 70 & 280°C):
chauffage du four avec régulation par
thermostat.

g YRy RIPRS
-tepere . grilloir.

- repére 4, : grilloir avec fonctionnement

du tournebroche.
La remise & 0 (éteint) s’effectue en tournant
{a manette dans le sens inverse des aiguilies

“d’'une monire.

NOTE - Le voyant jaune s'allume lorsque le

'ihermostat intervient.

Avant d'introduire les mets a cuire,
préchauffer le four pendant 10 minutes au

moins.

Température
en°C
70
20
15
140
160
185
210
230
255
280

Position manelie
thermosiat

e

FOUR ELECTRIQUE MULTIFOUR
Grace aux différents éléments chauffants,
commandés par un sélecteur et reglés par
un thermostat, le four offre différents modes
de cuisson, fondés sur 3 sources de chaleur:
&) Propagation forcée-de la chaleur
{ventilation).
b) Propagation spontanée de chaleur
~ {convection ou four statique).
¢} Rayons infra-rouges (grilioir).
Partant de la position 0 (éteint) et en tournant
la manetie du sélecteur dans le sens des
aiguilles d'une monire, on assure
successivement les opérations suivanies:
- repére 0% @ allumage de la lampe du four
et du voyarat rouge.
- repere : cuisson conventionelle four

"staﬁcgae“, les températures du four se




réglent tournant la manette du thermostat.

- repére ¥ ou : cuisson avec four
"ventilé", sur un ou deux niveaux, les
ternpératures du four se réglent tournant
la manetie du thermostat.

- repére Z ou"["j : allumage du grilloir {sur
e plafond du four), fa manette du
thermostat doit éire en position de tempe-
‘rajure maximale.

Dans toutes les positions (excepté le 0) le

voyant rouge et la lampe du four s'allument.

REMARQUE: Le voyant jaune s'allume

lorsque le thermostat intervient.

Avani d'introduire les mets a cuire,

préchauffer le four pendant 10 minues au

moins.

- La grille du four sert pour supporter ies plats
ou directement la viande & cuire.

- Ne pas utiliser la iache-irite comme plat a
cuire, elle sert uniquement pour recueillir
le jus ou la graisse tombani des meis
pendant la cuisson avec.le grilloir.

- Sion;cult simultanément sur deux gradins
il faut tenir compte que les temps peuvent
&tre différents. '

| Position manetie Température
thermostat en’c
' 40
60
8a
105
130
150
175
185
220
245

WO SN -

Vet

FOUR ELECTRIQUE MULTIFONCTION

Gréce aux différents élémenis chauffants,

commandes par un sélecieur et regiés par

un thermostat, le four offre différents modes

de cuisson, fondés sur 3 sources de chaleur:

a) Propagation forcée de la chaleur
(ventilation).
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b) Propagation spontanée de chaleur
({convection ou four statique).

¢) Rayons infra~-rouges (grilioir).

Partant deia position 0 (éieint) et en loumant

la manette du sélecteur dans le sens des

aiguilles d'une monire, on assure
successivement les opérations suivantes:

- repére 3 ou :: allumage de la lampe du
four et du voyant rouge, mise en marche
du ventilateur. )

- repére = ou [T : cuisson conventionelle
four "statique”, les températures du four se
réglent toumnant la manetie du thermostat.

- repére = ou [ : cuisson avec four
"ventilé”, sur un ou deux niveaux, les
températures du four se réglent fournant
la manetie du thermosiat.

- repere : .ou.E‘j : allumage du grilioir {sur
le plafond du four), la manetie du thermostat
doit étre-en position d'aperture maximale,

- repére’__ ou [T cuisson & rayons infra-
rouges avec grilloir "renforcé” pour grillades
étendues, la manette du thérmostat doit
étre en position de temperature maximale.

- repére = ou ] : cuisson rapide avec four
"venlilé®, les températures du four
corrispondeni a celles-du repére - dans
le tableau.

-repére = ou[X] : cuisson douce avec four
“ventilé”", les températures du four

‘corrispondent & celles du repére 7 dans
le tableau.

Dans toutes les positions {excepté ie 0) le

voyani rouge et la lampe du four s'aliument.

REMARQUE: Le voyant jaune s'allume

lorsque le thermostat intervient.

Avant d'introduire les mets & cuire,

prechauffer le four pendant 10 minutes au

moins.

- La grille du four sert pour supporter les plats
ou directement la viande a cuire.

- Ne pas utiliser {a léche-frite comme plat 2
cuire, elle sert uniquement pour recueillir
le jus ou la graisse tombant des mets
pendant-la cuisson avec le grilloir.




- S la cuisson est effectuée avec un four
venhle it est possible de charger en méme
temps les deux grilles. De toute fagon si
les mets se different entre eux par quantité
ou nature, les temps de cuisson aussi
seront différents.

| Position manette Température
thermostat en°C
1 40 30
2 85 50
3. 8 | 75
4 115 85
5 140 115
6 165 140
7 180 160
8 215 | 180
9 240 | 205
10 265 230

UTILISATION DU TOURNEBROCHE
- Placer la proiectmn manette selon la figu-

e, E -
- allumer le | < \\
brileur de 1 N\
grilloir, ou ‘\% /;: :
metire en ;.;'// R
‘marche le | ||\ ]
griltoir] | C .
électrique; - -
-enfiler la | =

brochebien | \ '

au centre-| 4 ' =

du morceau & rotir en la fixant par les deux
fourcheﬁes mobiles.

- pousser a fond la broche dans son
logement sur le moteur;

- dévisser la poignée de la broche;

- placer la leche-frite sur le gradin inférieur
du four;

- fermer doucement la porte du four en
l'adossant & la protection manettes;

- metire en marche le moteur a l'aide de
linterrupleur repéré avec le symbole.

- arroser la viande de temips en iemps. Une

fois la cuisson terminée, visser la poignée
et enlever la broche.

FOURS AVEC THERMOSTAT

Si, au cours de la cuisson, on remargue une
température anormale, consulier votre
setvice aprés-vente pour un conirdle du
thermosial.

UTILISATION DE LA MINUTERIE
Programmer la durée de cuisson souhaitée
en tournant la manetie de fa minuterie dans
le sens des aiguilles d'une montre. A la fin
du ternps programmé un signal sonore se
met en marche.

UTILISATION DU PROGRAMMATEUR DE

FIN CUISSON AVEC HORLOGE DIGITALE .

Il permet de prograramer la durée de cuisson
du four. Si la cuisson ne nécessite pas un

conirdle a vue elle peut s'effectuer aussien .

absence de l'usager.

7 Dy \

{nzao

\ A | J

Fonctionnement:
- Mettre 2 I'heure I'horloge digitale (sl y a
eu lisy une interruption temporaire de

courant, ou autre cause) poussani st

tournant le petit bouton A dans le sens du
mouvement des azgw!ies d’une montre.

- Mettre les mets a cuire dans le four.

- Programmer la durée de cuisson sur le
cadran D tournant vers droite la petite
manetie A sans la presser {temps maxi:
210 minutes).

- Amener la manette du thermostat sur la
température désirée et le selecteur sur le
type de cuisson choisi.
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- La cuisson terminée, la.sonnerie retentira
etil y aura linterruption automatique de la
cuisson. Arrdier la sonnerie et amener le
symboie § au centre du cadran D & Faide
de la maneite A (tourner sans presser).

- Nettre-au zéro le thermostat et le sélecteur.

N.B.: 8i la cuisson est effectuée sans

programimateur, il est impéralif positionner

le symbole i sur le cadran D, sinon le four
ne fonctionne pas manuellement.

UTILISATION DU PROGRAMMATEUR DE
FIN CUISSON MONOCOMMANDE (SANS
HORLOGE)

: g

120

108

- 80 §0
N

Il permet de programmer la durée de cuisson.

Fonctionnement:

- Positionner la manetie sur le temps de
cuisson souhaitée (120 minutes maxi pour
four électrique; 100 minutes maxi pour four
a gaz).

- Choisir la température en utilisani la
manette du ‘thermostat et positionner la
manetie du sélecteur surle type de cuisson
choisi..

- Quand la manette du programmateur se
positionnera sur le répére 0 la cuissonsera
terminée. Uinterruption de la cuisson est
auiomatigue.

- Positionner de nouveau ja manette du
thermostat sur le répere g.

- Positionner aussi la manette du sélecteur
surle répére 0.

N.B.: L'utilisation du four sans

programmation ne peut s'effectuer qu'en

pesitionnant la manette du programrmateur
sur le répere |l (fonctionnement manuei).

UTILISATION DU PROGRAMMATEUR
ELECTRONIQUE

- -

o-es

l-i

|

MINUTEUR FIN
CUISSON
DUREE  FONTIONNEMENT
A CUISSON MANUEL
U
&  Fonction automatique

{} Symbole cLocHE

gmg Symbole CASSEROLE

Le programmateur €lectronique permet de

programmer heure de début et fa durée de
cuisson du four. Sila cuisson ne nécessile

pas un conirdle & vue elle peut s'effectuer
aussi en absenve de 'usager.

- A Pinstallation ou aprés une période
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d’absence d'alimentation électrique,

I'affichage clignote; il faut donc syncroniser

Pheure, au-contraire toutes programmations

ne seront pas correctes.

SYNCRONISATION DE I'HEURE

- Presser simultanément les 2 iouches
(DUREE DE CUISSON et FIN DE Cuisson) et la
fouche *+" ou ™" pour afficher 'heure. Cetle
opération efface les éventuels programmes
précédemment introduits, et le symbole
auto clignote. _

MOTA: Lorsque le symbole auto clignote, il

‘est impossible de faire fonctionner e four

manueliement.

TOUCHES "+ ET ™"

- Par les touches "+" ou =" on augmente ou
on diminue le temps a une vitesse variable




suivant fa durée de pression exercée sur

la touche méme.

FUNCTIONNEMENT MANUEL

- Presser {a touche MANUEL: le symbole AUTG
s'éteint (si clignotant ou allumé en
permenance), le symbole CASSEROLE
sallume, et il est alors possible
d'enclencher le four en tournant le bouion
du thermostat four etle sélecteur selon les
instructions de {a notice.

FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

AVEC DUREE ET FIN CUISSON

- Prenons un exemple: it est 8h25; on veut
allumer le four.a 11h00 et terminer la
cuisson -a 12h00 {donc durée de cuisson:
1 heure}

- Presser la touche DUREE DE CUISSON i,
dans les 5 secondes qui suivent, presser
la touche "+" jusqu’a obtenir ['affichage de
01.00 (éventuellement ajuster le temps
avec la touche °-"); les symboles AuTO et
CASSEROLE s'allument-en permenance.

- Presser la touche FIN DE CUISSON e, dans

 les 5 secondes qui suivent, presser la
touche “+" jusqu’a obtenir Paffichage de
12.00; le symbole casseroLE s8'éteint,
tandis que celui aUTO reste allumeé.

- Tourner le bouton du thermostat four a la
température désiree, et le sélecteur sur le
type de cuisson présélectionng; le témoin
rouge s'aliume, P'éclairage dufour s'allume
et le programmateur est ainsi prét au
fonctionnement: & 11h00, le four g'allume
autornatiquement et le'symbole CASSEROLE
g'allume.

- Au terme de la cuisson (& 12h00}, le
symbole auTo clignote, le symbole
CASSEROLE s'éleint et une sonnerie signale
la fin de la cuisson: pour arréter la sonnerie,
presser une touche quelcongue.

- Tourner enfin les boutons du thermostat
four et du sélecteur dans la position éteint.

FONCTIONNEMENT SEMI-

AUTOMATIQUE AVEC DUREE DE

CUISSON

- Prenons un exemple: il est 1135 et 'on
veul que le four fonctionne pendant 25

minutes & partir de cet instant.

- Presser la touche DUREE DE CUISSON &t
dans les 5 secondes qui suivent, presser
la touche "+" jusqu'a obtenir 'affichage de
00.25 {éveniuelilement ajuster le temps
avec la touche "-"}; les symboles auTo et
CASSEROLE s'allument.

- Tourner le bouton du thermostat four a'la
température désirée, et le sélecteur sur le
type de cuisson présélectionné; le iémoin
rouge s’allume, 'éclairage-dufours’allume
etle four commence & chauffer.

- Aprés 25 minuies, le four et le symbole
CASSEROLE g'éteignent, le symbole AUTO
clignote et la sonnerie signale la fin de la
cuisson: pour arrdter la sonnerie, il faut
presser une touche quelconque.

- Tourner enfin les boutons du thermostat .
fouret du-sélecieur dans la position éteint.

MINUTEUR

- Presserla‘touche MINUTEUR ei selecionner .
le temps désiré 4 l'aide de la touche "+"ou .

- Durant le fonciionnement du minuteur e
symboie CLOCHE s'allume.

- Auterme dutemps programme la sonnerie
se déclenche et le symbole CLOCHE
g'éteint.

SONNERIE

- Le signal sonore se déclenche au ierme
d’une programmation et dure 7 minuies.

- Pour Parréter avani, presser une {ouche
guelcongue.

- Pour changer la fréquence du signal sono-
re appuyer sur la touche "~ sans avoir
préalablement sélectionné aucune fonction.
On entend le signal sélectionng. En
appuyant encore sur la touche *-" dans les
7 secondes ‘suivantes, fe signal change &
chaque pression. On peut choisir parmi
trois signaux différents.

DEBUT DE PROGRAMME ET CONTROLE

-le programmeé démarre environ 4
secondes aprés les affichages.

- 1l est possible, a fout moment, de conirbler
le programme présélectionné en pressant
la touche correspondanis.
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ERREURS DE PROGRAMMATION

- Exemple: & 12h15 on programme 30
minutes de DUREE DE culsson et 'on
programme le temps de FIN DE CUISSON &
12h30.

- Pour corriger l'erreur de programmation, on
peut soit varier la durée ou le temps de fin
de cuisson, soit presser la fouche MANUEL
et répéter correcternent la programmation.

-En présence dune erreur de
programination, lefour ne s'enclenche pas.

ANNULATION D'UN PROGRAMME -

- ll-est possible d'effacer un programme en
pressant d'abord la touche de DUREE DE
CUISSON, puis la fouche ™" jusqu’a obtenir
Vaffichage de 0.00.

IMPORTANT

A LA FIN DE TOUTE CUISSON

PROGRAMMEE ON CONSEILLE DE

POUSSER LA TOUCHE Iy, SI NON LE

FOUR NE FONCTIOMNNE PAS
MANUELLEMENT. '
CUISINIERES AVEC FOUR
AUTONETTOYANT

Les deux parois latérales et la partie arriére
du four sont revétues d’émail autonetioyant
qui détruit les graisses pendant la cuisson.

Toutefois, aprés 10 - 15 cuissons, faire
fonctionner le four a vide, manetie sur la
position "maximum"”. Le temps nécessaire
pour cette opération de nettoyage dépend
du degre de salissures du four, Cerfains
debordements ont tendance & durcir et
peuverit rendre fe revBtement inopérant. En
eifet, ilsbouchentles pores de 'émail spécial
et l'oxydation des graisses n'a plus lieu. !l
faut alors, une fois gue le four est
compléiement refroidi, ramollir les crolites
avec de 'eau irés chaude et une brosse
souple, sans employer de détergents, puis
rallumer le four .au maximum pendant
quelques minutes.

(importani: ne pas utiliser de produits
abrasiis ou d'éponges métalliqgues).
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UTILISATION DE LA PROTECTION
RECIPIENTS

Pour meitre fa protection récipients danssa
position aporter un legére pression dans les
deux-sens indiqués.

Pour blogquer la protection en position
vertical, la pousser sur les deux exirémités

vers le bas.

CONSEILS ET AVERTISSEMENTS

D'ORDRE GENERAL

- Avant foute intervention, & Fintérieur du four
ou sur des piéces sous tension, il faut
débrancher la cuisiniére de son
alimentation;

- ne pas utiliser le coffre chauffe-plais pour
y metire des liquides inflammables ou
objets quicraignentia chaleur, tl que bois,
‘papier, bombes & pression, allumeties, elc.;

- contrdler souventle tube de raccordement
gaz en caouichouc pour qu'il soit éloigné
des parois chaudes, gu'il ne soit pas replig
et qu'il soit toujours en bon étal. Le tuyau
doit 8treremplaceé au plus tard avant la date
indiquée et fixé aux extrémités par des
colliers de serrage normalisés;

-si {es robinels deviennent anormalement
durs, contacter votre service aprés-venie;

- les parties émailiées ou chromées se
nettoient avec de l'eau savonneuse figde
ou des détersiis non abrasifs. Pour les
brilleurs supérieurs et fes chapeaux de
briileurs on peut employer une brosse
métallique en cas de salissures
importantes. Essuyer soigneusement;

- ng pas utiliser de détersifs abrasifs pour

netioyer les pariies émaillées ou chromées; .

- lorsgu’on nettoie la table de cuisson, éviter
tout débordement. Veiller & ce que liguides

et salissures n'entrent pas dans les frous’

de logement des brllelrs, ce qui pourrait




nuire a votre appareil:

- les bougies d'allumage électrique doivent
toujours &tre propres et séches; les nettoyer
aprés chaque utilisation et en cas de
débordement;

- couvercles en verre: Ne pas les fermertant
que Ies brlleurs ou les plagues de la table
de cuisson sont chauds, parce qu'ils
peuvent s'ébrécher ou se casser:

- fie pas heurter les parties émailiées ot les
bougies d'allumage (si'la cuisinidre en est
équipée); | .

- quand fa cuisiniére est éteinte, le robinst
d'arrivée de-gaz doit &tre ferms.

Notre Société ne sera pas responsable pour
les dommages causés aux personnes ou aux
choses qui sont provoqués par une

“installation incorrecte ou un mauvaise
utilisation de I'appareil.

Encas d’ancmalies de fonctionnement ou
d'émanation de gaz & l'arrdt, consulter
immédiatement voire service aprés-
vente,
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