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Ces appareils sont destinés a la cuisson d'aliments et doivent étre utilisées
exclusivement par un personnel qualifié dans le resp ect des instructions figurant

Adaoanc la nrlScaon anal

uditTo 1C PICOUIIL IIIG.IIUCI

L'appareillage est réservé a un usag e exclusivement professionnel.

1. AVERTISSEMENTS

e Lire attentivement les recommandations et autres instructions du présent manuel qui
fournissent d'importantes indications relatives a la sécurité quant a l'installation,
I'utilisation et I'entretien.

e Conserver soigneusement ce manuel pour pouvoir le consulter a tout moment.

e L'installation de I'appareil et son éventuelle adaptation a d'autres types de gaz doivent
étre effectuées uniquement par du personnel qualifié.

e Pour toute réparation s'adresser uniquement a un centre d'assistance technique
autorisé par le fabricant et exiger des pieces détachées originales.

e Toutes les parties scellées par le fabricant ne doivent pas étre manipulées, les
éventuels réglages (uniguement pour le changement de gaz) doivent étre
exclusivement effectués par un personnel professionnellement qualifié.

Le non-respect de ce qui est reporté ci-dessus peut compromettre la sécurité de
I'appareillage.

2. CONFORMITE AUX DIRECTIVES " CEE"

2.1 CONFORMITE AUX DIRECTIVES "CEE" POUR FOURS ELECTRIQUES, VENTILES ET
STATIQUES

Les cuisiniéres sont conformes aux standards des directives CEE (Directives basse
tension 73/23 CEE, Directive sur la compatibilité électromagnétique 89/336 CEE) et
possedent la certification "CE" sur la base de la Directive 93/68 CEE.

2.2 CONFORMITE AUX DIRECTIVES "CEE" POUR APPAREILLAGES A GAZ

Cet appareil a obtenu le certificat d'homologation "CE", les essais effectués étant
conformes a la norme: "Exigences essentielles Annexe 1° Directive CEE 90/396 du
26/06/1990".
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4. TABLEAU DONNEES TECHNIQUES -

PLAQUE COUP DE FEU

- PLANS DE CUISSON- CUSINIERES AVEC FOUR -

CONSOMMATION DIAMETRE
BRULEURS - TOTALE INJECTEURS
DLAN Db BRULEURS | PUISSANCE 1/100 de mm
MODELES CUISSON FOUR TOTALE GPL GAZ
. N° x kW kw o, | NATUREL GAZ
N° X KW G30/G31 G.P.L. e
G200G25 |  Ga0/Gal
30/37mbar G20
20mbar | g 30/37mbar
20/25mbar
N° | MAXI | MINI| MAXI | MINI | MAXI | MINI kg/h m3/h
65/40PCG | 1x| 36 | 07 0,280 0,381 97 142
1x| 50 | 1.4 ] ] 0,388 0,529 113 175
86 | 21 | 0668 0,91
97 142
6655//7700CPFCGGE 2x| 36 | 07 2%x0583 2x0794 | 113 175
o o 2x| 50 | 1.4 _ _ 2x0583 2x0.794
17,2 | 42 1,336 1,82
2x| 36 | 07 20583 2x0,794 97 142
65/70CFG | 50| 50 | 14 2%0583 2x0.794 113 175
5 1,05 0,388 0,529 120 180
222 |525| 1,725 2349
3x| 36 | 07 3x0,583  3x0,794 97 142
65/110 CFGE ’ ’ ’ ’
Ceo 110 |3%| 50 | 14 _ _ 3x0,583 3x0,794 113 175
258 | 63 | 2,005 273
3x| 36 | 07 3x0,583 3x0,794 97 142
65/110 CFG | 3x| 50 | 1.4 3x0,583  3x0.794 113 175
5 105 0,388 0,529 120 180
30,8 | 7,35 | 2,392 3.259
6570 TPG | 1x| 82 | 3 . . 82 | 3 0,637 0,868 1451 2151
1x| 82 | 3 0,637 0,868 145 2151
65/70 TPFG 5 1,05 0,388 0,529 120 180
132 | 405| 1,026 1,397
1x| 36 |07 0,280 0,381 97 142
1x| 50 | 1.4 0,388 0,529 113 175
65/110TPFG | 74| g2 | 3 0637 0.868 1450 2151
5 1,05 0,388 0.259 120 180
21,8 | 615| 1694 2,307
INJECTEUR VEILLEUSE POUR BRULEUR PLAQUE COUP DE FEU 20 35
BY — PASS BRULEUR "C" 3,6 kW 60 REGL.
" "D" 5kW 60 REGL.
PLAQUE COUP DE FEU 90 REGL.
FOUR 55 REGL.
POSITION AIR PRIMAIRE POUR BRULEUR 3,6 kW 3 2
" 5.0 KW A mm OUVERTE 2
POUR FOUR 0 0
POUR BRULEUR PLAQUE COUP DE FEU 9 0

CES VALEURS SONT A TITRE
INDICATIF, LA FLAMME DOIT

TOUJOURS ETRE REGULIERE
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4.1 CARACTERISTIQUES DES GAZ

tes-donnéesretativesatxpuitssances'et aux consommati ons se référent aux types de gaz
suivants:

TYPE DE GAZ POUVOIR CALORIFIQUE PRESSION D'ALIMENTATION

INF. (PCI) mbar (mm)

G20 (gaz naturel)CHa4 9.45 kW m?dh 20 200

G30 (butane)CaHao 12.68 kW/kg 30 300

G31 (propane)CsHs 12.87 kW/kg 37 370

G25 (G20L-DE) 8.12 kW m?3h 20 200

G25 (aardgaz NL) 8.12 kW m?d/h 25 250

En phase d'installation des appareils il faut que les pressions des gaz soient celles citées
ci-dessus pour pouvoir avoir un rendement maximum des brdleurs.

Pressions mbar = millibar = 1 mbar = 10 mm c.d.a. (millimétres de colonne d'eau)
Puissance = 1 kW =860 kcal = 3.6 MJ = 3412 BTU

6. INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATEUR

6.1 INSTALLATION DE L'APPAREILLAGE

e Déballer I'appareil, s'assurer de l'intégrité de celui-ci et en cas de doute ne pas l'utiliser et
s'adresser a un personnel porfessionnellement qualifié.
Positionner toujours I'appareil sous une hotte d'aspiration, aprés I'avoir monté et mis a
niveau en intervenant sur les pieds.

e Le branchement de I'appareillage doit toujours étre effectué a l'aide de tuyaux rigides
en acier zingué ou en cuivre.
L'étanchéité sur les filets de jonction doit étre garantie par des matériaux
certifiés pour l'utilisation de gaz.

e Sil'appareillage est installé au mur, en contact avec des matér iaux inflammables, il faut
interposer entre I'appareillage et le mur un isolant résistant a la chaleur, ou bien laisser
un espace de 200 mm entre I'appareillage et le mur.

¢ Avant de raccorder I'appareil il faut vérifier la correspondance entre le gaz prévu pour celui-ci
et celui disponible pour I'alimentation et son éventuelle adaptation. S'il n'y a pas de
correspondance entre les deux, il faut procéder comme décrit au paragraphe “Adaptation pour
un fonctionnement avec d'autres gaz”.

e L'installation au gaz en amont de I'appareillage et les caractéristiques du lieu
d'installation doivent étre conformes aux normes en vigueur.
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e Vérificer que I'aération des locaux goit suffisante durant le fonctionnement de
I'appareillage, étant donné que la quantité d'air nécessaire a la combustion est de 2
' fssance installée.

6.2 NORMES REGLEMENTAIRES, REGLES TECHNIQUES ET GENERALES
e Normes pour la prévention des accidents.

e Appliquer toujours un robinet de coupure d'alimentation entre chaque appar eillage et le
tuyau de branchement du gaz.
e Respecter les Normes d'’installation NBN 51.003 (uniquement pour le marché belge)

Conditions réglementaires d’installation (uniguement pour le marché francais)

L'installation et I'entretien de I'appareil doivent étre effectués comformément aux normes et a la
réglementation en vigueur, notamment :

- Réglement de sécurité contre I'incendie et la panique dans les établissements recevant du public :

a) Prescriptions générales
Pour tous les appareils :
- Articles GZ
Installations aux gaz combustibles et hydrocarbures liquéfiés

Ensuite, suivant I'usage :
- Articles CH
- Chauffage, ventilation, réfrigération, conditionnement d'air et production de vapeur et d’'eau
chaude sanitaire.
- Articles GC
Installation d'appareils de cuisson destinés a la restauration.

b) Prescriptions particulieres a chaque type d’'établissements recevant du public (hépitaux,
magasins, etc.).

6.3 EVACUATION DES FUMEES POUR LES APPAREILS DE TYPE "A"

Les appareils doivent étre installés dans des locaux prévus pour I'évacuation des rpoduits
de la combustion, qui doit étre conforme aux normes d'installation. Nos appareillages sont
considérés (voir tableau données techniques) en tant qu' appareils a gaz de type A non
prévus pour étre raccordés a un conduit naturel d'évacuation des produits de la
combustion.

Les fumées doivent s'évacuer a travers des hottes spéciales, ou des dispositifs
semblables, raccordées a une cheminée slre ou bien directement a I'extérieur.

Dans le cas contraire, il est possible d'utiliser un aspirateur d'air raccordé a I'extérieur, de
portée non inférieure a celle demandée, Voir tableau 1, en considérant aussi le
renouvellement d'air nécessaire au bien-étre des opérateurs.
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6.4 EVACUATION DES FUMEES PQUR LES APPAREILS DE TYPE "B"

——tesappareiis-dotventétre-instattésdans des locaux prévus pour I'évacuation des produits

de la combustion, qui doit étre conforme aux normes d'installation.

Nos appareillages sont considérés (voir tableau données techniques) en tant qu' appareils

a gaz de type B, prévus pour étre raccordés a un conduit naturel d'évacuation des produits

de la combustion, par exemple étre raccordés a une cheminée a tirage naturel sire, ou

évacuer les produits de la combustion directement a I'extérieur; ou bien asservis a un
systeme d'évacuation for cée, par exemple une hotte munie d'un aspirateur mécanique.

Si les produits de la combustion sont évacués a tr avers un systéme d'évacuation forcée:

- l'alimentation du gaz de I'appareillage doit étre directement reliée au systeme
d'évacuation forcée et doit s'interrompre si la portée de celui-ci descend sous les valeurs
indiguées. La réadmission des gaz a lI'appareillage doit pouvoir se faire uniqguement
manuellement;

- en cas d'installation sous une hotte, la partie terminale du conduit d'évacuation de
I'appareil doit se trouver a au moins 1,8 m de la surface d'appui de lI'appareillage, la
section de sortie du conduit d'évacuation des produits de la combustion doit étre
installée a l'intérieur du périmétre de base de la hotte.

EVACUATION FORCEE EVACUATION NATURELLE
- ? dlsposmf J
/hotte \ % anti-refoulement
] mitre : ? l
1.8 m . Il E é 1.8m
%
—
o % R
E: Raccordement électrique
NOTE: la mitre est fournie NOTE: le dispositif anti-refoulement est
sur demande. fourni sur demande.

6.5 CONTROLE DES PERTES DE GAZ

Une fois I'appareil installé, contréler qu'il n'y ait pas de pertes de gaz sur les jonctions des
tuyaux, a I'aide d'eau et de savon; en cas de pertes des bulles se formeront.

Ne jamais faire de flamme pour contréler les pertes.

Lorsque l'appareil est prét a I'emploi, contréler qu'il n'y ait pas de pertes, en observant sur
le compteur, si enclenché (pendant 30 minutes), qu'il n'y ait ni passage ni consommation
de gaz.
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7. ENTRETIEN

La qualité et la précision de la fabrication des appareillages réduisent au minimum
I'entretien.

Il est toutefois recommandé de faire contrbler les installations par du personnel qualifié, au
moins deux fois par an.

N.B.: le constructeur décline toute responsabilité pour les endommage ments directs ou
indirects dus a une mauvaise installation, a un mauvais entretien, a une intervention
non prévue sur l'appareillage, & une mauvai se utilisation et au non-respect des
normes de prévention incendies et de sécurité pour les installations a gaz.

7.1 TRANSFORMATION POUR UN FONCTIONNEMENT AVEC D'AUTRES GAZ-
BRULEURS TOP

L'appareillage est essayé et réglé pour un fonctionnement au gaz natur el (voir tableau
caractéristiques présent pres de I'entrée de gaz sur I'appareillage).
Pour le fonctionnement avec d' autres types de gaz procéder de la fagon suivante:

1. latransformation doit étre effectuée par du per sonnel qualifié;

2. Les piéces en dotation des injecteurs pour I'adaptation a un autre type de gaz,
différent de celui qui était prévu sur I'appareil, est normalement contenu dans un
sachet en nylon avec les relatives étiquettes supplémentaires reportant tous les types
de gaz.

Si ces pieces ne sont pas fournies, il faut la demander aupres du
concessionnaire/importateur en s’assurant avant que I’appareil peut fonctionner
avec d’autres types de gaz.

Une fois terminée I'adaptation et les réglages nécessaires, il faut appliquer dans
I'espace de la plagquette des caractéristiques prévu a cet effet I'étiquette relative
au gaz correspondant.

3. Remplacement des injecteurs braleurs— (fig.1):
enlever les grilles (1), les braleurs (3), le bac de recueil (2) remplacer l'injecteur.
Ouvrir complétement les bagues de réglage d'air (4) a la distance prévue sur le tableau
des Données T echniques en fonction du type de gaz (fig. 3)

4. Rédlage du minimum — (fig. 1):
enlever les manettes (8) des robinets, intervenir avec un tournevis sur la vis de réglage
(7) des robinets (6) jusqu'a obtenir le minimum désiré.

4.1 Réglage minimum (Fig.1) : (appareils prévus pour gaz naturel et adaptés au GPL)
Enlever la manette (8) du robinet, intervenir sur la vis de réglage avec le tour nevis (7)
en la vissant jusqu'en fin de course.

Attention! Il faut rétablir le scellage avec un vernis résistant au chaleur sur les vis de
régulation qui ont été manipulés.

5. Pression d'alimentation:
elle doit étre comme celle indiquée sur la plague des caractéristiques de I'appareil et
sur le manuel d'instructions (voir tableau données techniques). Controler la pression
d'alimentation en introduisant un tube en caoutchouc avec un manometre a eau ou
guelque chose de sembl able dans la prise de pression (10) soudée sur la rampe (9)
en enlevant la vis (11). Une fois le contréle fini, revisser a tenue la vis.

Si la pression d'alimentation est différente de celle indiquée, en rechercher la cause et
pourvoir a la rendre comme indiquée.
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7.1.1 Remplacement de pieces détachées des brileurs top

Robinet de sécurité (6): enlever les|grilles (1), les braleurs (3), les bacs (2), le tableau

de commande (12), dévisser les tuyaux de raccordement (13) et les raccords (14) de la
rampe, dévisser le thermocouple (15) remplacer le robinet.

Thermocouple (15): dévisser le raccord du robinet (6), dévisser les écrous de fixation a
I'équerre de support du thermocouple (16), remplacer le thermocouple.

Bougie d'allumage (17): retirer le cable de raccordement bougie (18), enlever le ressort
de retenue (20), enlever la bougie.

Allumeur piézo-électrique (19): enlever le tableau de commande (12), retirer le cable
de raccordement bougie (18), enlever I'écrou de fixation du piézo-électrique et le
remplacer.

7.2 TRANSFORMATION POUR UN FONCTIONNEMENT AVEC D'AUTRES GAZ -
PLAQUE COUP DE FEU

L'appareillage est essayé et réglé pour un fonctionnement au gaz naturel (voir tableau des
caractéristiques présent pres de I'entrée du gaz sur I'appareil).
Pour un fonctionnement avec d'autres gaz procéder de la fagon suivante:

1.
2.

la transformation doit étre effectuée par du personnel qualifié;

Les piéces en dotation des injecteurs pour I'adaptation a un autre type de gaz, différent
de celui qui était prévu sur I'appareil, est normalement contenu dans un sachet en
nylon avec les relatives étiquettes suppl émentaires reportant tous les types de gaz.

Si ces pieces ne sont pas four nies, il faut la demander aupres du
concessionnaire/importateur en s’assurant avant que I’appareil peut fonctionner

avec d’autres types de gaz.

Une fois terminée I'adaptation et les réglages nécessaires, il faut appliquer

dans I'espace de la plaguette des caractéristiques prévu a cet effet I'étiquette

relative au gaz correspondant.

Remplacement de l'injecteur braleur (fig. 8):

enlever le tableau de commande (12). Ouvrir completement la bague de réglage d'air du
braleur (24) et remplacer l'injecteur (27). Remonter le tout; positionner la bague de
réglage d'air brdleur (24) a la distance indiquée ("A") sur le tableau des Données
Techniques en fonction du type de gaz (fig.10).

Remplacement de l'injecteur veilleuse (23):

enlever le tableau de commande (12) dévisser le tuyau de raccordement (16), remplacer
l'injecteur en faisant attention a introduire en méme temps dans le

porte-injecteur l'injecteur et le tuyau de raccordement veilleuse.

Controler gu'il n'y ait pas de pertes de gaz a l'aide d'eau et de savon.

Réglage du minimum:

enlever la manette (8) du robinet, intervenir avec un tournevis sur la vis de réglage (7) du
robinet (6) jusqu'a obtenir le minimum voulu. Vérifier que les pressions d'alimentation
soient celles indiquées sur le manuel d'instructions et sur la plague des caractéristiques.

5.1 Réglage minimum (Fig.8) : (appareils prévus pour gaz naturel et adaptés au GPL)

Enlever la manette (8) du robinet, intervenir sur la vis de réglage avec le tour nevis (7)
en la vissant jusqu'en fin de course.
Attention! Il faut rétablir le scellage avec un vernis résistant au chaleur sur les vis de

régulation qui ont été manipulés.
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6.

Pression d'alimentation:

elle doit étre comme indiquée sur la|plaque des caractéristiques de I'appareil et sur le

mantetdinstractions{voir-tableatrDonnées Techniques).

Controler la pression d'alimentation en introduisant un tube en caoutchouc avec un
manometre a eau ou quelque chose de semblable dans la prise de pression (10)
soudée sur la rampe (9) en enlevant la vis (11). Une fois le contréle fini, revisser a tenue
la vis.

Si la pression d'alimentation est différente de celle indiquée, en rechercher la cause et
pourvoir a la rendre comme indiquée.

7.2.1 Remplacement de piéces détachées Plague coup de feu

Robinet de sécurité (6): enlever le tableau de commande (12),dévisser I'écrou de
raccordement robinet a la rampe d'alimentation (9) et a la conduite d'alimentation brileur,
dévisser le thermocouple (15) et la conduite veilleuse (16) du robinet, remplacer le robinet.

Thermocouple (15): enlever le tableau de commande (12), dévisser le thermocouple (15)
du robinet (6) et du support veilleuse (23), et le remplacer.

Bougie d’allumage (18): enlever le tableau de commande (12), dévisser I'écrou de
raccordement bougie du support veilleuse (23). Enlever la bougie et la remplacer.

Allumeur piézo-électrique (19): enlever le tableau de commande (12), retirer le cable de
raccordement bougie (21), enlever I'écrou de fixation du piézo-€électrique et le remplacer.

Brdleur veilleuse (23): enlever le tableau de commande (12), dévisser I'écrou de
raccordement veilleuse (23), le thermocouple (15), enlever I'écrou de raccordement
bougie d'allumage, enlever les vis de fixation veilleuse et remplacer la veilleuse. Remonter
ensuite le tout.

7.3 TRANSFORMATION POUR UN FONCTIONNEMENT AVEC D'AUTRES GAZ- FOUR
CUISINIERES A GAZ

L'appareillage est essayé et réglé pour un fonctionnement au gaz naturel (voir tableau des
caractéristiques présent prés de I'entrée du gaz sur I'appareil).
Pour un fonctionnement avec d'autres gaz procéder de la fagon suivante:

1.

la transformation doit étre effectuée par du personnel qualifié;

2. Les piéces en dotation des injecteurs pour I'adaptation a un autre type de gaz, différent

de celui qui était prévu sur |I'appareil, est normalement contenu dans un sachet en

nylon avec les relatives étiquettes suppl émentaires reportant tous les types de gaz.
Si ces pieces ne sont pas fournies, il faut la demander aupres du
concessionnaire/importateur en s’assurant avant que I'appareil peut fonctionner
avec d’autres types de gaz.

Une fois terminée I'adaptation et les réglages nécessaires, il faut appliquer

dans I'espace de la plaguette des car actéristiques prévu a cet effet I'étiquette
relative au gaz correspondant.

Remplacement du braleur du four— (fig.7):

ouvrir la porte du four, enlever la sole (4), remplacer I'injecteur (17). Positionner la bague de

réglage d’air selon ce qui est indiqué sur le tableau des données techniques quota A =..... en

fonction du type de gaz (fig.7).
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4. Réglage du minimum du brdleur du four:
la flamme du brdleur fonctionnant au minimum doit étre stable méme apres de brusques
maouvements de la manette de la pnci‘r on maximum a la position minimum.

Le thermocouple doit étre chauffé par la flamme du brileur au minimum sans que celui-ci
s’éteigne (voir fig. 6). Pour régler le minimum, visser ou dévisser la vis de réglage (5) présente
sur le robinet thermostatique (6): en la dévissant le minimum augmente, en la vissant il
diminue.

5. Pression d'alimentation:
elle doit étre comme indiquée sur la plague des caractéristiques de I'appareil et sur le manuel
d’instructions (voir tableau Données Techniques).
Contrdler la pression d'alimentation en introduisant un tube en caoutchouc avec un manometre
a eau ou quelque chose de semblable dans la prise de pression (10) soudée sur la rampe (9)
en enlevant la vis (11). Une fois le contrdle fini, revisser a tenue la vis.
Si la pression d'alimentation est différente de celle indiquée, en rechercher la cause et pourvoir
a la rendre comme indiquée.

7.3.1 Remplacement de pieces détachées du four (fig. 4)

- Robinet thermostatique (6):
enlever les grilles (1), les brdleurs (3), les bacs (2), le tableau de commande (12), dévisser les
raccords d’entrée (14) et de sortie (7), dévisser le thermocouple (15), retirer la boule du robinet
thermostatique présent a I'intérieur du four, sur le support (23) remplacer le robinet et remonter
le tout.

- Thermocouple (15):
Enlever la sole du four (4) et le pare-flammes du brileur (24). Dévisser le thermocouple du

support et du robinet thermostatique et le remplacer. Le replacer comme sur fig. 6.

- Bougie d’allumage (25):
Enlever la sole du four (4) et le pare-flammes du brdleur (24). Dévisser la bougie et la
remplacer. La replacer en vérifiant que le brdleur soit bien allumé.

- Allumeur piézo-électrigue (19):
retirer le cable de haute tension (18) de l'allumeur, dévisser I'écrou de fixation au tableau de
commande, remplacer le piézo-€électrique.

7.3.2 Remplacement du braleur four

Enlever la sole du four (4), enlever le pare-flammes du brileur (24), dévisser I'écrou (18) de
fixation du porte-injecteur (20), dévisser les écrous de raccordement thermocouple et bougie,
dévisser les vis de fixation du brdleur au fond.

Remplacer le brileur et remonter le tout.

N.B.: aprés chaque remplacement ou réparation contrdler le bon fonctionnement des piéces
remplacées et pourvoir a la mise au point de celles-ci.
Contrdler les tenues sur les raccords de gaz avec de I'eau et du savon, ne jamais utiliser de
flammes libres.
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8. INSTRUCTIONS DE MISE EN SERVICE

81 ALLUMAGE ET EXTINCTION DU BRUL EUR PLAQUE COUP DE FEU (Fig. 9)

Allumage de la Flamme Veilleuse:

Pousser sur la manette (8) et la tourner dans le sens contraire des aiguilles d'une montre
jusqu'a la position veilleuse ¥ (symbole étincelle). Appuyer en méme temps sur la
manette et le bouton du piézo-électrique, le brileur veilleuse s'allumera. Maintenir
enfoncée la manette pendant 10-15 secondes, et la relacher. Vérifier I'allumage a travers
les trous (22) présents sur le tableau de commande (12).

Si I'allumage ne se produit pas, répéter I'opération.

Allumage du brdleur Plague coup de feu:

A partir de la position veilleuse ¥ tourner la manette encore dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a la position maximum & (symbole grand). Le brleur s'allumera
automatiquement.

En tournant encore la manette dans le sens contraire des aiguilles d'une montre jusqu'a la
position O (symbole petit), le brileur fonctionnera au minimum.

Pour éteindre le brdleur tourner la manette dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
la position ¥ seul le braleur veilleuse restera allumé.

Extinction totale de la Plague coup de feu:

Pour éteindre totalement la Plague coup de feu, appuyer sur la manette sur la position ¥
et la tourner dans le sens des aiguilles d’une montre jusqu’a la position ® (fermé).

8.2 ALLUMAGE ET EXTINCTION DES BRUL EURS — FEUX OUVERTS (Fig.1)

Allumage du brdleur:

Pousser sur la manette sur la position ® et la tourner dans le sens des aiguilles d'une
montre jusqu'a la position maximum & (symbole grand). Appuyer plusieurs fois sur le
bouton de I'allumeur piézo-électrique et le brdleur s'allumera.

En tournant encore la manette dans le sens contraire des aiguilles d'une montre jusqu'a la
position & (symbole petit) le braleur fonctionnera au minimum.

Pour éteindre le brileur tourner la manette dans | e sens des aiguilles d'une montre jusqu'a
la position @ (fermé) .

Entretien:

La qualité et la précision de la fabrication des appareillages réduisent au minimum

I'entretien. |l est toutefois recommandé de faire contr dler les installations par du personnel

gualifié, au moins deux fois par an.

- Robinets de commande: il faut les faire contrdler et les faire graisser par un technicien
qualifié tous les 6-12 mois.

Nettoyage:
Pour un bon fonctionnement, nettoyer quotidiennement I’appareillage, en enlevant et en

lavant les grilles, les bacs et les brlleurs, en faisant attention a ce qu’aucune saleté et
aucun liquide ne tombe a l'intérieur des brileurs afin de ne pas boucher les injecteurs et
empécher le fonctionnement des brdleur s. Nettoyer les surfaces en acier inox avec un
chiffon humide ou bien avec de I'eau et du savon, ne pas utiliser de détergents contenant
du CHLORE ou des substances ABRASIV ES, laver et essuyer soigneusement.

Nettoyer les surfaces émaillées avec de |'eau et du savon excl usivement.
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8.3 ALLUMAGE ET EXTINCTION DU BRUL EUR FOUR

ALl £

AHtage-etextinetton-du-bréteureu-four:

Le brdleur du four est alimenté par un robinet thermostatique avec sécurité. Pour
I'allumage du brdleur pousser sur la manette (8) et la tourner dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'a la position (de 150°C a 300°C i ndiquée sur la manette) en fonction
de la température désirée du four (fig. 5). Appuyer a fond sur la manette et en mé me
temps appuyer aussi sur le bouton de I'allumeur piézo-électrique. Maintenir enfoncée la
manette pendant 10 -15 secondes, et la relacher. Si le brlleur s'éteint, répéter I'opération.
Positionner la manette sur la position de la température désirée du four.

Si I'allumeur du piézo-€électrique (19) n'allume pas le braleur, effectuer I'allumage
manuellement, en approchant une flamme au trou (27) sur le panneau inférieur du four,
avec la porte ouver te, en maintenant enfoncée | a manette (8) comme décrit
précédemment.

Entretien:

La qualité et la précision de la fabrication des appareillages réduisent au minimum

I'entretien. Il est toutefois recommandé de faire contr dler les installations par un technicien

gualifié, au moins deux fois par an.

- Robinets de commande: il faut les faire contréler et les faire graisser par un technicien
qualifié tous les 6-12 mois.

Nettoyage:
Pour un bon fonctionnement, nettoyer quotidiennement I’appareillage. Nettoyer les

surfaces en acier inox avec un chiffon humide ou bien avec de I'eau et du savon, ne pas
utiliser de détergents contenant du CHLORE ou des substances ABRASIVES, | aver et
essuyer soigneusement.

Nettoyer les surfaces émaillées avec de |'eau et du savon excl usivement.

N.B.: ne pas laisser la porte du four ouverte durant le fonctionnement, pour éviter la
surchauffe des manettes et des r obinets de commande des br (leurs au risque de
compromettre le bon fonctionnement de |'appareil
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9 CUISINIERES MIXTES A GAZ — ELECTRIQUES

L'appareil doit étre installé dans un local bien aéré, si possible sous une hotte d'aspiration
pour garantir I'évacuation compléte des vapeurs produites durant la cuisson.

Avant la mise en service toutes les pellicules de protection doivent étre retirées; nettoyer
toutes les surfaces a l'aide d'un chiffon doux, d'eau tiéde et d'un détergent, de fagon a
éliminer les produits antirouille appliqués durant la fabrication; essuyer ensuite a I'aide d'un
chiffon propre.

Pour le montage de I'appareillage a proximité de murs, de parois, de meubles de cuisine,
de revétements décor atifs, etc., il est recommandé de s' assurer que ceux-ci sont en
matériaux inflammables ou bien de maintenir une distance d'au moins 100 mm.

Veiller a s'assurer que sont respectées les normes anti-incendie.

Les appareillages peuvent étre positionnés, en fonction du modéle, comme appar eillages
sur plan ou en batterie avec d' autres appareillages de la méme série. L'interrupteur général
et la prise de courant doivent se trouver a proximité de l'appareillage et étre faciles d'acces.
Procéder a la mise a I'horizontale, au réglage de la hauteur et garantir la stabilité en réglant
les pieds de mise a niveau.

9.1.1 Normes réglementaires, régles techniques et générales
Durant le montage il est nécessaire:

1. de respecter les normes de sécurité;

2. de respecter les normes en vigueur dans le pays d'installation de I'appareillage;

3. de lire attentivement les recommandations et autres instructions du présent manuel qui
fournissent d'importantes indications relatives a la sécurité quant a l'installation,
I'utilisation et I'entretien.

4. le manuel doit en outre étre conservé de telle sorte qu'il puisse étre consulté a tout
moment par les opérateurs.

9.1.2 Installation d' appareils électriques

L'installation, la mise en service et I'entretien de |'appareil doivent étre confiés
exclusivement a un personnel spécialisé.

Les opérations d'installation doivent étre effectuées dans le r espect de la réglementation en
vigueur dans le pays ou l'appareillage est installé.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de mauvais fonctionnement dd & une
mauvaise installation, a une intervention non prévue sur l'appareillage, a une mauvaise
utilisation, a un mauvais entretien, au non-respect de la réglementation applicable et a la
négligence.

RECOMMANDATION POUR L'INSTALLATEUR
APPAREILLAGE DE POID S SUPERIEUR A 40 kg
RACCORDER LE CABLE D'ALIMENTATION A LA BORNE

DE SECTEUR AVANT DE POSITIONNER DEFINITIVEMENT
L'APPAREIL
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9.1.3 Branchement électrique

H—Feles-gurellessentfourniestes—edisiieres sont prévues pour fonctionner a une tension de
400Vca+3N.

2) Le branchement au secteur d'alimentation électrique doit s'effectuer en installant un
interrupteur automatique de portée adaptée dont la distance d'ouverture des contacts doit étre
au minimum de 3 mm. En outre la tension du secteur d'alimentation ne doit pas s'écarter de la
tension d'alimentation prévue de plus de +10%.

3) Le cable flexible utilisé pour le branchement au secteur d'alimentation électrique ne doit pas
étre de caractéristiques inférieures au type de flexible & isolation en caoutchouc HO5RN-F et
doit avoir une section nominale adaptée a I'absorption maximum de courant; comme indiqué
dans le tableau 1.1, son diametre minimum doit étre conforme & celui indiqué en fonction du
modele de cuisiniére.

4) Sur les cuisinieres au sol pour accéder a la borne de secteur, il faut démonter le couvercle de
protection fixé sur le coté gauche de l'appareil. Pour le branchement: introduire le cable flexible
a travers le passe-fil et le presse-fil et raccorder chacun des conducteurs aux bornes
correspondantes.

5) Il est indispensable de raccorder I'appareillage a une prise de terre. A cet effet est présente,
prés du bornier de branchement, une borne marquée du symbole == a laquelle doit étre
raccordé le conducteur de terre (jaune-vert).

Ce connecteur doit étre suffisamment long de telle sorte qu'en cas de desserrement du presse-
fil il ne soit pas sollicité avant que les conducteurs d'alimentation ne se soient débranchés.
Note: la mise a la terre doit étre conforme a la réglementation en vigueur.

9.1.4 Branchement équipotentiel

En cas d'installation de plusieurs appareillages en batteries, la cuisiniére doit étre intégrée a un
systeme équipotentiel a contrler sur la base de la réglementation en vigueur. Le branchement se
trouve sur la paroi arriere des appareils et est marquée de l'indication "EQUIPOTENTIEL".

Terminaux connecteurs de terre de I’appareillace

NOTE: le constructeur décline toute responsabilité en cas de non-respect des normes de
sécurité décrites ci-dessus!

9.1.5 Dispositifs de sécurité fournis

Outre le thermostat de fonctionnement, I'appareil est pourvu d'un thermostat de sécurité qui éteint
le four au cas ou le thermostat susmentionné ne fonctionne pas. En cas d'anomalie, faire appel au
service d'assistance.
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10

INSTRUCTIONS L

)E MISE EN SERVICE

10.1

MISE EN MARCHE DU FOU

A CONVECTION

Les cuisiniéres sont des appareils destinés a la cuisson d'aliments et doivent étre utilisés
exclusivement par un personnel qualifié dans le respect des instructions figurant dans le présent
manuel; toute utilisation autre que celle prévue peut s'avérer dangereuse.

Actionner l'interrupteur principal.
Amener la manette du thermostat de la position "0" & la position désirée, entre 50°C et 300°C; les
deux témoins doivent alors s'allumer.
Le témoin vert indique que le four est sous pression et le témoin jaune que la résistance du four
ventilé est allumée.
Dés que la température programmeée est atteinte, le témoin jaune s'éteint.
Pour éteindre le four, ramener le thermostat sur la position "0".

Le chauffage du four est & air pulsé.
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10.2 ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Attertton—tapparettre-dotteradeth cas étre nettoyé al'aide d'un jet d'eau ni a
['aide d'un nettoyeur haute pression!

Avant de procéder au nettoyage I' appareil doit étre débranché du secteur d' alimentation
électrique.
Les parties en acier doivent étre nettoyées a l'aide d'un chiffon doux, d'eau et d'un

détergent ne contenant ni chlore ni substances abrasives pour ne pas endommager l'acier.

Une fois le nettoyage effectué, rincer a I'eau et essuyer a l'aide d'un chiffon sec.

- Instructions en cas de non-utilisation de |'appareil pendant une longue période:
Le débrancher du secteur d'alimentation électrique. Nettoyer a fond a I'appareil en
suivant les instructions fournies a cet effet et I'essuyer.

- Instructions en cas d'anomalie:
En cas d'anomalie éteindre I'appareil et faire appel au service d'assistance.

- Entretien:
Les opérations d'entretien doivent étre confiées exclusivement a un per sonnel qualifié.
Avant toute intervention d'entretien, veiller a débrancher I'appareil du secteur
d'alimentation électrique.

Il est recommandé de faire appel au moins une fois par an a un installateur qualifié
pour procéder au contréle de I'appareil.
Il est par ailleurs recommandé d'établir un contrat d'assistance.
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11 ECLATES DES PARTIES FONCTIONNELLES

11— FECEATES BESPARHESFONCGHONNELLES DES BRULEURS "C" ET "D" AVEC

ALLUMAGE PIEZO-ELECTRIQUE

BRUCIATORI Mod. 65-40 PCG
BRULEURS "C"=3,6 kW 65-70 PCG
BRENNERS "D"= 5kwW 65-70 CFG
BURNERS 65-70 CFGE
65-110 CFG
FIG. 1 1 2 65-110 CFGE

65-110 TPFG

CHIUSO |

MASSIMO MINIMO

FERME'

GESCHLOSSEM [”:A)(éMUM m)Ncl)'\éUM I
CLOSED

DICHT
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11.2 ECLATES DES PARTIES FONCTI|ONNELLES DES BRULEURS "C" ET "D" AVEC
ALLUMAGE MANUEL

MOD. CEG 70
CEG 110

BRENNERS

BRUCIATORI

BRULEURS "C"=3,6 KW
D"= 5

BURNERS

CHIUSO MASSIMO MINIMO !

FERME' MAXIMUM MINIMUM |
GESCHLOSSEM LAAG HOOG
CLOSED

DICHT
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11.3 ECLATES DES PARTIES FONCTIONNELLES DU BRULEUR FOUR

BRUCIATORE

BRULEUR .
BRENNER F"=5kw
BURNER

MOD. 65-70 CFGE
65-110 CFGE
65-70 TPFG
65-110 TPFG

CHIUSO MASSIMO MINIMO
FERME' MAXIMUM MINIMUM
GESCHLOSSEM LAAG HOOG
CLOSED

DICHT
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11.4 ECLATES DES PARTIES FONCTIONNELLES DU BRULEUR PLAQUE COUP

DE FEU

BRUCIATORE
BRULEUR
BRENNER
BURNER

"P" =8,2 kW

29

MOD. 65-70 TPG
65-70 TPFG
e 65-110 TPFG

30ees

18__—___I__I_'_—_

23 '——-:_.____
20
3

CHIUSO PILOTA MASSIMO MINIMO 24
FERME' VEILLEUSE MAXIMUM MINIMUM

GESCHLOSSEM ZUNDFLAMME LAAG HOOG

CLOSED PILOT

DICHT WAAKULAM
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11.5 ECLATES DU MONTAGE DE LA CHEMINEE ANTI-REFOULEMENT

EVACUATION
NATURELLE

dispositif
anti-refoulement

Note: le dispositif anti-refoulement
est fourni sur demande
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