
 

 
 

  

NANTAISE
balancelles



 

 

 
 
 
 
 

  
 
 

DOREGRILL S.A.S. 

   
 
 
 

. 
 
 
 

http://www.doregrill.com/
mailto:doregrill@doregrill.com


 

 

SOMMAIRE 
 

 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

4.2.1 Préparation ................................................................................................................................................... 12 

4.2.2 Sécurité ......................................................................................................................................................... 12 

4.2.3 Cuisson .......................................................................................................................................................... 13 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

 

  

  

  

  

  

9.2.1 Changement d’une ampoule ........................................................................................................................ 19 

9.2.2 Ouverture du carter technique ..................................................................................................................... 19 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 
 
 



 

 

 GENERALITE 

 Marquage 
 

 

- Nom et adresse du constructeur  - N° de série  
- Marquage C E              - Tension et fréquence électrique (Volt/Hz) 
- Modèle du matériel (MOD)   - Année de fabrication 
- Puissance électrique (kW ) 

 
 

 Importance du manuel 
 

Fig. 1  



 

 

RB 12 NE,  
RB 16 NE RB 24 NE et RB 48 NE

 Droits réservés 

 Précautions générales 
 

 

Afin d’éviter des risques de brûlures graves, cet appareil doit IMPERATIVEMENT 
être placé contre un mur ou contre la façade du magasin. 

En effet, le dos de la Rôtissoire ne permet pas d’identifier visuellement sa fonction 
et de faible danger potentiel lié aux températures extrêmes. 

En cas d’impossibilités de positionner la machine le long du mur, l’utilisateur devra 
mettre en œuvre tous les moyens pour protéger les passants d’un éventuel risque 

de contact avec la Rôtissoire. (Barrière de sécurité, mur isolant etc…)  

IMPORTANT : C et appareil est à usage professionnel. A ce titre, et afin d’éviter tout 
danger, son utilisation doit être effectué par du personnel qualifié. 

Les pièces qui ont été protégées par le fabricant ou son mandataire ne doivent 
pas être manipulées par l’installateur ou l’utilisateur. 

Il doit être installé conformément aux réglementations en vigueur dans le pays 
d’installation, dans un local aéré. Son installation, son réglage et sa maintenance 

doivent être réalisés par un technicien qualifié. 



 

 

 TRANSPORT ET MANUTENTION 

 Transport et livraisons 

 

 Déballage et manutention 
 

 



 

 

 DESC RIPTION TEC HNIQUE 

 Description générale 
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 C omposants généraux 

 

Fig. 2  



 

 

 Tableau de commandes 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 3  



 

 

 
 
 

 Dimensions de la rôtissoire 
 

 Données techniques 

 Destination d’emploi 

 Schéma électrique 

  



 

 

 UTILISATION 

 Les commandes 

 Mise en œuvre  

4 .2.1  Préparat ion 

4 .2.2 Sécurité 

IMPORTANT : S’assurer que la protection du circuit électrique est suffisante et 
respecte la norme NF C  15-100, à savoir la présence d’un circuit dédié pour les 
appareils de grande puissance et protégé par un dispositif différentiel adapté. 



 

 

4 .2.3  Cuisson 

  

IMPORTANT : Ne jamais utiliser ou introduire de papier aluminium dans la 
rôtissoire. 



 

 

 ENTRETIEN 

 Quotidiennement après la cuisson 

 Nettoyage hebdomadaire 
 

 Nettoyage de fin de saison (ou semestriel)   

IMPORTANT :  
-Ne jamais utiliser de nettoyeur haute pression. 
-N’utiliser que des produits d’entretien ‘’spécial four’’ homologuées alimentaires 
-Ne pas oublier d’essuyer les résistances blindées avant la remise en route s’il y a 
projection de produit de nettoyage, 
-Ne pas utiliser de papier aluminium, 
-Prévoir le remplissage du bac à jus à moitié hauteur et maintenir le niveau au 
cours des cuissons.  

RAPPEL :  
La législation en vigueur impose le nettoyage des hottes d’évacuation et des 
systèmes d’extraction une fois tous les 6 mois 



 

 

 C AUSES ESSENTIELLES DE BRIS DE GLAC E EN VERRE TREMPE 

 Le choc thermique 

 C oups portés à la glace 
 

 Manipulation 

 

IMPORTANT : Le verre, qu’il soit trempé ou non, est une matière fragile qu’il 
convient donc de manipuler avec soin. Sensible aux coups qui lui sont portés, le 

verre ne peut en aucun cas se briser seul, sans que l’un des cas précités n’en soit 
à l’origine. 



 

 

 C ARAC TERISTIQUES TEC HNIQUES 

 

 RB 12 NE RB 16 NE RB 24 NE RB 48 NE 

DIMENSIONS 

Longueur hors tout 830 MM 1100 MM 1100 MM 1125 MM 

Profondeur hors tout 600 MM 677 MM 677 MM 1100 MM 

Hauteur rôtissoire seule 740 MM 855 MM 855 MM 1095 MM 

Hauteur hors tout 1635 MM 1745 MM 1745 MM 1890 MM 

Poids total à vide  60 KG  115 KG 115 KG 150 KG 

Charge maximale à respecter 25 KG 70 KG 90 KG 150 KG 

COMPOSANTS TECHNIQUES 

Balancelles 
Nombre 4 4 5 8 

Longueur utile 500 MM 720 MM 720 MM 720 MM 

Moteur entrainement 
Nombre 1 1 1 1 

Puissance unitaire 90 W 90 W 90 W 90 W 

Résistance à infrarouge 
Nombre 3 3 3  

Puissance totale 6 KW 8.4 KW 9.3 KW 13 KW 

Lampes d'ambiance  

Nombre 1 1 1 2 

Voltage / Puissance 
unitaire 

230V / 300W 230V / 300W 230V / 300W 230V / 300W 

Interrupteur  
Nombre 1 1 1 1 

Voltage / Intensité 230 V / 10 A 230 V / 10 A 230 V / 10 A 230 V / 10 A 

Voyant de mise sous 
tension 

Nombre 1 1 1 1 

Voltage / Puissance 
unitaire 

230 V / 1 W 232 V / 1 W 232 V / 1 W 232 V / 1 W 

Câble d'alimentation 

Section 5G2.5² 5G2.5² 5G2.5² 5G4² 

Prise  20 Amp 20 Amp 20 Amp 32 Amp 

Alimentation 400 V +N +T  400 V +N +T 400 V +N +T 400 V +N +T 

CAPACITE 

Capacité en nombre de volailles (selon grosseur) 12 16 24/30 48 

CONSOMATION TOTALE 

Puissance nominale calorifique 6 KW 8.4 KW 9.3 KW 13 KW 

Consommation électrique totale avec éclairage 6.4 KWh 8.7 KWh 9.7 KWh 13.7 KWh 

Intensité 9.6 A 13.1 A 15.6 A 19.7A 



 

 

 INSTALLATION 
 

 C onsignes générales 
 

 Mise en place 

 C onnexion électrique 
 

 Evacuation des vapeurs 
 

IMPORTANT : Il est formellement interdit de déposer plat, ou tout autre objet sur 
le dessus de la rôtissoire, ou d’obstruer par un quelconque moyen, la cheminée 

d’évacuation et les zones de ventilation. 

IMPORTANT : La responsabilité du constructeur de la rôtissoire ne saurait être 
engagée en cas d’accident consécutif à une prise de terre inexistante ou 

incorrecte. 
 

IMPORTANT : Le système de désenfumage avec tourelle d'extraction est 
obligatoire pour tout appareil d'une puissance supérieure à 20 kW . 

 



 

 

 MAINTENANC E / SERVIC E APRES VENTE 

 Localisation des avaries  
 

 

DEFAUTS CONSTATES CAUSES POSSIBLES REMEDES A APPORTER 

Circuit Electrique   



 

 

 Dépannages spécifiques     
 

9.2.1 Changement d’une ampoule 

 

9 .2.2 Ouverture du carter technique 

C ette opération ne devra être effectuée que par du personnel qualifié. 
 



 

 

 TABLEAU DE C OMPOSITION ILLUSTREE 
  



 

 

 Tôlerie RB 12 NE 

 



 

 

 Pièces détachées RB 12 NE 
  



 

 

  Tôlerie RB 24 NE  



 

 

 Pièces détachées RB 24 NE  



 

 

 Tôlerie RB 48 NE  



 

 

 Pieces détachées RB 48 NE 

 
 



 

 

 Schéma électrique RB 12 NE 
 
  



 

 

 Schéma électrique RB 16 NE 
 
  



 

 

 Schéma électrique RB 24 NE 

 



 

 

 Schéma électrique RB 48 NE  



 

 

 Accessoires 

 
  



 

 

 

 



 

 

Références accessoires 

Accessoires RB 12 NE RB 16/24/48 NE 

Balancelle standard AC00007 AC00008 

Balancelle Stand-Up AC00005 AC00006 

Balancelle à cuisse AC00001 AC00002 

Balancelle grosse pièce AC00003 AC00004 

Plateau creux AC00087 AC00088 

Grille AC00053 AC00057 

Broche grosse pièce AC00043 AC00044 

Broche grosse pîèce à fourchette AC00027 AC00028 

Chariot à roulette CC00025 CC00027 

Toit AC00094 AC00093 

Etuve MA00044 MA00045 

Meuble de rangement MA00175 MA00156 



 

 


