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Attention :

manette de commande
du thermostat
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PRESENTATION
F Iyz0 - TV 3430

la porte du four est chaude pendant le fonctionnement, éloigner les jeunes enfants,

voyant de mise
sous tension
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manette de selectron du. mode

de cuisson : convection naturelle.
chaleur pulsée. griiloir, turbo—grill
+ éclairage du four (se fait des que
I"on tourne la manette)
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programmateur agissant
sur le four et le grilioir
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manette de commande voyant de
du thermostat régulation

Toutes ces caractéristigues sont données a titre indi—
catif. Soucieux de toujours améliorer la qualité de sa
production. ROSIERES pourra apporter 2 ses appareils

des meodifications liees & I’ évolution technique en res—
pectant les conditions fixées a |' article 3 du décret
nt 78-464+«du 24 mars 1978,
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UTILISATION
Le programmateur

F 7430

PRESENTATION - MISE A L’HEURE - MINUTERIE SONORE

Cadran d' affichage de la durée de cuisson

Cadran d' affichage de la minuterie
ou de la position manuelle

sonore indépendante

Cadran d’ affichage de I’ heure de début
de cuisson — en position manuelle ou

semi-automatiaue. | heure indiguée doit
I corresponare a ceile Qu cadaran centrat.

Bouton qui permet :

- d’effectuer ia mise a |'heure de la

pendule (tirer puis laisser tourner
UsGu a | heure coiresponcanie. .
nsuite appuyer sur le bouton).

- d'utiiiser le minuteur sonore in-
dependante (pousser puis tourner

vers la droite}. Pour arrtter la son-—
nerie, tourner vers la droite jsuqu’ a

I Bouton gqui permet :

amener le symbole - d'afficher la position manuelle ou une durée de cuisson (tourner vers la droite)
face qu trait du cadran. - de programmer | heure de début de cuisson (tirer et tourner vers la droite)
ATTENTION : le cadran de durée doit étre sur "O" pour pouvoir afficher une

heure de début de cuisson.

UTILISATION DU FOUR EN POSITION MANUELLE
(sans |'aide du programmateur)

Repére manuel

La cuisson commence dées que la
manette du four est sur la po—
sition choisie.

Tourner le bouton vers
la droite pour amener
le repere manuel dans

Les voyants rouge et orange le cadran

s’ allument, le four chauffe.




Il est 6n30.

cuisson commence
immédiatement et
finisse a 8h. vous
devez donc afficher
une durée de cuisson.

Vous désirez que votre

Il est 2h35.

Vous désirez faire une
cuisson de 1 heure

et qui finisse a 8 h.
Vous devez donc
afficher I'heure de
début de cuisson et
la durée

RAPPEL
k,oosition manuelle.

-
UTILISATION DU FOUR EN POSITION SEMI-AUTOMATIQUE

( arrét du temps de cuisson par le programmateur)

durée

débuti

UTILISATION

Le programmateur
7430

Vérifier que |"heure de début de cuisson est la méme
que |"heure du cadran. Dans le cas contraire. amener
le chiffre "0" sur le cadran "durée” ensuite, tirer et
tourner le bouton vers la droite jusqu'au cran.

Fnsiite poiisser et 1oprner e bojton vers Is droite
pour afficher une duree de cuisson (ici. 1h 30min)

La cuisson commence dés que la manette du four est sur la position choisie. Les voyant s’allument, le four chauffe.
Il s’arrétera automatiquement a 8 h apres écoulement du temps indiqué pour la durée de cuisson.

UTILISATION DU FOUR EN POSITION AUTOMATIQUE

(départ et arrét du temps de cuisson par le programmateur)

| durée || début! [

Afficher | heure de début de cuisson.

Pour cela. amener le chiffre “0" sur le cadran "duree”
Ensuite tirer puis tourner e bouton vers la droite pour
indiquer face au repére |"heure de début de cuisson

(ici 7h) .

Ensuite, appuyer sur le bouton et tourner vers la droite
pour indiquer la durée de cuisson {ici 1h)

5

La cuisson débutera toute seule a 7h et s’arrétera
d’elle meme a 8h apres 1h de fonctionnement.

en dehors du fonctionnement du four en autornatique. placer toujours le programmateur sur la




UTILISATION
Le programmateur

F 7430 RU
PRESENTATION

Index qui permet d’indiquer

sur le cadran intérieur I'heure

de début de cuisson ficl. 6 h). ——50N
|

Cadran d'affichage de la
durée de cuisson. et ou
apparait :

0 : fin de cuisson

i : position manuelle

Bouton qui permet :

— d’afficher la durée de
cuisson — jusqu’'a 180 min—
(tourner vers la droite)

- d’afficher la position
manuelle (I) - (tourner
vers la droite)

Bouton qui permet :
- d’effectuer la mise a I'heure (tirer
puis tourner vers la droite)

- d’afficher 'heure de début de cuisson
(tourner vers la droite)




MISE A L’HEURE

Le disque intérieur tourne en

méme temps que la petite aiguille

des heures.

UTILISATION
Le programmateur

F 7430 RU

Tirer puis tourner vers la
droite (ici 11h 45min}

UTILISATION DU FOUR EN POSITION MANUELLE (sans I'aide du programmateur)

Amener 'index sur 12 h
a | aide du bouton in—
férieur (tourner vers la
droite)

Faire apparaitre la lettre
"1" sur le cadran a I'aide
du bouton supérieur
(tourner vers la droite)

La cuisson commence dés que la
manette de sélection et la manette
de thermostat sont sur la position
choisie.




UTILISATION
Le programmateur

F 7430 RU
UTILISATION DU FOUR EN POSITION SEMI-AUTOMATIQUE

{ arrét du temps de cuisson par le programmateur)

l est 11h 45min. Vous désirez faire une cuisson qui commence immédiatement et qui dure 25min.

Vous devez ;

Amener l'index sur 12 h
a |'aide du bouton in—
férieur (tourner vers la
droite)

Faire apparditre le temps
de cuisson désiré sur le
cadran a |’aide du bouton
supérieur (ici, 25 min)

La cuisson commence dés que
la manette de sélection et la
manette de thermostat sont
sur la position choisie.

Elle s arrétera automatiquement
apres 25 min de fonctionnement.




UTILISATION
Le programmateur

F 7430 RU
UTILISATION DU FOUR EN POSITION AUTOMATIQUE

(départ et arrét du temps de cuisson par le programmateur)

Il est 9h 30min. Vous désirez faire une cuisson qui dure 60 min et gui commence a 11h. Vous devez donc
afficher 1"heure de début et le temps de cuisson.

Positionnez |'index face a i La cuisson débutera toute seule
I"heure de début de cuisson a 11h et s'arrétera a 12h aprées
choisie (ici 11 h sur le disque 60min de fonctionnement

intérieur) — a |'aide du bouton |
inférieur.

Faire apparaitre le temps
de cuisson désiré sur le
cadran a |"aide du bouton
supérieur (ici 60 min)




UTILISATION
Les commandes

du four
= CONVECTION NATURELLE

Notre expérience nous fait préferer
la convection naturelie pour des
cuissons qui demandent des tempé-
ratures élevées, des mijotages longs
et des cuissons en moules épais

( terre. porcelaine. etc...) teiies gue
clafoutis. quiche. tourte...

Placer la manette du sélecteur sur o
et la manette du thermostat sur

la position choisie.

Puis régler le programmateur sur
manuel ou sur un temps de cuisson.
Des ce moment. le four chauffe.

Le voyant rouge s’ allume pendant
toute la durée de |'opération.

Le voyant orange indique ia mise en
route et le fonctionnement du ther—
mostat. Il s allume et s'éteint régu—
lisrement pendant la durée de cuisson.

placer la piece a cuire
au centre du four
\— 10 -




Attention : En chaleur
brassée ne pas dépasser
la positions 230 °C.

En raison de leurs nius
hautes tempeératures.

les positions qui suivent
sont réservées a la
convection naturelie.

Notre expérience nous fait recomman—
der la chaleur brassée pour cuire les
patisseries. les viandes blanches. les
petites volailles. A ceci vient s’ ajouter
les cuissons simultanées qui vous
permettent un gain de temps et d'é—
nergie.

Placer la manette du sélecteur sur ,f(
et la manette du thermostat sur -
la position choisie.

Puis régler le programmateur sur
manuel ou sur un temps de cuisson.
Dés ce moment. ie four chauffe.

Le voyant rouge s’ allume pendant
toute la durée de |'opération.

Le voyant orange indique la mise en
route et le fonctionnement du ther—
mostat. Il s’allume et s'éteint régu-—
lierement pendant la durée de cuisson.

Exemple de 2 cuissons simultanées

- 11

UTILISATION

Les commandes
du four

CHALEUR BRASSEE

o .
60
b/ = 2 90
vy ) 120
% % 240
v 210 180 120
° .
s 6
E 270 QU
- - 240 120
® *®:
vr 210 180 150

Plat de
Pomme Boulangére ou
Pomme en robe

Roti de porc aux herbes
ou coquelet roti




UTILISATION

Les commandes
du four

LE GRILLOIR

Nous préférons le grilloir traditionnel
pour des cuissons telles que cbte de
porc ou de veau, poisson plat. tous
les mets de petites épaisseurs. les
gratins.

v

Placer la manette du sélecteur sur ™
€l la maneite du theiimostiat sui
270°C.

Laisser le programmateur sur manuel

ou régler sur une durée de cuisson.
Dés ce moment. le four chauffe.

Steack mince bleu
ou saignhant

Viande épaisse bleue ou
saighante, viande blanche
poisson plat ou en tranche

Viande épaisse cuite &
point, viande blanche. iégumesg

absolue :
\—

~

Le voyant rouge s'aliume pendant tou-
te la durée de !'opération.

Le voyant crange indigue la mise en
route et le fonctionnement du ther—
mostat. Il s’allume pendant toute la
durée de la cuisson.

s .
O
N
= 270 (— | o0
s . 240 120
X b2 d
vov i 210 150
= 180
°
\‘\1-
_9 60
:'7: 270 1d
vov - 240 120
P %
- 210 . 150

Pour apprécier la cuisson au grilloir, il faut tenir compte d'une régle
avant toute cuisson. le grilloir doit étre rouge.

12 -

Placer la grille du four a la
bonne hauteur et le plat
récolte—sauce sur une griile
placée sur le gradin inférieur.

Les cuissons au grilioir
doivent étre faites porte
fermée

Laisser chauffer environ
5min avant d enfourner
les plats




Attention : En chaleur
brassée ne pas dépasser
la positions 230 °C,

En raison de leurs plus
hautes températures,

)
v
4]
r @

sont réservées a la
convection naturelle.

Les cuissons au turbo-grill
doivent étre faites
porte fermée

UTILISATION
Les commandes

du four
LE TURBO-GRILL

Le turbo—grill est préférable pour cuire
des mets plus épais. des pieces en— e ]
tieres telles que roti de porc. volailles. s

etc. .. y 60
Le préchauffage est inutile et la cuis— | = 570 ( 90

son se fait porte fermée. \/ '
Blacer la manette du sélecteur sur 2 ';\ © 240\ I/‘/ 120
et la manette du thermostat entre oo 210 4go 150
180 et 230 °C.

Laisser le programmateur sur manuel
ou régler sur une durée de cuisson.

Des ce moment. le four chauffe.

Le voyant rouge s allume pendant
toute la durée de I'opération.

60

270 90

240 120
21 n

0 15
180

Z 7
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Le voyant orange indique la mise en
route et le fonctionnement du ther—
mostat. I s'allume et s’ éteint régu-
lierement pendant la durée de cuisson.

Placer la piece a cuire au centre du
four directement sur la grilie a une
distance suffisante de la résistance
de grilloir. et la retourner pendant la
cuisson. Poser le plat récolte—sauce
sur une des grilles placée sur le
gradin inférieur.




UTILISATION
Le thermostat

Le four doit étre préchauffé pour la
plupart des cuissons.

Pour cela, utiliser les températures de
préchauffage indiquées dans le tableau
de thermostat.

Lorsque le préchauffage est terminé.
soit a I'extinction du voyant de régu—
lation. enfourner et ramener la manette
de commande du four a la température
indiguée dans le tableau.

veau.

Les rbtis de viande blanche. porc.
acés dans

b e

arl
les poissons. peuvent étre pi
le four froid.
la cuisson est alors plus longue que dans
le four chauffé préalablement. mais elle
se fajt mieux au centre de la piece a cui—
re. la chaleur ayant plus de temps pour
se propager vers le milieu.

s}
C

Les températures ainsi que les temps
de cuisson sont donnés a titre indi-
catif afin de faciliter la prise en main
de |'appareil.

L'expérience personnelle permet en—

suite d'adanter ceg réalaces aux
slile 4 adapielr ceg regiages allx

golits et aux habitudes de chacun.

Dimininer légerement les températures
pour les mets de volume important.
les augmenter pour des mets de vo-
jume moins important.

DUREE DE PRECHAUFFAGE
—.20.min pour les . températures
entre 240 et 270 °C

—45:min pour les températures
entre 150-et 210 °C

—"10 min pour les tempéatures

entre 60 et 120 °C.

14 -




UTILISATION
Le thermostat

15

A ang . A !
=~ Convection naturelle Chaleur brassée 3(_ '
Manette Manette
Nature des mets Température Durée de cuisson Nature des mets Température Durée de cuissor
prechaufq cuisson prechaufs cuisson
tage fage
Poissons entiers Poissons en filet
rotis ou braises Darne de saumon 180 |130-155 5 a8 min
Bar —Dorade - Lotte 180 | 180-205 selon grosseur Filet de sole 180 130-185 5 min environ
Viandes - Légumes Viandes - Légumes
Canard ) 225 180-205 th=-1n 30 Chousx fargis braises 225 180-205 1h30azh
Choux braises 225 180-205 1 h environ Endives au gruyére 205 155-18C 25 a 30 min
Flamiche poireaux 205 155—182 35 a 40 min Gratins 225 180~-205 15 & 20 min
Gigot de mouton 250 180-20 16 min par livre ti 5 -205 :
R 2 |leozos| S0 g0
Paté en croute 205 180-205 1 h par kilo Pommes de terre
gétia en terrine %gg 18800—220055 15h 30azh en robe 225 180-205 1 h environ
oulet moyen roti 180~ - 45 mina 1 h - ; . "
Duiche Lotraine 555 |180-205 | 30 a 40 min E_O“ﬁ‘l’? V‘ff‘de blanche| 225 |180-205 | 15 a 20 min p/iivre
Eye g - i ; ouffié salé~sucré 208 155-180 35 & 45 min
Roti de boeu! 275 2257250 | 15 min par livre Tomates farcies 225 |180-205 30 & 40 min
Patisseries Patisseries
Cake 180 130-155 50 a 60 min Biscuit roulé 225 180-205 10 2 15 min
Clafoutis aux fruits 205 180-205 35 a 40 min Brioche 225 180-205 40 & 45 min
Créme renversée 110 60-80 45 min au B.M. Flan 205 180-205 30 min
Quatre—quarts 225 180-205 35 a 45 min Gateau de Savoie 205 155-180 35 a 40 min
Sablés 225  |180-205 18 min Meringues 60 60-80 60 & 90 min
Tarte garnie 250 |205-225 35 a 40 mn Péate a choux 225 180-205 35 a 45 min
Pate a tarte (non garnie) 225 180-205 20 a 30 min
Pate feuilletée 225 180-205 15 a 20 min
S J
(. J




UTILISATION
Les accessoires
de four < <

// o

—
/ / —

Les grilles porte—plats La plaque a patisserie du plat en verre pour les

. . cuissons de viande.

Servent de support aux moules. aux plats Sera placée sur la grille porte—plats.

et a la plague 2 patisserie ; iz deuxiéme sert On vy disposera les petites patisseries telles qug

plus particulierement a recevoir les viandes choux, sablés. meringues. etc. ..

pour les cuissons au grilioir ou en turbo-grill (doit étre retirée de | appareil lorsqu'elle n est

puisgu’ elle est est équipé de rail pour vy glisser pas utilisée)
le plat récofte—sauce.

Le plat récolte—sauce

Utiliser des plats creux en
Est destiné a recevoir le jus des griliades, ou terre de préférence
des cuissons en turbo—grill .

> Un moule a2 patisserie démontabile
NE JAMAIS UTILISER LE PLAT RECOLTE~SAUCE n'est pas etanche et laisse pas-
COMME PLAT A ROTIR en cuisson traditionnelie ; ser le jus des fruits et le sucre
it en résulterait des projections de graisses importantes, G4t en tombant sur la sole du four
des dégagements de fumée, un encrassement rapide se caramélisent et s’ enievent avec
du four. difficulté.

K 16 —



POUR LES VIANDES

Les rbtis de viande blanche
(porc. veau...) l'agneau. les

_poissons, peuvent étre pla—

cés dans le four froid.

La cuisson est alors plus lon—
gue que dans le four chauffé
prealablement. mais elie se
fait mieux au centre de |2
piece a cuire. la chaleur ayant
plus de temps pour se pro-—
pager vers le milieu.

Un bon préchauffage est

toujours a |'origine de la

réussite d'une cuisson de
viande rouge

Il est préférable de ne saler
les viandes qu‘en fin de
cuisson car le sel favorise les
projections.

POUR LES GRILLADES

Les viandes rouges coupées en tran-
ches minces et les poissons plats ou
en tranches doivent étre griliés trés
rapidement et le plus prés possible du
grilloir
Pour les viandes blanches. les poissons
ordinaires et les légumes. il faut écar—
ter la piece a cuire du grilloir : la cuis—
o L

Y TR =N oM

A mAara AleEo e b
DUl DTId dIVID il PRYuUS e

savoureuse.,

CONSEILS POUR LES VIANDES

La sortir du réfrigérateur quelques
heures avant de la griller. Nous vous
conseillons de la %oser sur des épais—
seurs de papier absorbant : elle sera
mieux saisie. plus savoureuse et ne
risquera pas de rester froide a I'inté-
rieur,

Poivrer et épicer la viande avant de la
faire griller. mais ne la saler qu'une
fois cuite. sinon elle serait mal saisie
et moins juteuse.

Badigeonner toutes les piéces a cuire
avec un peu d'huile. Saupoudrer en—
suite de poivre et de guelques herbes.
Ne jamais piquer les aliments en cours
de cuisson. ni lorsque vous les retour—
ner. Leur jus s’ écoulerait et la grillade
serait séche.

[[¥3e3

- 17

CONSEILS DE
CUISSON

POUR LES PATISSERIES

Eviter d'utiliser des moules brillants.
lls réfléchissent la chaleur et peuvent
nuire a la cuisson des géteaux. Si vos
gateaux dorent trop vite. recouvrez—
les avec du papier sulfurisé ou une
feuille d'aluminium.

ATTENTION

Utiticer la fenille d’ alumininnm dans le
bons sens : la face brillante doit étre
face au met a cuire . Dans le cas con—
traire. la chaleur se refletera sur la
face brillante et ne pénétrera pas a
I"intérieur du plat.

Eviter d'ouvrir la porte du four pen—
dant les 20 & 25 premiéres minutes
de cuisson : les soufflés. brioches.
retomberaient aussitot.

Pour contrdler fa cuisson de vos pa-—
tisseries. piquer le centre avec la la—
me d’un couteau ou avec une aiguille
a tricoter. Si elle ressort bien séche.
votre gateau est cuit.

Si la lame ressort humide ou avec
quelgues particules de gateau coliées
dessus, continuer la cuisson mais en
baissant Iégérement ie thermostat
pour que la patisserie finisse de cuire
sans briler.

_/




ENTRETIEN

Les parties émaillées

Ne jamais utiliser de produits abrasifs.
d'éponges métalliques ou d’objets tran—
chants. L'émail serait irrémédiablement
abimé.

Nettoyer simplement a I'eau savonneu-
se lorsgque |'appareil est froid et essu—
yer avec un chiffon propre et sec.

L nettoyant "émail a ¢h

de le ternir,

A mhaiiAd AR o ricsA
POl o Ulikuld, vl Tioyue

Le verre de porte de four

Nous vous conseillons d essuyer. a la
fin de chaque cuisson. le verre de
porte de four. a |'aide d'un papier
absorbant.

Si ies projections sont trop importan—
tes. vous pouvez ensuite ia nettoyer
avec une éponge et un produit dée—
tergent. Eviter d’employer une éponge
trop humide. En effet. I'infiltration de
I"eau entre les vitres provoquerait des
auréoles.

Le four

Vous pouvez nettoyer le four avec des
produits usuels du commerce.

Pour facilter 1"entretien. vous pouvez
sortir les parois et les poser sur un
évier.

Les joints de four

Les nettoyer avec une éponge et un
détergent.

[ P R P L o Tl =t [ o Ny e ey £y
INE jalTial> {apissel 1es palVis Uu i

et surtout la sole avec du papier
d’aluminium. Dans ce cas. |'action
concentrée de la chaleur provoguera
la détérioration de |'émail.

18 -
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situé sous la porte du four par 2 vis (non livrées).

-

La fixation du four sur le meuble se fait sur l'enjoliveur

Encastrement
Les deux modiles peuvent étre encastré en hauteur dans une i -
colonne ; seul le FV 7430 RU peut étre enchassé sous plan ou . 560
placé dans une niche en macgonnerie non aérée, grice a sa j
turbine de ventilation. gyvgrttl_re
aération
Le meuble doit également &tre réalisée en matériaux & de 500x50
résistant 4 une température de 100° C. /\
- T—

i 542.5 i

L2 A \
oR g ‘

! A \\

= 507 !
| /,, \ 1<\500$i
577.5 i e
] // ‘ /
m m_._i | °9¢ —— \/ /‘\ 56C \/
—FF b T
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INSTALLATION

Dans tous les cas, assurez au maximum {'aéra-
tion de la partie inférieure de la niche
d'encastrement.

Pour cela, effectuer une ouverture a3 500 mm
avant afin de permettre la bonne circulation de
l'air frais nécessaire au refroidissement et

a la protection des organes intérieurs.

J




RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Le four fonctionne exclusivement sur
230 volts monophasé.

Il doit obligatoirement étre raccordé
a une prise de terre.

Avant le branchement. assurez—vous
que le réglage du disjoncteur et les
fusibles sont suffisants pour alimenter
normalement |"appareil. et que la sec—
tion des fils de l'installation électrique
soit de 2.5 mm 2 .

RACCORDEMENT :

Vous pouvez raccorder le cable d ali—
mentation du four a I'installation :

— au moyen d'une prise de courant
(minimum 16 ampéres)

— ou d'un bholtier de connexion,

Dans ce cas. un interrupteur a cou—
pure omnipolaire ayant une distance
d’ouverture des contacts d'au moins
3 mm. doit étre instalié dans le circuit.

Dans tous les cas, le fil de terre
jaune et vert du cordon d’alimen-
tation doit étre raccordé a la terre.

NOTA :

N oubliez pas gue | appareil
peut nécessiter une opération
de S.A.V.

Aussi. placez la prise de cou—
rant de fagon a pouvoir bran-
cher le four une fois sorti de
sa niche.

20 -




Notre responsabilité ne
saurait 8tre engande on
cas d'accident consécutif
a une mise a la terre

inextistante ou incorrecte.

éo

INSTALLATION
FIXE

Boitier de
connexion

0]

Compteur 230 V
entre phases ou
entre phase et neutre

Disjoncteur
reglage minimum
20 amperes

Fusible INSTALLATION
16 amperes | AVEC PRISE

\

TERRE | > @

Prise
16 A
-~

|

Four éguipé
de son cable

21




GARANTIE

La garantie contractuelle consiste en
I’échange pur et simple de la piéce
reconnue défectueuse par nous ou

a sa remise en état apreés examen par
notre Service Technique, 2 |'exclusion
de toutes autres indemnités de quel—
ques nature gu'elles soient.

DUREE

Nos appareils sont garantis un an a
dater de la livraison au premier ache-
teur.

CONDITIONS D’APPLICATION

Vous ne devez utiliser volire appareil
que dans les conditions normales

d'emploi pour lesquelles il a été prévu.

conformément a cette notice.

Dans tous les cas, adressez—vous a
votre installateur chargé su Service
Aprés—Vente gui vous a vendu |"ap—
pareil muni du présent certificat.

Les frais de déplacement. de transport.
de main d' oeuvre. d' emballage et d'im—
mobilisation résultant des opérations de
garantie sont a la charge de | utilisateur
ou de l'installateur selon les conditions
de vente qu’il pratique.

APREQ

!
ANES LA

GAR

ANTIE

Adressez—vous muni du présent cer—
tificat au revendeur ou installateur gui
vous a vendu | appareil.

Il se chargera de commander a notre
Département Pieces de Rechange.
dans les meilleurs délais. ies pieces
dont vous avez besoin.

GARANTIE LEGALE

Les dispositions du présent bon de

garantie ne sont pas exclusives du
bénéfice au profit de |"acheteur de la
garantie légale pour défauts et vices
cachés qui s’ applique en tout état de
cause dans les conditions des articles
1641 et suivants du Code Civil.
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cocher la case correspondante

DATE DE LIVRAISON :

Pour bénéficier de la
garantie contractuelle
ROSIERES
nous vous demandons :

de nous retourner sous
8 jours votre

“inscription de garantie
ROSIERES™
ci—contre



