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Dimensions d’encombrement de I'appareil (en cm) o? Dy \ o
Largeur : 60.
Profondeur : 60. _
Hauteur a la table de travail : 84. Hauteur couvercle ouvert : 142.

LA TABLE DE CUISSON

— Plaque 7 positions, & 145, 1 kW.

— Plaque 7 positions, @ 145, 1,5 kW. Puissance plagues:6,5 kW.
— Plaque 7 positions, ¢ 220, 2 kW.

— Plaque thermostatique ¢ 180, 2 kW. -

LE FOUR

Votre appareil est équipé d’un four en émail catalytique (voir entretien).
Dimensions utiles du four (en cm) :

— Largeur : 43. ‘
— Profondeur : 43. Volume utile : 60 litres.
— Hauteur : 32,5

Puissance :

— Four 2,8 kW
— Grilloir 2,6 KW
Consommation :

— Demontée 4200 °C 0,5kWh
— De maintien pendant 1 heure a 200 °C 0,7 kWh

Total : 1,2 kWh

Cet appareil porte I'estampille officielle de conformité aux normes frangaises.

/k A

Appareil conforme a l'arrété du 19 aolt 1985 (« J.O. » du 1¢ septembre 1985) relatif a la limitation des perturba-
L tions radio-électriques.

J

Toutes ces caracteristiques sont donnees a titre indicatif. Soucicux de toujours améliorer la qualité de sa production,
ROSIERES pourra apporter a ses appareils des modifications liees a I'évolution technique en respectant les conditions
fixees a l'article 3 du décret n° 78-464 du 24 mars 1978.
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Présentation

( - R

Voyant rouge Manette

de mise de commande

sous tension des opérations Manette de commande Manette de commande
(four et effectuées de la plaque de la plaque

plagues) dans le four arriére gauche arriere droite

W)yam orange Programmateur Interrupteur Manette de commande Manette

de régulation agissant sur d’'eclairage de la plaque de commande
la plaque de four avant gauche de la plaque
thermostatique avant droite

| et sur le four

ATTENTION : La porte est chaude pendant le forctionnement. Eloigner les Jeunes enfants.

/

Utilisation Les plaques électriques

( N 7 )
PLAQUES A 7 POSITIONS

PLAQUE THERMOSTATIQUE

Cette plague est commandée par un commutateur
thermostatique ayant douze positions de chauffe.

Ces plagues sont commandées par un commutateur
ayant 6 allures de chauffe (+ la position « arrét »).

. \6 b Tourner la manette de com-

mande dans le sens des ai-
guilles d’'une montre jusqu'a la
position  choisie pour la
cuisson. Pour la ramener a
I'arrét, tourner la manette en

o sens inverse.
Tourner la manette de commande de la plaque soit a

gauche, soit a droite et la placer face a la graduation EXEMPLE : poser un récipient sur la plaque et
choisie pour la cuisson. sélectionner la position en vous aidant du tableau

ci-dessous. La cuisson démarre alors a pleine puis-
sance, donc rapidement. La régulation de la tempe-
rature est assurée automatiquement grace au ther-

2 /)5

3

Nous vous conseillons, pour réussir vos cuissons, de

démarrer a l'allure forte (graduation 6) et de ramener td ey t il & pal doit
ensuite a une allure intermédiaire en tenant compte de mostat dont I'element sensible appele palpeur doit se
trouver en contact avec le fond du récipient

‘la nature des mets et de leurs volumes. .
Y | AN D,

( Les différentes allures de chauffe correspondent approximativement aux utilisations données en exemple dans Iew
tableau ci-dessous.

POSITIONS POSITIONS
PLAQUE 7 POSITIONS PLAQUE THERMOSTATIQUE
TRES DOUX 1 Maintien d’un plat au chaud 1.2 TRES DOUX

Beurre fondu, chocolat, yogourt
DOUX 2 Mijotage béchamel, ragodt 3- 4 DOUX
Riz au lait, ceufs sur le plat
LENT 3 Légumes secs, denrées surgelées 5- 6 LENT
Fruits, ébullition d’eau ,
MOYEN 4 Cuisson pommes vapeur, légumes frais 7- 8 MOYEN
Pates, crépes, poissans
FORT 5 Mijotages plus importants, tripes 9-10 FORT
Omelettes .
VIF 6 Steacks, escalopes, fritures 11-12 VIF
L Cuire et rotir ~ . A - J




Conseils d’utilisation pour « cuisiner a I’électricité »
\

Avant d'utiliser pour la premiére fois les plaques électriques, les faire chauffer quelques minutes a vide (sans
récipient dessus) a I'allure maximum pour permettre le durcissement du revétement protecteur. Par la suite, ne
jamais laisser les plaques électriques fonctionner « a vide » (sans récipient dessus). Dans ce cas, elles chauffent au
maximum et se déforment ce qui ne permet plus d’avoir des résultats de cuisson satisfaisants.

_J
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UTILISER DES RECIPIENTS EPAIS ET A FOND PLAT (ou dit aussi fond dressé).

FONDS DEFORMES
AA
N li

MAUVAIS BON

FOND PLAT

Le fond rigoureusement plat supprimera les points de surchauffe sur lesquels les aliments attachent et 'épaisseur du
matériel permettra une parfaite répartition de la chaleur.
L _J

( UTILISER DES RECIPIENTS D’UN DIAMETRE SUFFISANT FOUR RECOUVRIR ENTIEREMENT LA PLAQUE.

MAUVAIS
X4 Z o
[ '
£
Dépense inutile En cas de déebordement,
d'une partie la plaque est tres rapidement Utilisation En cas de débordement,
de I'énergie attaquée et difficile a entretenir compléte la plaque n'est pas atteinte.

(rouille, dechets...) de la chaleur  Entretien facile. Le débordement

sera récupére sur la table

\__ .’ ‘ ),

VEILLER A CE QUE LE FOND DES RECIPIENTS SOIT SEC. 1

——

MAUVAIS

Lors du remplissage du récipient ou lorsqu’on utilise une casser-ole sortant du réfrigérateur, par exemple, s’assurer
que le fond de 'ustensile est bien sec. Cette précaution évitera toute attaque de la plaque par I'humidité.

e _J

Ne jamais utiliser le méme ustensile sur un brileur gaz et une plaque électrique. A cause de la « concentration » de la
chaleur, le brileur gaz déforme les fonds des récipients, méme: les plus épais.

Dans ce cas, vous ne sauriez retrouver les résultats de cuisscon satisfaisants lors d’une utilisation de ce type de
récipient sur une plaque électrique.

IMPORTANT : Penser a couper le courant quelques minutes avant la fin de la cuisson, pour terminer de cuire
« gratuitement » grace a la chaleur accumuiée.

[)e meme, une cocotte bien couverte permet de cuire 3 une température plus douce. La cuisson est donc plus
€conomique.




Utilisation du programmateur

(PRESENTATION - MISE A L'HEURE

Index permettant d’indiquer sur le ca-
dran intérieur I'heure de début de cuis-
son (ici, 6 heures).

Cadran ou apparait la.
durée de cuisson etles
symboles :

O : fin de cuisson, '

( position manuelle.

~

Ce bouton permet d'afficher
la durée de cuisson (jusqu’a
180 mm), ou la position ma-
nuelle (1).

Bouton qui permet:la mise &
I'heure de la pendule ({tirer
puis tourner)

- d’afficher I'heure de début
de cuisson (bouton en posi-

b} Amener l'index sur 12 h
grace au bouton inférieur.

a) Faire apparai-
tre la lettre « | »
sur e cadran:
grédce au bouton
supérieur.

—

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

tion normale).

La cuisson commence dés que
la manette du four ou de Ia
plaque est sur la position
choisie.

)

r UTILISATION DU FOUR EN POSITION SEMI-AUTOMATIQUE
(arrét du temps de cuisson par le programmateur).

b) L'index doit rester sur 12h
{I'amener avec le bouton in-
férieur).

a) Faire appa-
raitre la durée de
cuisson désirée,
sur le cadran, a
i'aide du bouton
supérieur (ici
90 minutes).

N\

~

La cuisson commence deées que
la manette du four ou de la
plaque est sur la position
choisie.

Elle s’arrétera automatiquement
au temps affiché sur le cadran.

J

UTILISATION DU FOUR EN POSITION AUTOMATIQUE
(départ et arrét du temps de cuisson par le programmateur)
a) Positionner !'index face & |'heure de début de cuisson !
choisie (SUR LE DISQUE INTERIEUR) a I'aide du bouton in-
férieur (ici, 10 h 30 mn).J

b) Faire appa-j
raitre la durée de
cuisson desirée
sur le cadran a
'aide du bouton
supérieur (ici,

380 minutes). i

\

N

La cuisson débutera toute seule
4 T10h30 et s’'arrétera d’elle-
méme & 12 h, aprés 90 minutes
de fonctionnement.

RAPPEL : En dehors du fonctionnement du our ou de la plaque en automatique, placer toujours ie
programmateur sur {a position « | » et s’assure ' que I'index blanc soit sur 12 heures au cadran extérieur.

)
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Utilisation du four

. D

A+ Allumage
vy 1 — Placer la manette de commande selon la position choisie (voir le tableau de thermostat).
2 Dés ce moment, le voyant rouge est allumé, le four chauffe. .
10 3 — Laisser le programmateur sur manuel ou régler sur une durée de cuisson. Le voyant
9 orange indique la mise en route et le fonctionnement du thermostat. Il s’allume et s’éteint
4 réguliérement pendant la durée de cuisson.
7 6

LES ACCESSOIRES DE FOUR LA PLAQUE A PATISSERIE
LA GRILLE PORTE-PLATS / Sera placee sur la grille porte-

plats. Ony disposera les petites
patisseries. telles gque choux.
sables. meringues, etc. (doit
etre retiree de l'apparell lors-
gu'elle n'est pas utilisee).

Sert de support aux moules,
aux plats et a la plaque a
patisserie; sert egalement a
recevolr les viandes a griller.

s

LE PLAT LECHEFRITE

Est destine a recevorr le jus des
grillades (a retirer du four dans les
cas de non-utilisation).

NE JAMAIS UTILISER LE PLAT
LECHEFRITE COMME PLAT A
ROTIR.

Placer la piece
a cuire

# au centre
du four.

—
CONSEILS DE CUISSON
POUR LES VIANDES

Utiliser des plats creux

en terre de preference. Nous deconseillons 'emplor de plat

en verre pour les cuissons de
viande.

Il est préférable de ne saler les viandes gu'en fin de cuisson, car le sel favorise les projections.

Les rétis de viande blanche, porc, veau, agneau. les poissons peuvent étre placés dans le four froid. La cuisson est
alors plus longue que dans le four chauffé prealablement. mais elle se fait mieux au centre de la piéce a cuire, la
chaleur ayant plus de temps pour se propager vers le milieu de la piece de viande.

POUR LES GRILLADES

Sortir la viande du refrigerateur quelques heures avant de la griller. Nous vous conseillons de la poser sur des
epaisseurs de papier absorbant: elle sera mieux saisie, plus savoureuse et ne risquera pas de rester froide a
U'interieur. Poivrer et epicer la viande avant de la faire griller, mz s ne la saler qu'une fois cuite. sinon elle serait mal
saisie et moins juteuse. Badigeonner toutes les pieces a cuire av-2c un peu d'huile. Le mieux est d'utiliser un pinceau
large et plat. Saupoudrer ensuite de poivre et de quelques herlies (thym, etc.).

Ne ramais piquer les aliments en cours de cuisson. ni lorsque vous les retournez - leur jus s'écoulerait et la grillade
serait seche.

POUR LES PATISSERIES :

Eviter d’utiliser des moules brillants. lls réflechissent la chaleur et peuvent nuire a la cuisson des gateaux.
Sivos gateaux dorent trop vite. recouvrez-les avec une feuille d-: papier suifurisé, ou bien avec une feuille de papier
d'aluminium.

ATTENTION : Utiliser 1a feullle d'aluminium dans le bons sens : |1 face brillante doit étre face au gateau. Dans ie cas
contraire, la chaleur se refletera sur la face briliante et ne péné rera pas a I'intérieur du plat.

Eviter d'ouvrir la porte du four pendant les 20 a 25 premiéres mi utes de cuisson  les soufflés. brioches. biscuits de
Savoie, etc., retomberaient aussitot, ’
Pour controler la cuisson de vos patisseries, piquer le centre avec la lame d'un couteau ou avec une aiguille a
tricoter. Si elle ressort bien seche, votre gateau est cuit. Vous pc ivez arréter la cuisson. Sila lame ressort humide ou
avec quelques particules de gateau collées dessus, continuer le cuisson mais en baissant légérement le thermostat
pour que la patisserie finisse de cuire sans briler. )




Utilisation du thermostat

Le four doit étre prechauffe pour la plupart des cuissons. Pour cela, utiliser les positions de préchauffage indiquées
dans le tableau de thermostat.

Lorsque le prechauffage est terminé (extinction du voyant de régulation), enfourner et ramener la manette de
commande du four a la position de cuisson indiquée dans le tableau.

Durée de préchauffage : . Température approximative correspondant aux repeéres (en °C)

— 20 mn pour les positions entre 7 et 10 1: 80a100°C 4:1403160°C 7:205a225°C 10:2752a295°C
— 15 mn pour les positions entre 4 et 6 2:100a120°C 5:160a180°C 8:225a245°C

— 10 mn pour les positions entre 1 et 3 3:1204140°C 6:185a205°C 9:250a270°C

Manette T Manette

{
Nature des mets Duree de ¢ uisjon Nature des mets Durer de cinsnan
Positions Position i Position Position
prechautfag on prechautfoge CuIsson

Mes reglages

Nature des mets " Nature des mets
Positions Duree dp| Porations,
Cusson




Pour une cuisson au grilloir ou au tournebroche Utilisation

[ ]
.
vy 1
2 Placer la grile du four
10 3 / Ste;\af < mmtce bleu A ia bonne hauteur
9 /4 \ ou segnan et laisser le plat
8 7 6 ° f T Vianch: epaisse bleue ou lechefrite sur fe gradin
: = saignante. viande blanche. du bas.
/, /Z Z. ‘Z ‘ paissuns plats ou en tranches
- Am‘ener !a manette face Viand» épaisse cuite a point. Laisser chauffer 5 mn
au repere grilloir. viande: blanche epaisse, environ avant d'enfourner
— Laisser le programma- legur es. les plats.

teur sur manuel ou régler une
durée de cuisson.

1

EN TOURNEBROCHE : 3 (en option) ]

— Retirer du four la grille et la plaque a patisserie.

— Déplier et poser le support de tournebroche sur le
plat lechefrite.

— Embrocher la piece a cuire, bien centrée entre les
deux fourchettes.

— Poser la broche sur le support de broche, la
poignée étant située coté gorge de récupération des
sauces.

— Glisser le plat lechefrite avec le support et la broche
sur le gradin inférieur. L'extrémité de la broche se
trouve alors en face de I'ouverture du carré d'entrai- Gorge de
nement. recuperation
— Enfoncer fa broche dans le carré d’entrainement. des sauces
Un ressort placé a I'extrémité de la broche assure le

verrouillage de sécurité.

®
U e o
jasd 1 — Amener la manette face au repére tournebroche.
0 , — Laisser le programmateur sur manuel ou régler une durée de cuisson.
9 3 On ne fait pas de préchauffage pour les cuissons au tournebroche.
8 4
7 6 5

Temps de cuisson :

— 20 mn par kg de beeuf:

— 30 mn par kg d'agneau, mouton;
— 50 mn par kg de veau, volaille:
— 55 mn par kg de porc.

TOURNEBROCHETTES (sur demande) :
Immediatement adaptable sur votre tournebroche.

5




Entretien

GECES EMAILLEES

Nettoyez-les simplement a I'eau savonneuse lorsque
I'appareil est froid. Essuyez-les avec un chiffon ou une
éponge humide. En les nettoyant a chaud, vous risquez de
ternir définitivement I'émail.

LA GRILLE EN INOX

La coloration des fils inox a I'emplacement des brileurs
est inévitable du fait de I'augmentation de la température.
Toutefois, vous pouvez atténuer cette coloration et
redonner un aspect correct a la grille en la frottant avec un
tampon a récurer accompagné de poudre abrasive.

LES CHAPEAUX DE BRULEURS

— lls sont simplement posés. Vous n'aurez qu'a les
enlever et les nettoyer avec une éponge humide, legére-
ment savonneuse.

— Ne pas les plonger dans ’eau froide immédiatement
apres une utilisation afin d’éviter que le choc thermique
provoque la déterioration de I'émail.

— L’emploi de produits abrasifs n'est pas conseillé car ils
rayent I’émail et le rendent terne.

— Si les trous sont encrassés, brossez les chapeaux a
ieau savonneuse, puis séchez avec un chiffon propre.

—

Eviter 'emploi d’abrasif. Utiliser
une éponge humide, légére-
ment savonneuse, puis un chif-
fon sec et propre. Le nettoyage
de fa porte peut se faire sur
I'appareil ou en démontant la
porte.

Pour démonter la porte, il suffit :

1. de la mettre en position entr’'ouverte ;
2. de la tirer parallélement suivant cet
angle vers le haut jusqu’a dégagement.
Laremise en place s’effectue exactement en sens inverse.
LE VERRE DE LA PORTE DE FOUR

Nous vous conseillons d’essuyer, a la fin de chaque
cuisson, la vitre de la porte de four, avec I'aide d’un papier
absorbant.

Cette petite précaution facilitera grandement I’entretien
de celle-ci.

Si les projections sont trop importantes, vous pouvez
ensuite la nettoyer avec une éponge et un produit
détergent.

LA PORTE DU FOUR

qES PAROIS DU FOUR EN EMAIL CATALYTIQUE
C’est un systéme de nettoyage du four pendant la
cuisson. Le four est recouvert d’un émail spécial, I'émail
catalytique, dont les micro-pores favorisent la combustion
des graisses.

Chaque goutte de graisse est éliminée par I'action
conjuguee de I'émail catalytique, de 'oxygéne et de la
chaleur.

ENTRETIEN REGULIER

L'accumulation des fines poussiéres résiduelles résultant
de la combustion des graisses risque, a long terme, de
diminuer I'efficacité de émail.

Aussi, pour conserver un rendement maximum de cet
email, il est obligatoire, toutes les 15 a 20 cuissons de
viandes, de rincer les parois, a I’eau trés chaude. Ce
petit entretien est grandement facilité par la possibilité de
sortir entierement les parois et permet ainsi d’effectuer
cette opération sur I'évier.

Aprés ringcage et remise en place des parois dans
I'appareil, faire sécher 'émail en faisant fonctionner le four
sur la position 10 pendant un quart d’heure.

EN CAS DE DEBORDEMENT OU DE PROJECTIONS
IMPORTANTES

Voici comment vous devez procéder :

— Essuyez les débordements ou les grosses taches avec
une -éponge imbibée d’'eau trés chaude, en utilisant un
détergent liguide ammoniaqué.

— Si, aprés cette opération, certaines taches ne sont pas
éliminées, frottez-les avec une brosse nylon.

— Rincez a 'eau trés chaude.

— Ensuite, faites chauffer le four pendant une heure a la
position 10 du thermostat.

— 1l est quelquefois nécessaire de recommencer ces
opérations plusieurs fois si les débordements sont trés
importants.

Ne jamais employer :
— Les éponges métalliques.
— Les produits abrasifs, quels qu’ils soient.

— Les instruments durs qui abimeraient définitive-
ment émail.

NOTA : Si, a la fin d’'une cuisson normale, vous
constatez des auréoles légérement plus foncées sur
les parois, ne vous inquiétez pas; ce phénomene est

ECRAN DE VOUTE

Dans le cas de projections importantes dues a I'utilisation
du grilloir, il est quelguefois nécessaire de sortir I'écran de
voute pour le nettoyer.

Pour démonter I’écran de
volite, il suffit de dévisser la vis
centrale de fixation de la resis-
tance de grilloir; la résistance
s’incline et dégage I'écran de
voute qui sort vers 'avant.

Pour le remontage :
— Replacez I'écran.

- — Relevez l'ensemble et
vissez la vis de fixation.

Un nettoyage de I'émail est nécessaire pour lui permettre normal, il s’agit tout simplement de taches grais-
de retrouver toute son efficacité. seuses en cours d’élimination. ' )
\
~

Démontage des parois :

Les parois sont accrochées par des pions et vous devez
retirer ia sole du four pour les décrocher.

PANNEAU ABATTANT

Attention : Ne pas mettre de produits d’entretien ou de
produits inflammables dans la partie inférieure de
I'appareil.

— 10 —



Raccordement électrique

—

Cette cuisiniére est équipée d’une plaque a bornes permettant plusieurs possibilités de branchement. De ce fait, e!le
est livrée sans cable d’alimentation. Le choix du cable doit étre fait par I'installateur en fonction de la tension
distribuée chez I'utilisateur.

AVANT DE COMMENCER LE BRANCHEMENT, S’ASSURER OBLIGATOIREMENT :
— de la tension d’alimentation qui est indiquée sur le compteur;

— de la position des phases du neutre et de la terre sur la prise de courant;

— de la section des fils de I'installation;

— du réglage du disjoncteur.

RACCORDEMENT AU RESEAU :
Le raccordement au réseau doit étre effectué par une prise de courant avec prise de terre ou par I'intermédiaire d’'un
dispositif & coupure omnipolaire ayant une distance d’ouverture des contacts d’au moins 3 mm.

L’installation doit étre protégée par des fusibles.
La cuisiniére doit obligatoirement étre raccordée a une borne ce terre.

CABLE D’ALIMENTATION :
Utitiser un cable normalisé dont les caractéristiques sont indiquées dans le tableau ci-dessous.

Monophasé 220 V Triphasé 220 V 2 phases 380V 3 phases 380V
2 phases ou
1 phase + neutre 3 phases + neutre + neutre
FUSIBLE 45 A 30A 30 A 20A
Section 3G 4mm? 4G25mm’ 4G 25mm’ 5G25mm?
Cable
Type H 07 RNF H 07 RNF H 07 RNF H 07 RNF ou
H 05 RRF
branchement
sur la
plaque
a
bornes

Les fils noirs représentent les ponts a établir éventuellement entre les bornes 1, 2, 3, 4 et 5, suivant le type
d’alimentation a I'aide des barrettes de shunt que vous trouverez fixées sur la borne terre.

RACCORDEMENT AUX BORNES DE LA CUISINIERE : L
— Enlever le capot arriere fixé par 1 vis en haut et 2 ergots en bas.
— Passer le cable a travers le passe-fil du capot.

— Dénuder lextrémité de chaque conducteur et les brancner aux
bornes conformément au tableau de raccordement.

— Mettre les barrettes shunt en place.
— Fixer le cable a I'aide du serre-cable.
— Remonter le capot arriere.

/
NNk
— I! |
Ay

=
NOTA : Veillez a bien serrer les vis de la plaque a bornes.

Notre .responsabi_lité ne saurait étre engagée pour tout incident ou ses conséquences éventuelles qui
pourraient survenir a 'usage d’'un appareit non relié a la terre ou dont la prise de terre serait défectueuse.

N J
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