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

Voyant de
régulation

du thermostat sous tension

or N o
@< @‘ L

Manette de commande ’ Voyant de mise ‘

ROSIERES

\ A\
/ \ \
Voyant de visuali— Programmateur Bouton—poussoir Manette de sélection du mode
sation du verrouillage agissant le four pour |' éclairage de cuisson :
de la porte lors d’une et le grilloir du four - convection naturelie, chaleur
opeération de pyrolyse puisée, grilloir, turbo-grill

Toutes ces caractéristiques sont données a titre indi- des modifications liées a I'évolution technique en res—
catif. Soucieux de toujours améiiorer la qualité de sa pectant les conditions fixées a I'article 3 du décret
production. ROSIERES pourra apporter a ses appareils n° 78-464 du 24 mars 1978.

— 3

J




UTILISATION
Le programmateur

PRESENTATION
MlSE A L’HEURE Bouton qui permet d’ afficher

" heure de début de cuisson

Aiguille d'indication d'heure de début
de cuisson. En dehors de la position
automatique, elle doit toujours étre
derriere la petite aiguille de I"heure.

Cadran ou apparait la duréé de
cuisson et les symboles :

O : fin de cuisson

i © position Mmarueie

Ce bouton permet d’ afficher la durée de cuisson
(jusqu'a 180 mm ou la position manuelie (1), permet
egalement ta mise a |’ heure de la pendule (tirer

puis tourner).

La cuisson commence dés que ia manette
du four ou de la plague est sur la position
choisie. :

Faire apparaitre la lette |
sur le cadran (bouton
inférieur)




UTILISATION
Le programmateur

-

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

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

Elie s arrétera automatiqguement au temps
affiché sur le cadran.

Faire apparaitre la durée de
cuisson désirée sur le cadran
- ici 90 mn - (bouton inférieur)

I_Uul arf Clcl Id sOUlirierie, direrier
la lettre O sur le cadran (bouton
inférieur) .

UTILISATION DU FOUR EN POSITION AUTOMATIQUE

(départ et arrét du temps de cuisson par le programmateur) La cuisson débutera toute seule 3 10h30mn
et s'arrétera d'elle-méme 2 12 h aprés

90 mn de fonctionnement

Tourner | aiguille face a I’ heure
de début de cuisson choisie —
ici TOH30mn (bouton supérieur
appuyer puis tourner)

RAPPEL : en dehors du fonctionnement
«du four en automaligie, placer toujours
te programmateur sur fa position ma—
nuelle (1) et verifier que I'aiguille d’in—
dication de début de cuisson soil tou—
jours derriere la: petite atgwlie e
Pheure.

Faire apparaitre ia durée de
cuisson sur fe cadran
— ici 90mn -  (bouton inférieur)




UTILISATION
Les commandes
du four

haag
a4  CONVECTION NATURELLE

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

( terre. porcelaine. etc...) telles que
clafoutis, quiche. tourte...

- oy
Placer la manette du sélecteur suraa
et la manette du thermostat sur
la position choisie.

Puis régier ie programmateur sur
manuel ou sur un temps de cuisson.

placer la piéce a cuire
au centre du four
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Attention : En chaleur
pulsée ne pas utiliser
ies positions 9 et 10. En
raison de leurs hautes
températures, ces po—
sitions sont réservées

a la convection naturelie.

Notre expérience nous fait recomman—
der la chaleur puisée pour cuire les
patisseries. les viandes blanches. les
petites volailles. A ceci vient s’ajouter
les cuissons simultanées qui vous
mAarmaatiant (1h Anin Aa tamne AF ATAL
PUIIIIULLUIIL i sulll A= A3 l.\/lllr-IJ L S S

nergie.

Placer la manette du sélecteur sur :x;
et la manette du thermostat sur -
la position choisie.

Puis régier ie programmateur sur
manuel ou sur un temps de cuisson.

Exemple de 2 menus
complets réalisés
en une seule cuisson.

UTILISATION
Les commandes
du four

CHALEUR PULSEE

o o
1
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Fond de tarte pour une
tarte aux fraises
ou Fian aux iruits

Plat de
Pomme Boulangere ou
Pomme en robe

Ro6ti de porc aux herbes
ou coguelet roti




v

gratins.

Laisser

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

v

Placer la manette du sélecteur sur o
et ia manette du thermostat sur
la position 10.

le programmateur sur manuel

ou régler sur une durée de cuisson.

Steack mince bieu
ou saignant

Viande épaisse bleue ou
saignante. viande blanche
poisson plat ou en tranche

Viande épaisse culte a
point, viande blanche, légumes

24
3]

Placer la grille du four
hauteur et le plat réco
sur une grille placé

inférieur.

(]
w
[

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

8 ~

Laisser la porte OUVERTE ou
ENTR'QUVERTE et avancer
le déflecteur de manettes.

Laisser chauffer environ
5min avant d'enfourner
les plats




Les commandes

UTILISATION 1
yYvw

du four
—
o LE TURBO-GRILL ,x,
Le turbo-grill est préférable pour cuire .
des mets plus épais. des pieces en—
tieres telles que réti de porc. volailles.
etc...
Le préchauffage est inutile et la cuis— O, O
son se fait porte fermée. ) P
PI la manette du séiect = :w
acer la manette du seiecteur sur o, oy ijf - & L0 ;
et la manette du thermostat entre ® 9 M 3 M
les positions 7 et 8. g ~ 4 voe 5
Laisser le programmateur sur manue! 76 *

ou régler sur une durée de cuisson.

Placer la piéce a cuire au centre du
four directement sur la grille a une
distance suffisante de la résistance P

de grilloir, et {a retourner pendant la —_—
cuisson. Poser le plat récolte—sauce .
sur une des grilles placée sur le
gradin inférieur.
Lz

ATTENTION En turbo-grill. ne pas
utiliser les positions § et 10. En
raison de leurs hautes températures,
ces positions sont réservées a la
convection naturelle.

-9



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 therrnostat.

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
indiquée dans le tableau.

Les rotis de viande blanche. porc, veau,
les poissons, peuvent étre placés dans
le four froid.

la cuisson est alors plus longue que dans
le four chauffé préalablement, mais elie
se fait mieux au centre de la piéce a cui-
re, la chaleur ayant plus de temps pour
se propager vers le milieu.

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

L'espérience personnelie permet en-
suite d'adapter ces réglages aux
goits et aux habitudes de chacun.

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

'DUREE DE PRECHAUFFAGE
' Qin'.z;paur les positions entre
in pour tes positions entre

4

m‘in _pour les positions entre

10 -

Température approximative
correspondant aux repeéres
en °C.

1. 65 a 75 °C
2. 8 a 95 °C
3: 105 a 115 o¢C
4: 125 a 135 °C
5. 145 a 155 °C
6: 175 a 190 °C
7: 195 a 215 °C
8: 225 a 235 °C
9: 250 a 260 °C
10: 275 a 285 °C



= Convection naturelle Chaleur puisée ‘)—;’

y V¥V N
( Manette ( Manette WI
Nature des mets Position Durée de cuisson ' Nature des mets | Position Durée de cuisson
préchauf-+ cuisson i prechauf+ cuisson
fage , fage
Poissons entiers i Poissons en filet
rétis ou braisés
! | Darne de saumon : 6 {130-155 | 5a 8 min
Bar -Dorade - Lotte 8 ! 7 selon grosseur \ | Filet de sole ; € ! i 5 min environ
i ; P i
Viandes - Légumes Viandes - Légumes ‘
Boeuf aux carottes 8 7 4 h environ Choux fargs braises : 8 5-6 1h30a2h
Boeuf bourguignon g 77 4 h env'j]r%ré Endives au gruyere . 7 6~7 25 a 30 min
Canard -8 1Th=-1 Gratins 7 6-7 15 a 20 min
Choux braises 8 7 1 h environ Lapin roti 7 6-7 50 a 60 min
Flamiche poireaux 8 7 35 a 40 min Pigeon roti 7 6-7 15 a 25 min
Gigot de mouton 9 7-8 15 min par livre Pormmes de terre
Oie — Dinde 8 7-8 60 a 80 min en robe 7 6-7 1 h environ
ggig :;‘ gl?rli‘lrgz 2 g 11 hh:foa; kl“.;} Roti de viande blanche 7 6 15 a 20 min par livre
Poulet mo i _ Y 2 < Souffle salé~sucré ! © 35 2 45 min
yen rofi 8 6-7 45 min a 1 h Tomates farcie 8 7 30 2 40 mi
Quiche Lorraine 8 7 30 a 40 min ies a 4l min
R6ti de boeuf 10 8 15 min par livre
Patisseries Patisseries
Cake 6 4-5 50 a 60 min Biscuit roulé 7 5-6 10 2 15 min
Clafoutis aux fruits 9 35 a 40 min Brioche 7 5-6 40 2 45 min
Creme renversée 3 2-3 45 min au B.M. Flan ‘ 7 5-6 30 min
Qua‘tre—quarts 6 4-5 35 a 45 min S‘ateau de Savoie % 5;6 gg g 38 mlg
Sablés 7 6 18 min eringues 2 !
Tarte garnie 8 ] 35 a 40I mn Pate agchoux 7 6-7 35 a 45 min
Pate & tarte (non garnie) 7 5-6 20 a 30 min
Pate feuilletée 7 6 15 a 20 min
J _J
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UTILISATION
Les accessoires
de four

= ANintice Admnnenillane 1 Amaniag
. N e . S FVNVIAY WSOV vlll'./lu
La grille porte—plats La plaque a péatisserie du plat er; ve(redpour les
Sert de support aux moules. aux plats Sera placée sur la grille porte—plats. cuissons ae vianae.
et a la plaque a patisseries ; sert On y disposera les petites patisseries
également a recevoir les viandes a telles que choux. sablés, meringues.
griller. etc... (doit étre retirée de I'appareil

lorsqu’elie n'est pas utilisée.)

Le plat récolte—sauce y
s . . ) Utiliser des plats creux en
= Est destiné a recevoir le jus des grillades) terre de préférence

/ (2 poser sur une grilie)
NE JAMAIS UTILISER PLAT RECOLTE SAUCE  Un moule & patisserie démontable
COMME PLAT A ROTRR. il en résulterait des p'est pas Gtanche et laisse pas—

Z v projections de graisse importante, des dé- ger le jus des fruits et ie sucre
gag_ements de fumees. un encrassement qu( en tombant sur la Sole du four
rapide du four. se caramélisent et s'enlévent avec

difficulté.

~ - 12 -



POUR LES VIANDES

Les rbtis de viande blanche,
porc, veau, agneau. les pois—
sons peuvent étre placés dans

le four froid.

La cuisson est alors plus longue
que dans le four chauffé préa—
iablement. mais elie se fait mieux
au centre de la piéce a cuire. la
chaleur ayant plus de temps pour
se propager vers le milieu.

Un bon préchauffage est
tou;ours 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 PATISSERIES

Eviter d utiliser des moules brillants.
lls réfléchissent la chaleur et peuvent
nuire a la cuisson des géateaux. Si
vos gateaux dorent trop vite. recou-
vrez—les avec du papier sulfurisé ou
feuille d’aluminium.

ATTENTION

Utiliser la feuille d aluminium dans le
bons sens : la face brillante doit étre
face au met a cuire . Dans le cas

contraire. la chaleur se refletera sur
la face brillante et ne pénétrera pas
a l'intérieur du plat.

Eviter d’ouvrir la porte du four pen—
dant les 20 a 25 premiéres minutes
de cuisson : ies souffieés. brioches,
retomberaient aussitét.

Pour contrdler la 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
quelques particules de gateau collées
dessus. continuer la cuisson mais en
baissant Iégérement le thermostat
pour que la péatisserie finisse de cui-
re sans briier.
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CONSEILS DE
CUISSON

POUR LES GRILLADES

Les viandes rouges coupées en tran—
ches minces et les poissons piats ou
en tranches doivent étre grillés tres
rapidement et le plus prés possible
du grilloir.

Pour les viandes blanches. les pois—
sons ordinaires et les légumes. il

faut écarter la piece a cuire du gri-
loir : la cuisson sera alors plus lon—
gue mais plus savoureuse.

CONSEILS POUR LES VIANDES

La sortir du réfrigérateur quelgues
heures avant de la griller. Nous vous
conseillons de la poser sur des épais-
seurs de papier absorbant : elle sera
mupnx SaISIP hlus Sa\IQureuse Pf ne
risquera pas de rester froide & I'in—
térieur. Poivrer et épicer la viande
avant de la faire griller. mais ne la
saler qu’'une fois cuite. sinon elie se—
rait mal saisie et moins juteuse
Badigeonner toutes les piéces a cuire
avec un peu d'huile. Saupoudrer en—
suite de poivre et de quelques herbes.

Ne jamais piguer les aliments en cours
de cuisson. ni lorsque vous les retour—
ner. Leur jus s'écoulerait et la grillade
serait séche.

/




ENTRETIEN

LE FOUR

Votre four est équipé d'un systéme
assurant son nettoyage par pyrolyse
c'est a dire par destruction a haute
température des salissures,

Cette opération se fait automati-
quement.- grdce au programmateur.

Les fumées en résultant sont ren—
dues "propres” par passage sur un
pyrolyseur dont |'action commence
des la cuisson des aliments.

A cause de la température élevée

nécessaire 2 la pyrolyse, la porte
de four est munie d’'un verrou de
sécurité.

Dés que la température intérieure
du four dépasse 300 °C, il est
impossible de déverroduiller la porte.

NOTA : DANS LE CAS DE L'INSTALLA-
TION D’UNE TABLE DE CUISSON AU
DESSUS DU FOUR NE JAMAIS UTILISER
LES BRULEURS GAZ OU LES PLAQUES
ELECTRIQUES PENDANT L’ OPERATION
DE PYROLYSE DANS LE BUT D’'EVITER
UN ECHAUFFEMENT EXCESSIF DU
TABLEAU DE BORD DU FOUR.

14 -

La mise en route du nettoyage
peut étre effectuée a n’importe
quel moment et méme la nuit
(si vous voulez bénéficier du
tarif "heures creuses) grace
au programmateur.

Durée de nettoyage
Four peu sale : 90 min

Four moyennement
sale : 105 min

Four tres sale : 120 min



ENTRETIEN

REMARQUES :

Lors des premiers nettoya-
ges, il est possible qu'une
légére odeur se dégage
dans la piéce.

Ce n'est que le "rodage”
au nettovage automatique
par pyrolyse des organes
de votre four.

MISE EN ROUTE DU NETTOYAGE — enlever les débordements importants
. ou gros déchets dont la destruction
— retirer du four les accessoires : ils ne demanderaient un temps trop long.
supporteraient pas sans dommage la ~ fermer la porte du four.
température de pyrolyse : Ensuite
o o
P
y OFf
10 2 2 = et afficher une durée de nettoyage
— sur le programmateur.
8 4 2o v ,
2 )5 S/ — A
Laisser la manette Tourner la manette
de thermostat sur de sélection vers la
arrét gauche jusqu’au

repere P (pyro)

-15



ENTRETIEN

DEROULEMENT DU NETTOYAGE

Une dizaine de secondes aprés avoir
tourné la manette sur P. la porte est
vérouiliée.

La montée en température commence.
Lorsque la température de 320 °C est
atteinte. ie voyant rouge de verrouillage
s'allume. il indigue gque I'on ne peut de—
verrcuiller la porte.

Quand la température de pyrolyse est
atteinte, le voyant orange s’ éteint et

se réalilume selon la régulation de la
température.

Quand la durée de nettoyage est écou—
iée. le voyant rouge de verrouillage reste
aliumée. Au cours du refroidissement. il
s’ éteindra pour indiquer que la tempé—
rature est inférieure a 320 °C.

Dés ce moment, vous pouvez déverrouil-
Igr la porte en ramenant le sélecteur sur

Vous pouvez ouvrir la porte une dizaine
de secondes apres cette opération.

Ne pas oublier de replacer le program—
mateur sur la position manuelle.

-

Pendant le nettoyage, la température
du four s'éléve jusqu’'a disparition to-
tale des salissures. Le hublot sera le
point le plus chaud de |'appareil et il
faut laisser ce rayonnement réguiateur
se propager au travers sans mettre
un obstacle devant.

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

Cette petite précaution facilitera gran-
dement I'entretien de celle—ci.

Ao mavia As
Gc poine e
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Les parties émaillées

Nettoyez—les simplement a
|’eau savonneuse lorsque
I"appareil est froid.
Essuyez—les avec un chiffon
ou avec une éponge humide.
En les nettoyant a chaud.
vous risquez de ternir défi-

nitiverment 1" émail.




INSTALLATION

Encastrement

Le meuble dans lequel le four doit

étre encastré doit étre réalisé en DANS LE CAS D'UN FOUR MONTE SOUS PLAN
matériaux résistant a une tempé- EN DUO AVEC UNE TABLE DE CUISSON. IL EST

NECESSAIRE DE METTRE EN PLACE LE PANNEAU
ISOLANT LIVRE EN OPTION.

rature de 100 °C.

DANS TOUS LES CAS, ASSURER AU
MAXIMUM L’ AERATION DE LA PARTIE
INFERIEURE DE LA NICHE D’ENCAS-
TREMENT.

554
POUR CELA, EFFECTUER UNE OU-
N e (VOIR CI-CONTRE) AFIN DE PERMET-

TRE LA BONNE CIRCULATION DE L’AIR
FRAIS NECESSAIRE AU REFROIDISSE-
MENT ET A LA PROTECTION DES
ORGANES INTERIEURS.

696
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RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Le four fonctionne exclusivement sur
220 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 I'appareil. et que la sec-
tion des fils de !'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 hoitier de connexion.

Dans ce cas, un interrupteur a cou—
pure omnipoiaire ayant une distance
d’'ouverture des contacts d’au moins
3 mm, doit étre installé 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 que | appareil
peut nécessiter une opération
de S.A.V.

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

18 -




Compteur 220 v
entre phases ou
entre phase et neutre

Disjoncteur
réglage minimum
20 amperes

[E

Notre responsabilité ne INSTALLATION Fusible INSTALLATION
FIXE 16 ampeéres AVEC PRISE
saurait &tre engagée en

-cas d'accident consécutif
a une mise a laterre
inexistante .ou incorrecte.

9

> 16 A.

\

Four équipé
de son cable

Boitier de \

connexion







