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ROSIERES @

NOTICE D'EMPLOI ET D'INSTALLATION
FOUR ENCASTRABLE MULTIFONCTIONS

O FE 6168

O FE 6178
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FICHE TECHNIQUE
Caractéristiques du produit

Toutes ces caractéristiques sont données & titre indicatif. Soucieux de toujours améliorer la qualité de sa
production, ROSIERES pourra apporter 4 sas appareils des modifications lides a I'évolution technigue en
respectant les conditions fixées & 'article 3 du décret N°78-464 du 24.03.1978.

C € Appareil conforme 4 la directive 89/336/CEE.

FE 6168 FE 6178 !

Dimensions de l'appareil {en cm)

* Largeur 595 58.5

* Hauteur 59.5 59.5

" Profondeur 57.5 575
Dimenslons intérieures du four (en ¢m)

* Largeur 425 425

* Hauteur 30 30

* Profondeur 39 a9
Volume en litres 50 50
Pulssances (en watts)

* Convection naturalls 3470 3850

* Chaleur tournante 3500 5680

* Sole brassée 1500 1680

* Palisserie 3500 3680

* Gril et tournabroche 2030 2210 [
* Turbogril 2060 2240 '
* Décongélation 3500 3680

* Etuve 3500 3880

* Pyrolyse - 3680

* Super Pyrolyse . 3680

Max| 230 V 3500 2680
Consommation en

convection naturelle (kWh)

* de montée & 200°C 05 0.45

* de maintien pendant 1heure & 200°C 06 0.6 .
Cycle pyrolyse (80 minutes) . 33

Mono Mono
Raccordement élecirigue 220 - 240 V~ 220 - 240 V-
+ Tere + Tefre

|Fusible 16 A 16 A
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Les Tableaux de bord

Les fours électroniques FE 6168 ou FE 6178 sont équipés de commandes par touches sensitives ;un simple efflsurement
du doigt suffit,

PRESENTATION DES TABLEAUX DE BORD

Le 1ableau de bord de ces fours est composé de deux panies principales :

1) La partie supérieure vous permet d'un seul coup d'oeil de visualiser la fonction choisie, la température pré-réglée ou
programmée, ou encore l'affichage du programmateur.

2) La partie inférieure vous permet de sélectionner soit un mode de netloyage, un mode de cuisson, une tampérature.

T Affichage du Affichage des Afiichage de la  Voyant de Affichage de
[ mode de modes de température,  montée en Iheure et de la
[ nettoyage culsson des douhles  température programmation
{ { fonclions el du /
{ / moda de
i j '|, nettoyage /
1
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e
1
2

1
2
& ] el iR | I I |
{ Touche de Touches da Toiiche da Touche de¢  Touches Touche Touche
{ selection du sélection des sdlection sdlectivn  de réglage  d'appel d'appsl
| mede de modes da des de la de la da la
| nettoyage cuissan doubles température durée de fin de
fonclions ol de culsson  cuisson
canfirmation
 FEB178

Faur "Muitliﬁne{mns Pym‘lysed*'- !




I]?Tlﬁ

UTILISATION DU FOUR

Attentlon :

, La porte est chaude pendant ie fonctionnement du four ; élolgner les jeunes enfants.

. Ne jamals tapisser les parois du four et de la sole avec du papler d'aluminium ; I'action concentrée de
la chaleur provoquerait la détérioration de I'émall.

, Les culssons avec le grilloir dolvent &tre réalisées porie entrouverie.

Avant tourte opération, pensez & mettre I'horloge & I'heure (volr chapitre "Le programmateur” page 7)

{voir page 11 pour le détail des

= FOUT Tegalise 18 CLIIS 5
différents modes da cuisson)
A. Chaisir un mode de culsson :
Avec les louches de sélaction cuisson [::: ou (:!. sélectionner le mode de cuisson nécessaire pour e mets & cuire.
-
X | chaleurtournante % & Décongstation
= ]
— | Conwection Naturelie — | Grilloic
o
S{] L.
X | Sole brassée # | Turbo-gril
y—— ———u
— | Patisserie TE+ | Grilloir + Tournebroche
;. e
@ Etuve DF| DF1, DF2, DF3

B. Conflrmer votre choix :

pour cela, appuyer, dans les trols secondes qui suivent sur la touche sélection températura.

Sivous ne confirmez pas dans les trois secondes, la sélection sera annulée.

Il est possible de modifier la température en tenant compte des réglages possibles, voir tableau page suivanta,
Lorsque vous avez sélectionné votre mode de cuisson, |a fempérature clignote :

- Bi la température affichée vous conwvient, confirmez en appuyant sur la touche sélection température dans
les trois secondas.

- Si la température affichée ne vous convient pas, modiez-la en utilisant les touches Q ou\/ , puis
confirmez dans les trols secondes suivant la modification, en appuyant sur la touche sé n tampérature.

- Si aprés cette confirmation, vous désirez changer la température affichée, appuyer une nouvele fois sur la
touche sélection température. La température clignote ; modifiez-la en ulilisant les touches & ou ‘{:7 , puis
confirmez en réappuyant sur la touche sélection température.

Le voyant de montée en température clignete tant gue le four n'aura pas atteint la température affichée.

Le four démarre immeédiatement. Mais, si vous le souhaitez vous pouvez régler le programmateur {voir chapitre "Le
Programmateur”)

IAM:Eaﬂppsﬁﬁed‘anﬂwhbﬂcﬁrmemﬂduﬁwﬂmtwmrmanpwmaurunadesmn‘ressé!mﬁunm‘ssm
(> ou | ; caci annuie également fe temps programmé. De méme qu'l est possibile d'arréter le fonctionnement du program-
Mateur, en appuyant simultanément sur les touches et , ce qui entraine automatiquement I'arrét de Ja cuisson.
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LES TEMPERATURES

La température pour chaque type de cuisson est pré-enregistrée, el peut &tre modifiée en fonction du mode de
cuisson choisl, se reporter au fableau des réglages possibles ci-dessous.

Seules les températures pour la fonction décongélation et étuve ne peuvent &lre modifées.

Une sonde Slectronique comtrile et permet de ce fait une parfaite régularité et une stabilité de grands précision.

L'aticheur indique clairement la température ; cette demiére peut &tre ajustée de 5°C en 5°C.

Le voyant situé prés de [aflichage température indique lorsquiil clignote la montée en température, et lorsqu'il
st fixe que la température souhaitée est atteinte.

GUIDE DES TEMPERATURES PRE-REGLEES

Mode de culsson Température pré-régiée Réglages possibles
Chaleur brassée ou tournante 210°C 50 a 240°C
Convection naturelle 220°C 60 4 275°C
Sole brassée 210°C 50 4 240°C
Pitisserie 160°C 50 a 240°C
Eluve 60°C sssssen
Décongélation 40°C ——

Gril 275°C 180 a 275°C
Turbogril 210°C 180 a 230°C

Tournebroche 275°C 180 4 275°C
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LE PROGRAMMATEUR

* Présentation

La mise a I'heure doit &tre effectuée avant Mutilisation du four.
Lors du premier branchement du four sur le réseau élecirique, ou aprés une coupure de courant, le programmateur clignote
et indique 0000

Mise & I'neure de I'horioge : -

- Appuyer simultanément sur les touches de réglage & et V , puis relacher,
- Régler 'heure en cours avec latouche /\ ou latouche'/ .

- Aprés deux secondes, I'heure reste figee.

S'utilise guand aucune fonction n'est en cours.
Vous pouvez utiliser le minuteur seul, comme aide-meémoire ; un bip retentira a la fin du temps programmeé,

Ce signal sonore n'aura aucun effet sur le fonctionnement du four.

- Appuyer sur la touche , la relacher, st
- régler le temps souhaité avec les touches de réglage L\ et '\_j

Les deux voyants "durde” et "fin" s'aftichent dans fe cadran,
Diés que las touches sont relichées, Mheure du moment s'affiche.
Le minuteur comptera & rebours.

Ala fin du temps programmé, une sonnerie retentira. Pour la stopper, appuyer sur Ia touche [‘E ou Sur B .
Les deux voyants "durés" et “lin" disparaissent.

Si en cours de cuisson, vous désirez consulter le temps restant, appuyer sur la touche E! '




Vous pouvez programmer votre four pour une durée de cuisson, avec départ immédiat et arrét automatigque du
fonctionnement du four.

- Choisir un mode de cuisson avec les touches de sélection correspondartes, la température pré-programmée clignote.
- Confirmer en appuyant sur 1a touche sélection température.
Attantion : if fauf confirmer dans les 3 secondes sinon la fonction s'annule.

Le voyant du mode de cuisson sélectionné s"affiche.
Le voyant de la température clignote tant que la montée en température ne sera pas atteinte.

Sur le programmateyr, afficher une durée de cuisson de la maniére suivante {dans l'ordre) :

Vioyant Voyant
"durég” “fin"

La voyant "durée” apparait. Tout de suite aprés, hours du moment et le vayant “fin" s'affichent.
La cuizson démarre alors immédiatement. Le four s'arrétera automatiquemant une fois e temps écoulé.
La fin du temps de cuisson sera signalée par une sonnerie, pour larréter appuyer sur la touche Ei oul=? .

Si vous désirez consulter ie temps restant, appuyer sur la touche  |>-®| | ow & vous désirez consulter heurs de fin ds
cuisson, appuyer sur la fouche | - |

Rappel ; it st possible d'arréter le fonctionnement du four & fout mement en appuyant sur une des touches sélaction cuisson
ou < |, ceci annule Sgalement le temps programmeé. De méme qu'll est possible d'arréter Ie fonctionnement du program-
mateur, en appuyant simultanément sur les fouches [L.,] et [ 4], ce qui entraine automatiquement I'arrét de la cuisson.




E

Vous pouvez programmer voire four avec une heure de fin de cuisson précise, avec départ immeédiat et armét
aulomatique du fonctionnement du four & 'heure programmee,

. Choisir un mode de cuisson avec les touches de séledtion correspondantes, la température pré-programmeée clignate.
- Confirmer en appuyant sur 12 touche sélection température.
Attantion : Il faut confirmer dans les 3 secondes sinon la fonctioh s'annule.

Le voyant dus mode de cuisson sélectionné s'affiche.
La vayant de la température clignote tant que la montée en température ne sera pas atteinte.

Sur le programmateur, afficher une heure de fin de cuisson, de la manlére sulvante (dans Fordre) :
Vayani Noyani
'duriée' “fin"

Le voyant “fin" apparait. Tout de suite aprés, ['heure et le voyant "durée” s'affichent.

La cuisson démarre alors immédiatemeant.
Le four 5'arrétera avtomatiquement lorsque Fheure programmee sera atteinte.

La fin du temps de cuisson sera signalée par une sonnerie, pour l'arréter appuyer sur la touche ou

—

Si vous désirez consulter e temps restant, appuyer sur la touche \>»|  ou si vous désirez consulter heure de fin de
cuisson, appuyer sur la touche [ ] .

Rappel : il st possible d'arréter fe foncionnement du four & tout moment en appuyant sur ung des fouches sélection culsson
[} ot é ceci annule égaiement le temps programmé. De méme qu'il est possible d'améter le fonctionnement du program-
mateur, en aopuyant simultanément sur les fouches @ et a , ce qui enfraine automatiquemant 'arrét de la cuisson,

Vous pouvez programmer votre four pour une durée de cuisson, avec départ différé. Le programmateur prend en
charge la lotalité de votra culsson avec départ et arrét automatiques.

. Cholsir un mode de cuisson avec les touches de sélection correspondantes, la lempérature pré-programmée clignate.
- Cantirmer en appuyant sur la touche sélection température.
Attenifon : il faut confirmer dans las 3 secondes sinon la fonction s'annule.

Le voyant du mode de cuisson sélectionné <'affiche.
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Sur lg programmateur, suivre les indications sulvantes (dans l'ordre) :

* gfficher une durée de cuisson, pour cela :
oyant Voyant

.‘dmh ﬂ.ﬁlrlﬂ
4168
22.37 |
G |

Le voyant "durée" apparait.

Tout de suite aprés, I'heure et le voyant "fin® s'affichent.

Dans las trois secondes qui sulvent :
* afficher une heure de fin de culsson, pour cela :

Tout de suite aprés, l'heure du moment reste figée,

La cuisson démarre a heurs choisia, ke programmateur se charge de calculer I'heure de départ de cuisson.

L& voyant de la température clignote tant que la montée en température ne sera pas atteinte,

Le four s'arrétera automatiquement une fois |2 temps dcoulé.

La fin du temps de culsson sera signalée par une sonnerie, pour Farréter appuyer sur la touche @ ou [E ;

5i vaus désirez consulter le temps restart, appuyer sur la fouchs . 0u pour 'haure de fin de cuisson ;

Rappei : il est possible d'arréter fe fonctionnement du four & tout moment en appuyant sur une des touches sélection cuisson

E> ou <:[ . Ceci annule également fe temps programmg. De méme qu'll est possible d'arréler le fonctionnement du program-
Tateur, eN appuyant simultanément sur lgs fouches @ et ce qui enitraine automatiquement I'aré! de la cuisson.
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LES MODES DE CUISSON
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210°C

160°C

210°C

Chaleur Brassée ou Tournante ; Ulilisation des résistances de sole et de vodte simultanément, et de
la turbine qui brasse I'air dans Fenceinte du four. )

Cette fonction est recommandse pour les volailles, les patisseries, les poissons, les légumes.... La
chaleur pénéire mieux & Iintérieur du mets A cuire et réduit le temps de cuisson, ginsi gue le temps de
Vious pouvez réaliser des cuissons combinées avec préparations identiques Ou ron sur un ou dewx
gradins. Camwmmmmmaﬂmmﬂmhm&mdagmfmmnemﬂwm
les odeurs. Prévoir une dizaing de minutes de pius, pour la cuisson combinde.

Convsction Naturelle : Utilisation simuttanéa des résistances de gole et de voite, sans la turbine.
Catie fonction est idéale pour toutes les cuissons & lancienne, pour saisir les viandes rouges, les
rosbifs, gigots, gibiers, I pain, les papiliotes, les feuillelages.

Un préchauffage du four d'environ 7 minutes est conseflié.

Flacer le mets & cuire et son plat sur une grille et positionner le tout sur le gradin du milieu.

Sole brassde : Wilisation de la résistance de sole plus la turbine qui brasse lair dans Frencelnte du four.
Cetie fonction ast idéale pour les tartes § fruits juteux, les tourtes, les quiches, les pdtés. Eile evite le
desséchement des aliments et favorise la levde pour les cuissons de cakes, pdle 4 pain et autres.
cuissons par e dessous. Placer la grille sur fe gradin inférigur.

Patisserie : utilisation des résistances de sole, principalement, et de volte , plus la turbine qui brasse
Fair dans renceinte du four.

Cette fonction estidéale pouria bisculterie ou la culsson des patisseries nécessitant un certain sechags.
Vous réussirez parfaiiement les biscuits, les cakes, les macarons. Placer la grille surle gradin inférieur.

Etuve : Utilisation par intermitence de la résistance de volte et de sole, plus ia turbine qui brasse l'air
dans lenceinte dufour. La température est pré-réglée 3 60°C constants (aucun réglage de températura
possible).

ideal pour malntenir un plat au chaud sans risgue de surcuwisson, les meringages, ef pratique aussi pour
chauffar les assisttes vides.

il est possible de placer plusieurs assieties dans M'enceinte du four, sur deux niveaux différents, grace
aux deux griles.

Décongéiation : Utilisation par intermitence de la résistance de volte e de sole, plus |a turbine qui
brasse I'air dans lenceinte du four. La température est pré-réglée a 40°C constants (aucun réglage de
température possible).

La fonction Décongélation permet de réaliser une décongélation accélérée avant une cuisson.
Envelopper l'aliment 3 décongeler dans du papier aluminiurm, face brillarie face & laliment.

Gril : Utilisation de la résistance de voudte uniquement, et possibilité de régler le niveau de température
de chaufie an fonction du mets & cuire,

C'ost le succas assuré pour les grifades, les brochettes el pour les gratins.

Un préchauffage de 5 minutes est nécassaire pour e rougissement de la résistance.

Les viandes rouges et filets da polssons doivent &ire placés sur la grifle avec le plat récolte sauce glisse
dessous.

Le récofte-sauce peul égalernent étre positionné sur ung grille située sur le gradin inférieur.

Les viandss blanches doivertt éire écartées du griioir ; e temps de cuisson sera alors plus long, mais
fa viande sera plus savourguse.

L'utifisation du grilloir se fall porte entr'ouverts.

Turbo-gril : Utiisation de la résistance de vodte plus la turbine qui brasse lair dans lenceinte du four,
Ideal pour les cuissons de volume épals, des pigces entigras tefles gue rdli de pore, volaities etc...
Lin préchauffage est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches.

Placer le mets & cuire directement sur la grille au centre du four, & un niveaw moyen. Glisser le récolie-
sauce sous la grifle de fagon & récupérer les graisses, 5'assurer que le mets ne soit pas trop prés du
grilioir. Retourner la piéce & cuire 4 mi-cuisson.

L'utiiteation de ia position turbo-gril se falt porte fermée.
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LES MODES DE CUISSON

DF

DFz

DFs

275°C

Toumebroche (page 18) : Utilisation de la résistance de voilte plus le toumebroche qui permet fa
rotation du mets & cuire. La puissance de chauffe avec cette position peut étre modifiée suivant le
besoin.

It est préférable de ne cuire que des pidces ds taille moyenne au tournebroche et de cuire les grosses
pidces au four avec la position "turbo-gril® par exemple, efles n'en seront que meilleures. On ne fait pas
de préchauffage pour les cuissons au fournebroche. Il est én plus temporisé c'est-a-dire qu'il continue
de tourner cing minutes aprés la fin de cuisson pour répartir les derniers rayonnements résiduels. ldéal
pour retrouver foutes les saveurs da fa rotisserie & Fancignne.
L'utiffisation du tournebroche se fait porte entrouverte.

Double Fonctlon 1 (page 13) : C'est l'enchainement de la fonction décongélation et d'une cuisson,
Cette fonclion permet de réaliser deux modes de cuisson enchainds, c'est-a-dire une période de
décongdiation fixe da 30 minutes 3 40°C et enchalnee tout de suite aprés, une cuisson en mode chaleur
brassée, pré-réglée a 210°C pendant 45 minutes.

Chacune des foriclions garde ses spécificités {voir page 11). L'opération de décongéiation ne peut en
avcun cas étre modifiés, cependant en mode chaleur brassée, la température et le temps de cuisson
peuvent &tre modifds sufvant ia nalure et le poids de 'afiment & fraiter.

Se reporter p. 5 et 7 pour toutes modifications éventuelies.

Double Fonctlon 2 (page 14) : C'estl'enchainement d'une culsson en chaleur bragssée ou tournante ef
de |a fonction éluve qui maintient au chaud e mets cuit.

Chacune des fonctions garde ses spécificités (woir page 11). Cette fonction permet de réaliser detix
modss de cuisson enchainés, c'est-a-dire une cuisson en chaleur fournante avec une lempérature pré-
programmée de 210° C, modifiable, pendant une périodea de 45 minutes, modifiable égalemeant, plus un
cycle en mode étuve & 60°C, la durde pré-programmeée de cette demiére fonction est d'une heure ; elle
peut cependant élre écourtde & tout moment, s vous Ia jugez trop importante {annulation avec fes
touches de sélection = ou <1. Se reponter p. 5 et 7 pour toutes modifications éventuelies.

Double Fonction 3 {page 14) : C'est un programme qui vous permet de mémoriser une modification
des modes DF1 ou DF2, une décongélation plus culsson ou, une cuisson et un maintien au chaud.
Tous les réglages personnels sont possibles que ce soit pour ia durde ou pour une température idéale.
Se reporter p. 5 et 7 pour toutes modifications dventuslles.

LES MODES DE NETTOYAGE

DA

P

wsC

Double Action {FE 6168) (paga 20) : Utilisalion de la résistance de volte et de sole 4 une température
de 275°C pendant 30 minutas.
Toute possibilite de prograrmmation de durde esf réafisabie, seule la température reste constants.

Ce programme Double Aclion parmat de parfaire le nettoyage catalyse, lorsque des fraces de safissures
restent en fin de cuisson.

A utillser umiquament en dehors des cuissons.

Pyralyse (FE 6178) (page 21/22) : Netioyage intégral du four par brilage de toutes les salissures
{graissas, sucres) en portant la température & environ 475°C,

Le cyele pyrolyse est pré-programmé grice au programmateur, mais il peut Stre modifié suivant fe
dégré de salissure (de 0 4 2 h 59, mals 1 h est le minimum conseilid).

Deux modes de Pyrolyse sont proposés, una pyrolyse ECO ou une pyrolyse SUPER.

. Pyrolyse ECO . pour un four moyennement sale = 80 minutes 4 475°C.

. Pyrolyse SUPER pour un four plus sale = 120 minutes & 475°C. De plus, une turbine dans l'enceinte
du four s& met en fonclionnement afin de réalfser un netloyage profond, dans les moindres recoins.
Dans les deux cas de figurs, ne pas oublier de retirer las accessoires du four, lors du cycle Pyrolyse.

12-
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3 FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

DF = Double Fonction, deux fonctions enchainées.
1-2-3 = Trols programmes de référance.

Le principe de cette fonction est d*avoir un programme de référence permettant de réaliser automatiquement, deux
modes de culsson, I'un aprés l'autre, sans avolr & revenir sur la programmation.

Elle peut étre difiérée dans le temps, comme pour une fonction simple, pour cela se reporter au chapitre "Le
Programmataur”,

Deux programmes de rétérence sont enregistrés el éventuellement modifiables.

Le troisidme est 4 créer par futllisateur, selon son programme personnel, le plus fréquemment utilisé.

DF1 - Ce programme propase un cycle de décongélation & 40°C fixe de 30 minutes avec passage aulomatique en mode
chaleur fournante pré-réglée pour une durée de 45 minutes 4 210°C. Si le cycle décongélation est fixe, vous avez la possibilité
de modifier la durée et la température de la chaleur tournante, en fonction de la nature et du volume de laliment & cuire.

Utllisation : pour vous permettre de régler la durée et la température de la chaleur toumante, le four va tout d'abord
afficher ce mode de cuisson. Une fois vos réglages efflectués, il va démarrer le cycle décongélation puis enchalner
automatiguement sur fa chaleur tournante.

- appuyez une fois sur |a touche de sélaction DF

- le sigle DF s'allume, Fafficheur de température indique DF1

- confirmaz dans les 3 secondes en appuyant sur la touche température

- l'afficheur de température indique 210°C ot clignote

- modifiez, 51 vous ie souhaltez cefte température dans les 3 secondes en utilisant les touches/\ ou\/ .

- attendez quelques secondes ou confimez en appuyant sur |a touche tampérature
- le programmateur affiche alors 45 minutes et dignote
- medifiez, si vous le souhaitez cette durée dans les 3 secondes en utilisant les touches & au? .

- attendez quelques secondes ou confirmez &n appuyant sur la touche temperatura
- le four démarre alors ke cycle décongélation. Une fols ce cycle achevé, il enchainera alors sur la chaleur toumantie avec
les réglages que vous aurez éventueliement effectués.

- appuyez une fois sur la touche de sélaction DF

- le sigle DF s'allume, afficheur de termpérature indique DF1

- confirmez dans les trois secondes en appuyant sur la touche température

- I'afficheur de température indique 210°C el clignote

- modifiez, si vous le souhaitez celte température dans les 3 secondes en wiilisart les tnur:hes& ou v

- atendez quelques secondes ou confinmez en appuyant sur la touche température
- e programmateur affiche alors 45 minutes et clignote
- modifiez, si vous le souhaitez cette durée dans les 3 secondes en ulilisant les touches A ouv Y

- appuyez ensuite dans les 3 secondes sur la touche fin de cuisson et indiguez avec les touches de réglage I'heure &
laquelle e cycle de cuisson chaleur tournante doit s"aréter

- attendez quelques secondes ou confirmez en appuyant sur |a touche températurs

- le four calcuie alors heure 4 laquelle il doit démarrer le cycle décongélation ; il tient compte pour cela de la durde de 30
minutes de ce cycle auguel il ajout la durde de cuisson que vous aurez indiguée pour fa chaleur tournante.

Exemple da cuigson .

“avec un poulel . - placer la viande congelée dans un plat de cuisson {ne saler gu'en fin de cuisson),
- appuyer sur la fonction DF1 et confirmar,
Le four démarre sa Décongélation et enchainera sutomatiquement sur le mode Chalsur Tournanta.
Il g'arrétera aulomatiguement dés que le lemps programmeé sera écoulé,

*avec une saile d'agneau : - placer la viande congelée dans un plat de cuisson,
- assaissonner avec des aromales et badigeonner avec un filet d'huile (ne saler qu'an fin de cuisson),
- appuyer sur la fonction DF1 et confirmar,

Le four démarre sa Décongelation &t enchalinera automatiquement sur kb made Chaleur Toumante._
Il s'arréitera automatiquement dés que le temps programmé sera écouls,

-13



FR

DF2 - Ce programme propose un cycle chaleur tournants pré-régiée & 210°C pendant 45 minutes (la température et la durée
étant modifiables), 4 la suite duquel va s'enchainer un passage en mode étuve 4 60°C pendant 1 ehure. Vous pouvez bien
entendu interrompre ce cycle étuve a fout moment.

- appuyez sur la fouche de sélection DF deux fois consécutivement

- le sigle DF s'allume, I'stficheur de température indique DF2

. porfirmez dans les 3 secondes en appuyant sur la touche température

- I'afficheur de température indique 210°C et clignote

- modifiez, si vous le souhaitez cette température dans les 3 secondes en utilisant les touches f_\, nu:?.

- attendsz quelques secondes ou confirmez en appuyant sur la louche température
- le programmateur aftiche alors 45 minutes et clignote
- madifiez, si vous le souhaitez cette durée dans les 3 secondes en utilisant les touches ,f:\_; uuv.

- attendez quelques secondes ou confirmez en appuyant sur la touche température
- le four démarre alors le cycla chaleur tournante. Une fois ce cycle achevé, il enchainera alors sur le cycle étuve 8 60°C
- si vous souhahtez interrompre ce cycle, appuyez sur fune des touches suivantes [~> ou <

Utilisation avec un départ différe :

- appuyez sur la touche de sélection DF deux fois consécutivernent

- le sigle DF s'allume, 'afficheur de température indique DF2

- confirmez dans les 3 secondes en appuyant sur la touche température

- l'afficheur de température indique 210°C et clignote

_modiiez, si vous I souhaitez cette température dans les 3 secondes en utiisant les touches /\ ou\\/ .

- attendez quelques secondes ou confirmez en appuyant sur la touche température
- |z programmateur affiche alors 45 minutes et clignote
- modifiez, si vous le souhailez cette durée dans les 3 secondes én utilisant les touches & uuv :

- dans les 3 secondes, appuyez sur la touche fin de cuisson et indiquez avec les touches de réglage heure  laquelle le
cycle de cuisson chaleur tournante dolt s'arréler.

- attendez quelgues secondes ou confirmez en appuyant sur la touche température

- le four démarre alors le cycle chaleur tournante. Une fois ce cycle achevé, il enchainera alors sur le cycle stuve 2 80°C
- 8i vous souhailez interrompre ce cycle, appuyez sur Fune des touches suivmtasD ou .Q

DF3 - Le four vous offre la possibilité d'enregistrer soit un cycle DF1, soit un cycle DF2 avec vos propres réglages. Si vous
utiisez par exemrple des réglages spécifiques pour un méme plat que vous faftes souvent, pluldt que de modifier & chaque fois
les paramétres de cuisson dans les fenctions DF1 ou DF2, nous vous conseilions de programmer ces réglages. Vious gagneraz
du temps.

Utilisatlon :

- choisir un cycle DF1 ou DF2, en modiliant les réglages de durée etfou de température comme vous le souhaitez
{reportez-vous pour cela aux paragraphes ci-dessus)

- juste apris avoir modifié la durée, et avant que le four ne se mette en route, appuyez simultanément et pendant au
moins 6 secondes sur la ouche correspondante au sigle DA pour le four catalyse FE 6168 cu au sigle P pour le four
pyrclyse FE 6178, ot la touche DF

- le sigle DF3 apparait, puis le four se met en route

- interrompez-le en utiisant les touches D; ou <} si vous n'avez pas mis de préparation dans le four

- voire programme DF3 es! enregistré.

siouvﬁgs souhaitez changer cette programmation, reprendre les &tapes une a une, el indiquez les nouveaux parametras

Utliisation avec un dépar différé :

- appuyez sur la touche de sélection DF trois fois consécutivement

- e sigle DF s'allume, Fafficheur de température indique DF3

- confirmez dans les 3 secondes en appuyant sur la touchs température
- la four va alors passer en revue les différents paraméires enregistrés

- attendez qu'll se mette en route.

Attention : une coupure de courant entraine l'annulation du programme DF3, mais garde en mémoire les dewux autres
programmes de référence DF1 et DF2.
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CONSEILS DE CUISSON

Il est préférable de ne saler les viandes qu'en fin de cuisson, car le sel favorise les projections de graisse, donc un encrassage
rapide du four et des fumées imporiantas.

Les ritis de viande blanche, pore, veau, agneau, les poissons peuvent &tre placés dans le four froid. La cuisson est alors plus
longue que dans le four chauffé préalablement, mais alle se faft mieux au centre de la pidce & cuire, la chaleur ayant plus de
temps pour s& propager vers le milieu de la pisce de viande.

(UN BON PRECHAUFFAGE EST TOUJOURS A L'ORIGINE DE LA REUSSITE D'UNE CUISSON DE VIANDE ROUGE. J

POUR LES GRILLADES :

Sortir la viande du réfrigérateur quelques haures avant de la griller. Nous vous conseilions de la poser sur des épaisseurs de
papier absorbant : elle sera mieux saisie, plus savoureuse el ne risquera pas de rester froide & fintérieur. Poivrer et épicer la
viande avant de |a faire griller, mais ne la saler qu'une fois cuile, sinon elle serakt mal saisie et moing juteuse. Badigeonner
toutes les pidces  cuire avec un peu dhuile. Le mieux est dutiliser un pinceau large et plat. Saupoudrer ensuite de poivre et
de quelgques herbes (thym, etc..).

Ne jamais piguer les aliments en cours de cuisson, ni lorsque vous les retournez : leur jus s'écoulerait et la grillade serait séchs.

Rappel : Toutes les cuissons au Grilloir ou Tournebroche doivent étre réalisdes avec la porte entr'ouverte,
Les viandes devront élre retounées 3 mi-cuisson, exceptées avec le Tournebroche qui se charge li-méme de la rotation du
mets & cuire.

Altention ;

. Bi votre four est enfumé, vous avez cuit 4 trop forte température :
Peur y remédier, il faut réduire le réglage de la température.

Il ne faul jamais utiliser le plat récolte-sauce comme plat & ritir,

POUR LES PATISSERIES :

Eviter d'utiliser des moules brillants. Us réfiéchissent la chaleur et peuvent nuire & (a cuisson des giteaux. Si vos gateaux
dorent trop vite, recouvrez-les avec une feuille de papler sulfurisé, ou bien avec une feuille de papier aluminium.

Attantion © utiliser |a feuille d'aluminium dans le bon sens : la face brillante doit &tre face au gateau. Dans le cas contraire, [a
chaleur se réflétera sur la face brillante et ne pénétrera pas A intérieur du plat.

Eviter d'ouvrir la ponte du four pendant les 20 & 25 premiéres minutes de cuisson : les souffiés, brioches, biscuits de Savoie,
glc... retomberaient aussitél.

Pour contréler la cuisson de vos patisseries, piguer ls centre avee la lame d'un couteau ou avec une aiguile 2 tricoter. Sielle
ressort blen séche, votre giteau estcuit. Vous pouvez arréter 1a cuisson. Sila lame ressort humide ou avec gueiques particules

de géteau colldes dessus, continuer |a cuisson mais en baissant légérement la température pour que la patisserie finisse de
cuire sans briler.
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LE THERMOSTAT

Le four doit tre préchaufié pour cerlaines cuissons.

Pour cela, utiliser les temps de préchautfage indiquées dans le lableau de thermostat. _

Lorsque le préchauffage est terminé, le voyant de température est fixe, enfourner le mets 4 cuira, ; .
Les températures ainsi que les temps de cuisson sont donnés & titre indicatif afin de taciliter la prise en main de Fappareil.
L'expérience personnelle permet ensuite d’'adapler ces réglages aux godls et aux habitudes de chacun. .
Diminuer légérement les températures pour les mets de volume important, les augmenter pour des mets de volume moins

important.

TABLEAU DE CUISSON AVEC LE FOUR MULTIFONCTIONS

. k

Nalure du mets | Pasition de | Réglage | Position : Préchauffage | Temps de

| cuisson | possiledy | dugradin en minLtes culsson (e

| conselliée | Thermostst | aparirdubas | -l_ minutes)
Polssons | . | | I I ol
Ear-dorads-lotte | Convaction Naturalls I 180-220 | 2 | I n grosseur
Damea de sauman | Chalaur Tournante | 120=160 | 2 | | 5-8 minutes
Viandes blanches | | | | |
Réti da pore (kg) | Chaleur Tournanta | 180-200 | 2 | | 30-40 minutes
Rdti da veau (kg) | Chaleur Tournante | 180-200 | 2 | | 1 h enviran
Lapin (kg) Chaleur Tournante I 200-220 2 [ I 50-60 minutes
Cétes de porc I Gri 200220 | 3 20 minutes
Canard (kg} | Convection Naturelle |  200-220 | 2 | | 1-1hse

rouges

Poulel rati i Tournebrocha l 275 I 2 ! S0 minutes
Gigot de mouton i Turko-gril | 200-220 | 3 I 10 I 50 minuwtes
Roti de bosuf (kg) | Convection Naturelle | 240-260 | 3 | 5 | 3040 minutes
Cétes de mouton | @il | 240260 | 3 | 5 | 10-20 minutes
Cote de boeuf (ka) | Turbo-gril | 230 | 2 | 10 | 25-30 minutes

| | I I |
Légumes
Souflé | Ghaleur Toumante |  160-180 | 2 | | 3545 minutes
Tomales farcies | Chalour Tounante |  200-220 | 2 I | 3040 minutes
Endives au gruyere |  Gril | 1eo-180 | 3 I | 20 minutes
Ghoux farcis braisés I Ghalaur Tournante | 180-220 | 3 | | 1h30-2h
Gratin l Gril ' 240-260 I 3 l I 10 minutes
Divers | | | | |
Quiche Lorraine | Convection Naturelle | 220 | 1 | | 40-60 minutes
Pizza | Socle brassée | 180-200 | 1 | | 3040 minum
Tourte | Sole brassée I 180-200 t 1 | | 30-40 minutes
Patisserie I | | I ]
Biscuit roulé | Patisseria | 240 | 2 | 15 | 10-15 minutes
Cake - Quatre quart | Sole Brassée | 180 | 1 | | 50-60 minutes
Clafoutis aux fruis | Sole Brassae | 200 | 1 I | 35-40 minutes
Géleau de savole Patizsaria 175 2 35-45 minutes
Matingues E Patissarie I £0-80 : 2 1 E 2h-3h
Macarons Patissaria 150 2 25-30 minutes
Pite sabléa | Sol Brassée | 175 | 1 I | 2030 minutes
Péta fauillatéa | Sole Brassée | 200 | 1 [ | 15-20 minutes
Crame - Flans I Patissarie i 175 | 2 I | 35-45 minutes

| | | ] ]
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Les grilles porte-plats
A : Elle sert de support aux moules, et aux plals.

B : Elie sert plus paticulidremert & recevoir les viandes pour les cuissons au
grilloir ou en turbo-gril puisqu'elle est équipée de rails pour y glisser le plat récolte-
sauce.

Dans les deux cas de figure, grice 4 leur profil spécial, elles restent toujours a
rhorizontal, méme lorsquielles sont tindes au maximum vers lextérieur. Aucun
risque de glissemeant ou de débordement du plat.

Le plat récolte sauce
Il est desting & recevair le jus des grillades. Il est soil posé sur la grille, glissé sous
les rails ou encore poss surla sole.

* Ne jamals utlliser le plat profond comme plat & rbtir, i en résulterait
des dégagements de fumée, des projections de graisse et un encrasse
mant rapkde du four.

La plaque & patisserie

La plaque & patisserie sera placée directemant sur la grille porie-plats. On y
déposera les petites patisseries lelles que choux, sablés, meringues.elc...
Deux plagues & patisserie soni livrées avec le four, elles vous permettront de
réaliser des cuissons de giteaux sur deux niveaux différents.

Elles doivent &tre retindes du four si efles ne sont pas ulilisées.

Attention : un moule & patissers démontable n'ast pas élanche et laisse passer
le jus des fruits et le sucre qui en tombant sur la sole du four se caramélisent et
s'enidvent avec difficulis.

Le tourmnebroche

Le tournebroche diagonal est équipé dune broche, de deux fourcheties et dun
suppart de broche.

Cuand labroche est enclenchée dans le carré d'entrainement, elle toume le mets
4 cuire automatiguemant.

FR
LES ACCESSOIRES

7

=i
Sy )

Tournebroche diagonal

Nous déconseillons l'emplol du plat en verre pour les culssons de viande.
Utiliser des plats creux en terre de préférence.
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LE TOURNEBROCHE

UTILISATION DU TOURNEBROCHE :

- relirer du four tous les accessoires,

- poser le plat profond sur |a sole,

- embrocher la pigce & cuire, bien centrée entre les deux fourchettes,

- poser la broche sur le support,

- glisser le support et la broche sur le 2&ma gradin en partant du bas.
L'extrémité de la broche se trouve alors en face de l'ouverture du camé d'entrainement,
- enclencher ta broche dans le caré d'entrainement,

-

A.  Sélectionner le mode de cuisson Tournebroche | £% | avec les
touches de sélection cuisson ou :

Le voyant comrespendant 4 la choisie g'allume.
La température pré-programmée <'affiche et clignote ainsi que le voyant de montée en température.

B. Confirmer votre cholx : :
pour cela, appuyer, dans les trols secondes qui suivent, sur Ia touche sélection température.

Si la température affichée ne vous convient pas, il est possible de la moditier entre 180°C et 275°C.
{voir page 5 pour modification de températura, si nécessaire).

C. Régler le programmateur, sl vous le scuhaitez :

Une fois que vous avez enregistré la confirmation de votre culsson, la four démarre |a culsson.
Il est toutefois possible de programmer e four, selon votre convenance.

Pour cela, 28 reporter aux indicalions se rapportant au chapitre "Le Programmateur”.

On ne fait pas de préchauffage pour les cuissons au toumebroche,

Pour les deux modéles de four, le tournebroche est temporisé ; il continue de tourner 5 minutes aprés la fin de la cuisson
pour répariir les demiers rayonnements résiduels.

Il est préférable de ne cuire que des pigces de taille moyenne au toumebroche et de cuire les grosses pléces au four, en
position Turbogrl, elles n'en seront que meilleures.

IEMPS DE CUISSON
- 20 min par kg de boeuf,
- 30 min par kg d'agneau, de mouton,
- 50 min par kg de veau, volaike,
- 55 min par kg de pore.

LES CLHSSONS AL TOURNEBROCHE
SE FONT PORTE ENTR'QUVERTE.
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ENTRETIEN DU FOUR

LE FOUR :
* Attendre le refroidissement mm:.mmmmmwn&mm

* Ne jamals utiliser de produits abraslfs, d‘épmmmﬂullq.mwd'nb}mmel netioyer votre four, 'émall
sargit Imémédiablement abimé.

* Nutillser que de l'eau savonneuse ou des prodults liquides ammonlagués.

LES PARTIES VITREES -

Le verre porte de four :nous vous conseillons d‘essurer.aIaﬂndndumnuﬁsamndum,levmmmearamaunpapiﬁ
absorbant. Si les projections sont trop importartes, vous pouvez ensulte le nettoyer avec une éponge et un produit détergent.
N'utilisez jamais de produits abrasifs ou d'objets tranchants.

Le tableau de bord : le passage dun chiffon humide sur le tableau de bord du four en fonctionnement risque de dérégler soit la
sélection du maode de cuisson choisie, solt de modifier la lempérature choisie, soit de modifier la programmation solt d'arréter le
faur.

Mous vous déconsailons cefte action et vous recommandons da nettoyer le tableau de bord da votre four, hors ulifisation.
Le plus simple et le plus pratique g=t [utilisation d'un chiffon, ou papier absorbant, doux et sec.

LE JOINT PORTE DE FOUR -
Le nettoyer avec une éponge et un détergent,

LA GRILLE -
Nettoyer avec une éponge imbibde d'eau savonneuse. Rincer avec de leau propre et aécher.
Eviter les produits abrasifs.

LE PLAT RECOLTE-SAUCE -

Aprds une grillade, relirer e plat récotte-sauce du four. Prenez soin de reverser les gralsses (tibdes) dans I'évier. Laver et rincer
le plat récolle-sauce dans de lNeau chaude, avec une éponge imbibée de prodult lessiviel.

Si les résidus restent collés, e faire tremper dans de f'eau et un produl détergent.

It peut aussi &tre nettoyé dans un lave-vaisselle ou avec un prodult du commerce.

Ne jamais replacer le plat récolte-sauce encrassé dans un four.

LA PLAQUE A PATISSERIE -
Laver la plaque i patisserie avec un tampon & récurer legérement savonné, rincer et sécher.

ECLAIRAGE DU FOUR - Déconnecter lappareil de l'alimentation avant foute opération de neftoyage ou de remplacement de
I'ampoule. L'ampoule et son cache sont réalisés dans une maiiére résistante aux trés hautes températures. Pour la substitution
de l'ampoule défectuause, il vous suffit da dévisser le cache en verre, de retirer l'ampoule, de la remplacer par un modéle identique
et da revisser le cache verre qui sert de protection.

Vous pouvez trouver une ampoule de rempiacement, dans je commerce, en demandant une ampoule qui résiste a une
température au dessus de 300°C, spécifique pour les fours.

NE JAMAIS TAPISSER LES PAROIS DU FOUR ET SURTOUT LA SOLE AVEC DU PAPIER ALUMINIUM. DANS CE CAS, L'ACTION
CONCENTREE DE LA CHALEUR PROVOQUERAIT LA DETERIORATION DE L'EMAIL.
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ENTRETIEN DU FOUR

LES PAROIS DU FOUR EN EMAIL CATALYTIQUE (FE 6168) :

Le four FE 6168 est équipé de parois en émail calalytique, démontables sans outils.

Cependant en retirart les parois, le four reste utiisabls en émail normal, et de ce fait peut 8tre nettoyé, et seulement dans ce cas
précis, avec des produits distribués dans le commerce.

Le four est équipé :
. dun fond de four, fixé par quatre vis crucilormes.
. de deux cétés du four, ficés par une vis au centre, en haut de la paroi, dévissable manueliement et tenues par 2 langusttes en

has. Soulever pour les dégager.

QU'EST-CE QUE LA CATALYSE 7

c'est un systéme de netioyage du four pendant |a culsson. Les parois du four sont recouvartes dun émail spécial, Mémail

dont les micro-pores favorisent la combustion des graisses. Chaque goutte de graisse est éliminée par 'action conjuguée de rémull
catabyfique et de la chaleur.

Entretien réguller :
L'accumulation des fines poussiéres résiduelies résultant de la combustion des graisses, risque & long terme de diminuer |'efficacité
de rémail.

- Awssi, pour conserver un rendement maximum de cet émail, il est obligatoire, toutes les 15 & 20 cuissons de rincer les parois du
four 4 'eau trés chauds,
Ce petit eniretien est grandement facilité par la possibilté de sortir entiérement les parols du four et permet ainsi de réaliser
Fopération sur Févier.
Aprés ringage, faire sécher 'émall en faisant fonctionner le four & 280°C pendant 1/4 d'heure. En cas de débordement ou de
projections importantes : un netloyage de I'émall catalylique est nécessaire pour fui permetire de retrouver toute son efficacite.

ici /0L gder ; essuyer kes débordements ou les grosses taches avec une éponge imbibée d'eau trés
mm & uhlaarl un détafgem liguide ammoniacué.
Si aprés cette opération, cedtaines taches ne sont pas élimindes, frottez-les avec une brosse nylon.
Ensuite, faites chauffer @ four pendant ung heure 3 280°C.
li est quelquefois nécessaire de recommencer ces opérations plusieurs fois si les débordements sont trés importants.
NOTA : Sl & la fin d'une culsson normale, vous constatez des auréoles légérement plus foncées sur les parois, ne vous inquiétez
pas ; ce phénoméne est nomal, il s'agit tout simplement de taches graisseuses en cours d'élimination.

POURQUGI LA DOUBLE ACTION 7

Ls cycle Double Action permet de parfaire le nettoyage catalytique lorsque des traces de salissures restent en fin de cuisson.
Il est automatique at s'utilize en dehors des cuizsons.

Principe da ia Double Action : be four utilise en simulianée |a résistance de sole et de vodie ; i maintient une température de
275°C pendant 30 minutes.

Les sigles "Double Action” et "Comvection Naturelle” sﬂ‘mm
B. Confirmer votre cholx :pour cela, appuyer, dans les trois secondes qui suivent surla touche sélectiontempérature
La température est fixe &t ne peut &tre modifice,
La durée du cycle Double Action est modulable.
C. Régler le programmateur :
Uns fols que vous avez enregistré |a confirmation du mode de nattayage. le four démarre le cycle Double Adtion,
Il est toutefols possible de diffarer le four, selon votre convenance. Pour cela, se reporler aux Indications se
rapporiant au chapitre "Le Programmateur”,

- w;; +>x:-
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LA PYROLYSE (FE 6178) : le four FE 6178 est équipé d'un systéme assurant son nettoyage par pyrolyse, c'esl-a-dire par
desiruction & haute température des salissures. Cette opération se fail automatiquement grace au programmaleur. Les fumées
en résultant sont rendues "propres” par passage surun pyrolyseur dont l'aclion commence dés |a cuissondes aliments. A causs
de la température dlevée nécessaire 2 |a pyrolyse, la porte du four est munie d'un verrou de séourité.

Dés que la température intérieure du four dépasse 320° C, il est impossible de déverroulller la porte,

La Pyrolyse peut &tre stoppée & tout momant. Cependant, la perte ne s'ouvrira pas tant que la température centre four ne sera
pas radescendue en dessous de 320°C.

La turbine de refroidissemeant fonctionne A grande vitesse quand le four atteint des températures trés élevées. Elle continue de
fonctionner méme si le four est hors fonctionnement, car elle est directement liée aux températures.

NOTA : Dans le cas de Mnstallation dune table de cuisson au dessus du four, ne jamalis utiliser les brileurs gaz ou les plaques
électriques pendant l'opération de pyrolyse dans le but d'éviter un échauffement excessif du tableau de bord du four.

Pour simplifier votre travall, Roskres a pensé a programmer deux cycles de pyrolyse, les pius fréequemment
utilisés ;

. un mode "ECO" : pour un four moyennement sale,

. un mode "SUP" : pour un four trés sale.

LE MODE "ECO" :
- principe : le four fonclionne a 475°C pendant uhe durée de 30 minutes,

LE MODE "SUP :

- principe : le four fonctionne & 475°C pendant une durée de 120 minutes.

La turbine & Fintérleur du four brasse I'alr pendant le fonctionnemeant de la pyrolyse, de fagon a parfaire le
nettoyage, et de ce fait d'assurer une propreté dans les molndres recoins.

Ne Jamais uilliser des produits distribués dans le commerce pour le nettoyage du four & pyrolyse !

- Retirer du four les accessolres ; ils ne supporieraient pas sans dommage la température de pyrolyse ;
- Enlever les débordements importants ou gros déchets dont la destruction demanderait un temps trop long.
- Farmer la porie du four,

Mise en route d'une Pyrolyse

a) Appuyer: une fols sur la touche corespondante au sigle "P", pour le mode ECO,
deux fois sur la louche correspondant au sigle "P", pour le mode SUP.

b} L'affichaur de température indique le mode choisl, soft ECO soit SUP, confirmer avec la touche températurs.
L'affichage du moda devient alors fixe,

¢) 15 secondes environ aprés la porte est verrouillée. ;

Le programmateur indigue selon, le mode cholsl, la durée de programmation, pendant cing secondes, puis affiche heure
du morment.

Le sigle "P" g'allume et restera allumé tant que |2 porte est verrouillée.
La turbine de refroldissement fonctionne en grande vitesse.

d) A lafindu cycle Pyrolyse, le sigle ECO ou SUP s'éteint.

Le sigle "P" ne s'éteindra que lorsque la température sera redascendue en dessous de 320°C, et ¢'est & partir de moment
que la porte sera déverrouillée.

Lorsque le four termine le cycle Pyrolyse, vous n'avez aucune manipulation & réaliser, il 'arréte automatiquement.

Letempsduncycle Pyrolyse peut étre modifié & tout moment ; la durée maximale programmable estde 2 h 59 ; la durée minimale
conzelllée est d'une heure, pour un four vraiment peu sale.

-2
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LA PYROLYSE (sulte) :

La mise en route du nettoyage peut &tre eflactude A n'importe quel moment de la journde et méme de la nuit (si vous voulez
bénéficier du tarif "heures creuses”) grice au programmateur (se reporier au chapitre "Programmaleur”).

Le nettoyage enchainé demiére une cuisson permet de bénéficier de la chaleur déja emmagasinée dans le four d'clt économie
d'énergle.

Remarques :lors das premiers nettovages, il est possible gu'une légére odeur se dégage dans la pigce. Ce n'est que le "rodage”
au nettoyage aulomatigue par pyrolyse des organes de votre four,

A la fin du nettoyage on constate sur les parois du four un dépdt de quelques résidus blanchétres. Attendre le refroidissement
du four, puis les &liminar avec une éponge humide.

: il est possible d'arréter le netfoyage du four & fout momeant en appuyant sur une des fouches sélection culsson
gpguﬂﬂ. ceci annule également le temps programmé. De méme qu'll est possible d'arréter le fonctionnement du program-
mateur, en appuyant simuitanément sur les fouches [v-s] st E} ce qui entraine automatiquement l'amét du cycle Pyrolyse.

VERROUILLAGE DU FOUR

Cette fonction est une séeurité essentielle surtout en présence de jeunes enfants.,
Elle dvitera que I'enfant puisse jouer avec s tableau de bord et mettre en fonctionnemeant le four par inadvertance, en volne
absencea.

La fonctlon verroulllage blogque le clavier du tableau de bord, et I'utilisation du four devient Impossible.

Il est possible de verrouiller le four uniquement lersqu'aucune utilisation n'est en cours, que ce soit pour une cuisson ou pouwr
un nattoyage.

. Pour verrouliler ke clavier :

. Verifier que I four est hors fonctionnement.

- Appuyer sur |a touche pendant au moins & secondes.
. L'indication "SEC" 5 e sur le cadran termpérature.

. Votre four est bloqué.

. Pour déverrouitler le clavier :
. Appuyer sur lg touche 2\ pendant au moins 6 secondes,

. Lindication "SEC" disparait.
. Votre four a5t prél pour ung nouvelle utilisation.
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ENCASTREMENT DU FOUR

Le meuble dans lequel le four doit &tre encastré doit élre réalisé en matériaux resistant 3 une température de 80° C.

Lemurm&tremcﬂasaémunpﬂndem#,pmﬁmmnmenmmnmmwm:ﬂmﬂmpimm
hauteur dans une colonne.

Avant sa fixation, il est indispensable d'assurer une bonne aération dans la niche d'encastrement afin de permetire la bonne
circulation de Fair frais nécessaire au refroidissement et & la protection des organes intérieurs.
Pour cela, effectuer une ouverture de 500 mm X 50 mm (voir dessin) dans la partie inférieure de la niche.

FIXATION DU FOUR DANS LA NICHE D'ENCASTREMENT.
Vous trouverer dans un sachet a Mintérieur du four deux vis de fixation.

Pour fixer I four dans la niche d'encastrement, il vous faut ouvrir la porte du four | deux trous situés sur la partie inférigure du
cadre sont prévus pour recevoir les deux vis de fixation.

e
N7
ARV

[oopewribly & ['wide
d'une clé plafe w
la porte exl bloguic}




FR
INSTALLATION DU FOUR

Le four fonctionne exclusivement sous des tensions de 220 4 240 Volts monophasé. || doit obligatoirement &tre raccondé a une prise
dea terre.

Avartt le branchement, assurez-vous que Je réglage du disjoncteur et les fusibles sont suffisants pour alimenter normalement
I'appareil, et que la section des fils de Finstallation électrique est de 2,5 mm?,

BACCOBDEMENT ;

Vous pouvez raccorder ke cible dalimentation’ du four & lnstallation au moyen d'une prise de courant (minimum 16 ampéres) ou
d'un botier de connexion. Dans ce cas, un intermupteur & coupure omnipolaire ayant une ouverture de contact d'au moing

3 mm, doit &tre installé dans le circult pour respecter les prescriptions de sécurité,

Dans tous les cas, le fil de terre jaune et vart du condon d'alimentation doft 8tre raccordé & la terrs.

NOTA : N'oubliez pas que l'appareil peut ndoessiter une opédration de 5.A.V. Aussi, placez [z prise de courant de fagon & pouvoir
brancher le four une fois sorti de sa nichs.

Céble d'alimentation : si fe changement du cable d'alimentation s'avére nécessaire, nous vous demandons de faire réaliser cetfe
opération par le senvice aprés-vente ou una personne de qualification similaire.

Notre responsabliité na sauralt &tre engagée an
cas d'accident consécutif & une mise a la terre inexistante ou incorrecte.

installation

Boitier de
conrsction

24 =
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INSTALLATION DU FOUR

ATTENTION : CE CHAFITRE EST UNIQUEMENT RESERVE AUX REVENDEURS

LE MODE DEMONTRASTION :
Le mode opératoire cité ci-dessous est uniquement résanég aux revendeurs souhaitant exposer un four Delis FE 6168 ou FE B178.

L'objecti de cetie manoeuvre est de permettre aux utifisateurs d'eflectusr quelgues manipulations sur la tableau de bord, sans pour
autant faire foncticnner le four.

Cuelques exemples de manipulations :
. simulation d'une cuissan,
. simulation d'un netloyage,
. simulation d'une programmation ditférée dans le temps
. simulation d'une modification d'une durée de cuisson, ete...

Les simulations en mode démonstration permettent aux utilisateurs de visualiser les opérations, grice 4 un affichage
lumineux, l'enceinte du four peut &tre également &clairée, mais le four en aucun cas ne se mettra en fonctionnement.
Tous les eléments chauffants équipant le four sont déconnectés de falimentation.

IWHSE el MO eI ST CHCHT
Paur meftre le four sous mode de démonstration, il suffit de débrancher deux fils et de les isoler & 'aide de gaines.
Suivre la précédure ci-dessous.

Avant toute manipulation, s'assurer que le four n'est pas relié au secteur.

- Enlever le capot supérieur du four.
- Tout en maintenant |a carte électronique avec une main, débrancher la cosse n°1 {fil double bleu - repére NE2 sur la carte
électronique) et la cosse n°3 (fil simple noir - repére LI2 sur la cante électronique).

Carle électronique

;;iir;m coulisser les gaines isolantes vers les cosses des deux fils. Recouvrir enfisrement les cosses comme le montre la




FR

. Ecarter les gaines. Les cosses des deux fils ne doivent en aucun cas étre en contact, ni entre elies, ni avec une quelcongue
partie métallique {capot du four ...}

. Remetire le capoi supérieur du four.

VOUS POUVEZ REBRANCHER LE FOUR.
LE FOUR EST EN MODE DEMONSTRATION

o "._'l.'l.I:!'.-".'-‘..h'l 4] RS i LR o
Retour au mode de fonctionnement normal.
Pour revenir au mode de fonctionnement normal, il sufft de rebrancher les deux fiks.

Suivre la procédure ci-dassous.
Avant toute manipulation, s'assurer que le four n'est pas relié au secteur.

. Enlever & capot supénsur du four,
. Decouvrir les cosses des deux fils en refirant les gaines disolation.

- Rebrancher la cosse n°1 {fil doubla blew) & lextrémité drofte de 1a carte Slectronique (repére NE2) puis rebrancher la cosse
n°3 {fil simple noir} sur la 3&me position en partant de I3 droite (repére LIZ).

- Remetire l& capot supéneur du four,

VOUS POUVEZ REBRANCHER LE FOUR.
LE FOUR EST PRET POUR UNE UTILISATION NORMALE.
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GARANTIE

La garantie contractuelle consiste en I'échange pur et simple de a pidee reconnue défectususe par nous ou 3 sa remise en étal
aprés examen par notre Service Technique, & l'exclusion de foute autres indemnités de quelque nature que ca soit.

DUREE - Nos appareils sont garantis un an & dater de la livraison au premier acheteur.

CONDITIONS D'APPLICATION - Vous ne devez utiliser votre appareil que dans les conditions normales d'emploi pour lesquelies
il a 614 prévu conformément & cette notice. Dans tous les cas, adressez-vous 4 volre installateur chargé du Service Apras-vente
qui vous a vendu F'appareil muni du présent cenificat. Les frais de déplacement, de transport, de main d'oeuvre, dembaliage
et dimmobilisation résultant des opérations de garantie sont & la charge de Futilisateur ou de linstallateur selon les conditions
de vente gu'il pratique.

APRES LA GARANTIE - Adressez-vous muni du présent certificat au revendeur ou installateur qui vous a vendu Fappareil. Il
se chargera de commander & notre Département Piéces de Rechange, dans les meilieurs délals, les piéces dont vous avez
besoin.

GARANTIE LEGALE - Les dispositions du présent bon de garantie ne sont pas exclusives du bénéfice au profil de lacheteur
de la garantie légale pour défauts et vices cachés qui s'appligue en tout état de cause dans les conditions des articles 1641 el
sufvants du Code Civil,

Pour bénéficier de la garantie contractuelie ROSIERES, nous vous demandons de nous retourner sous 8 jours volre "Inscription
da garantle ROSIERES" ci-contre.
En cas de réclamation, ou pour commander une piéce de rachange, indiquer, & votre revendeur:

1 - le type exact de 'appareil et le numéro de série qui figurent sur la plaque signalétique,
2 - la désignation de la pidce, en exigeant des

"PIECES CERTIFIEES CONSTRUCTEUR"

ﬁtﬁn\
RS
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garantissamt de par leurs caractéristigues la melllzure fiabilité et sécurité d'utilisation.



ROSIEHES, —

o Des culsinidres gaz, mixies ou dleciriques, & chaleur pulsda ou & pyrolyse,
o Des fours & encasirer, das fours micro-ondes,

o Das tables da ewisson fraditionnellas ou Vitrocdramigles el des bacs dviers,
o Das hotles af des groupes d'aspiration,

O  Des lave-vaissells, des lave-lings ef séche-iinge,

= Des réfrigérateurs et congélsteurs,

a Des podles, des culsiniéres bois-charbon ef mazout.

SA DES USINES DE ROSIERES - Sidge Social et usines, 18400 LUNERY
RCS Bourges B 553 720 053 - Capltal de 18 000 000 F
Tél. 02 48 55 78 00 - Télex 780868F - Fax 02 48 68 01 75
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