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CONSIGNES DE SECURITE - RECOMMANDATIONS

= Lire attentivement votre notice d'utilisation et d'entretien pour vous permettre de tirer le
meilleur profit de votre appareil.

» L'installation de votre appareil ainsi que le branchement électrique devront étre réalisés
par un installateur qualifié.

 Pour une meilleure sécurité, surtout en présence de jeunes enfants, ROSIERES a doté le
four MAGIS d'une porte froide.

= Si votre four présente un défaut quelconque, débranchez-le de I'alimentation générale et
faites appel directement 3 un service technique agréé ROSIERES.

+ Ne pas tapisser les parois du four avec du papier aluminiuem. La feuille d'aluminfum en
contact direct avec |'émail chauffé risque de fondre et de détériorer I'émail du moufle.

» Utiliser des gants thermiques de cuisine, pour enfourner ou pour retirer un plat du four.



PRESENTATION GENERALE DU FOUR

AFFICHAGE DE LA TEMPERATURE
CADRAN LUMINEUX

qui propose, confirme et VOYANT DE MONTEE EN TEMPERATURE
affiche le programme choisi Pour chaque fanction, le voyant de montée
en température s'incrémente jusqu'a ce
HORLOGE que la température affichée soit atteinte
PROGRAMMATEUR

RAMPE LUMINEUSE
Vous propose tous les choix
possibles

=—_____MONO-COMMANDE DE
SELECTION
Une pression suffit pour
sélectionner et confirmer
tous vos choix. L'affichage
se fait alors automatique-
ment

/ INTERIEUR DU FOUR
PORTE FROIDE

Resistance de voute
Turbine

Resistance de sole




EQUIPEMENT DU FOUR

@ La grille simple sert de support aux moules et aux plats.

© La grille porte-plat sert plus particuliérement a rece-
voir les grillades. Elle est a associer au plat récolte-sauce.

© Le plat récolte-sauce est destiné 3 recevoir le jus des
grillades. 1l est soit posé sur la grille, glissé sous les rails ou
encore posé sur la sole.

Ne Jamais utiliser le plat récolte-sauce comme plat
a rotir, il en résulterait des dégagements de fumée, des
projections de graisse et un encrassement rapide du four.

Grace 3 leur profil spécial, les grilles restent toujours 3
I'horizontal, méme lorsqu'elles sont tirées au maximum vers
I'extérieur. Aucun risque de glissement ou de débordement
du plat.

O La plaque a patisserie sera glissée directement dans les
gradins du four. On y déposera les petites patisseries telles
que choux, sablés, meringues. Grace 4 ses rebords, elle vous
permettra de confectionner des fonds de tarte, génoise,
etc...

© Le gril-plat est utilisé pour tous types de grillades mais
également comme "toaster". Une poignée froide est fournie
avec le gril-plat pour vous permettre de retirer ['ensemble
sans vous briiler. Ne pas la stocker dans I'enceinte du four.

O Le tournebroche est équipé d'une broche, de deux
fourchettes et d'un support de broche. Quand la broche est
enclenchée dans le carré d'entrainement, elle tourne le mets
3 cuire automatiquement.

Lorsqu'ils ne sont pas utilisés, les accessoires doivent étre retirés du four.




CONSEILS AVANT LA PREMIERE UTILISATION

<= PREMIER NETTOYAGE

. Réaliser un premier nettoyage du four avant utilisation :

Passer un chiffon doux et humide sur les surfaces extérieures de ['appareil.
Nettoyer 3 I'eau chaude, additionnée de produit lessiviel, les accessoires et I'inté-
rieur du four.

Faire chauffer le four 4 vide une bonne heure 4 [a température maximale pour faire
disparaitre "'odeur du neuf. Pendant cette opération, bien aérer la piéce.

- CE QU'IL FAUT RETENIR

¢ Certaines opérations réalisées sur la mono-commande doivent étre validées dans les 7
secondes. La validation vous permettra d'obtenir un gain de temps et par conséquent de
passer a ['étape suivante plus rapidement.

« [l est possible qu'en cours de manipulation, une fausse manoeuvre intervienne, arréter le
four et renouveler I'opération.

. Pour arréter le four définitivement, deux cas peuvent se présenter :

1) Larampe lumineuse vous indique clairement que I'arrét du four correspond
3 la touche M.

na /o n
Stop "Arrét \td/ =  Appuyer sur la touche "M".

2 ) Larampe lumineuse ne vous offre pas la possibilité d'arréter directement le
four, donc, dans ce cas, valider I'opération en cours. Dés lors, s'affichera
I'indication Stop "Arrét".

Vous pourrez alors reprendre I'étape n°1.

* Vous aurez & tout moment la possiblité de modifier, excepté en mode "Menu" :
. la température, pour les fonctions qui le pemmettent,
. la fonction programmée,
. la durée de cuisson, ou I'heure de fin de cuisson.

e ]| existe une position veille sur le four MAGIS : elle est caractérisée par un affichage
moins intense. Elle s'affiche lorsque la mono-commande n'a pas été actionnée aprés une
durée de 10 minutes. Mais également, lorsque la température de "afficheur est supérieure
i 45°C,



CONSEILS AVANT LA PREMIERE UTILISATION

<= CHOIX DE LA VERSION POUR DIALOGUER

Dans sa version Initiale, le four est programmé pour dialoguer dans la version anglaise.
Rosiéres vous offre la possibilité de modifier cette version et vous propose donc 5 autres

versions :

FRANGCAIS, ITALIEN, NEERLANDAIS, ESPAGNOL, et ALLEMAND.

Pour mémoriser la version de votre choix, procéder comme suit :

@ Le four est en mode repos.

@ Régler sur le programmateur : "00.22"
. appuyer simultanément sur les touches
IlMll et l’lR'l’

. avec les touches de réglage "-" et " +",
régler "00.22", sans valider.

© Appuyer simultanément sur les touches
"M" et "R" pendant 7 secondes.

O L'afficheur indique : ... FRANGAIS ? ...
Avec les touches "-" et "+"

faire défiler les différentes versions
ANGLAIS, ITALIEN, NEERLANDAIS,
ESPAGNOL, ALLEMAND.

©Valider la version de votre choix,
en appuyant sur la touche centrale.
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La version validée reste en mémoire méme aprés une coupure de courant.




CONSEILS AVANT LA PREMIERE UTILISATION

e« REGLAGE DE L'HEURE

Lorsque le four est connecté au réseau [1200 | [ REGLER HEURE |
électrique, penldant 7 secor?des vous ~ B o
pouvez régler I'heure en agissant sur la - = I

touche "-" ou "+ ", _
Si les 7 secondes sont écoulées, le four @
passe en mode repos.

En mode repos, Il est possible de modifier |'heure. Pour pouvoir réaliser cette opération, suivre
les étapes suivantes :

0 Appuyer simultanément sur les
touches "M" et "R". [12:00 ]

2] Le cadran vous demande de
régler I'heure. L1200 |
. Agir sur les touches "-" et " +"
pour régler I'heure,

(3] L'heure s'affiche, exemple
ci-contre 15 H 10. [1530 |
Valider I'information avec la
touche centrale.

©®  L'information est enregistrée. [1530 |  [Lo Four uAGS ]
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LES DIFFERENTS MODES D'UTILISATION

<= 5 MODES D'UTILISATION DU FOUR

1}
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* Le mode "AUTO" :
En fonction de la température affichée, le four adapte le mode de cuisson le plus appro-
prié.

* Le mode "MANUAL" (MANUEL) :

Le four vous laisse le libre choix parmi 11 fonctions cuisson.

Une température de consigne est pré-enregistrée. Toutefols, elle reste modifiable dans
une plage pré-définie.

¢ Le mode "GRILL" :

Le four permet de réaliser des cuissons a I'aide de la résistance de grilioir. En fonction de
la température programmeée, le four fonctionne soit en mode Turbo-gril, soit en mode
Gril.

s Le mode "MENU" :
50 recettes ont été sélectionnées et mémorisées. Le livre de recettes "MAGIS" vous
permettra de réaliser au mieux les différentes recettes.

¢ Le mode "MEMO" :

Le four vous permet d'enregistrer 10 programmes personnalisés, avec mode de cuisson,
température, et durée, définis par vous-méme.

o



LES DIFFERENTES FONCTIONS "CUISSON"

Convection Naturelle

Sole brassée

Décongélation

Turbo-gril Tournebroche

Turbobroche




LES DIFFERENTS FONCTIONS "CUISSON"

* CONVECTION NATURELLE

Litilisation simuitanée de la résistance de sole et de voiite. Préchauffer le four environ 7 minutes.
Cette fonction estidéale pour toutes les cuissons & |'ancienne, pour saisir les viandes rouges, les rosbifs,
gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le mets a cuire et son plat sur une grille et
positionner le tout sur le gradin du milieu.

o CHALEUR TOURNANTE OU BRASSEE

Utilisation simultanée de la résistance de sole et de volite, et de la turbine qui brasse ['air dans ['enceinte
du four, Cette fonction est recommandée pour les volailles, les patisseries, les poissorns, les légumes....
La chaleur pénétre mieux i I'intérieur du mets a cuire et réduit le temps de cuisson, ainsi que le temps
de préchauffage. Vous pouvez réaliser des cuissons combinées avec préparations identiques ou non
sur un ou deux gradins. Ce mode de cuisson assure en effet une répartition homogéne de [a chaleur et
ne mélange pas les odeurs. Prévoir une dizaine de minutes de plus, pour la cuisson combinée.

» SOLE BRASSEE

Utilisation de la résistance de sole plus la turbine qui brasse I'air dans {'enceinte du four.

Cette fonction est idéale pour les tartes & fruits juteux, les tourtes, les quiches, les pates.

Elle évite le desséchement des aliments et favorise la levée pour les cuissons de cakes, pate 4 pain et
autres cuissons par le dessous. Placer [a grille sur fe gradin inférieur.

¢ ETUVE

Utilisation par intermitence de la résistance de voite et de sole, plus la turbine qui brasse I'air dans
I'enceinte du four. La température est pré-réglée 3 60°C constants (aucun réglage possible).

Ideal pour maintenir un plat au chaud sans risque de surcuisson, les meringages, et pratique aussi pour
chauffer les assiettes vides, Il est possible de placer plusieurs assiettes dans I'enceinte du four, sur deux
niveaux différents, grace aux detx grilles.

* DECONGELATION

Uiilisation par intermitence de la résistance de volte et de sole, plus la turbine qui brasse Iair dans
I'enceinte du four. La température est pré-réglée A 40°C constants {aucun réglage de température
possible). Cette fonction permet de réaliser une décongélation accélérée avant une cuisson. Envelopper
I'aliment 4 décongeler dans du papier aluminium, face brillante face 3 {'aliment.

» GRIL : L'utitisation du grilloir se fait porte fermée.
Uifisation de la résistance de volite uniquement, avec possibilité de régler le niveau de température de
chauffe en fonction du mets A cuire. Un préchauffage de 5 minutes est nécessaire pour le rougissement
de larésistance, C'est le succés assuré pour les grillades, les brochettes et pour les gratins,
Les viandes blanches doivent &tre écartées du griiloir ; le temps de cuisson sera alors plus long, mais la
viande sera plus savoureuse. Pour les viandes rouges et filets de polssors, ils peuvent étre placéssur la
grille avec le plat récolte sauce glissé dessous. Le récolte-sauce peut également étre positionné sur urne
grille située sur [e gradin inférieur.

®



LES DIFFERENTES FONCTIONS "CUISSON"

o Turbo-gril ¢ L'utifisation de la position turbo-gril se fait porte fermée.

Litilisation de la résistance de volite plus la turbine qui brasse I'air dans I'enceinte du four.
Un préchauffage est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches.
Idéal pour les cuissons de volume épais, des piéces entiéres telles que rdti de porc, volailles
etc... Placer le mets 3 cuire directement sur la grille an centre du four, & un niveau moyen.
Glisser [e récolte-sauce sous la grille de fagon i récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne
soit pas trop prés du grilloir. Retourner Ia piéce a cuire 3 mi-cuisson.

» Tournebroche (page 23) : L'utilisation du tournebroche se fait porte fermée.
Utilisation de la résistance de volte plus le tournebroche qui permet {a rotation du mets a
cuire. La puissance de chauffe avec cette position peut &tre modifiée suivant le besoin. Il est
préférable de ne cuire que des piéces de taille moyenne au tourmebroche et de cuire les
grosses pieces au four avec la position "turbo-gril" par exemple, elles n'en seront que meilleures.
Le toumebroche est temporisé en mode programmation c'est-3-dire il continue de toumer
cing minutes aprés la fin de cuisson pour répartir les dermiers rayonnements résiduels. Idéal
pour retrouver toutes les saveurs de la rétisserie 3 I'ancienne, On ne fait pas de pré-chauffage
pour [es cuissons au tournebroche.

« Turbobroche (page 23) : L'utilisation du turbobroche se fait porte fermée.
Utilisation de la résistance de volite, de la turbine, et du tournebroche qui permet la rotation
du mets 3 cuire, Cette définition est identique 3 celle du tournebroche exceptée qu'elle
bénéficie en plus du fonctionnement de fa turbine dans le fond de four qui évitera le
dessechement des aliments.

« Décongélation + Chaleur tournante (pages 20/21)

C'est I'enchainement de la fonction décongélation et d'une cuisson. Cette fonction permet
de réaliser deux modes de cuisson enchainds, ¢'est-3-dire une période de décongélation fixe de
30 minutes 3 40°C et enchainée tout de suite aprés, une cuisson en mode chaleur brassée,
pré-réglée & 210°C pendant 45 minutes. Chacune des fonctions, Décongélation et Chaleur
Tournante, garde ses spécificités (voir pages 11). L'opération de décongélation ne peut en
aucun cas étre modifiée, cependant en mode chaleur tournante, [a température et le temps
de cuisson peuvent étre modifiés suivant la nature et le poids de I'aliment a traiter. Se reporter
pages 20 et 21 pour toutes modifications éventuelles.

« Chaleur tournante + Etuve (pages 20 et 22)

C'est I'enchainement d'une cuisson en chaleur brassée ou toumante et de la fonction étuve
qui maintient au chaud le mets cuit. Chacune des fonctions, Chaleur Toumante et Etuve,
garde ses spécificités (voir page 11). Cette fonction permet de réaliser deux modes de cuisson
enchainés, ¢'est-a-dire une cuisson en chaleur tournante avec une température pré-programmée
4 210° C, modifiable, pendant une période de 45 minutes, modifiable également, plus un
cycle en mode étuve 4 60°C, la durée pré-programmeée de cette demiére fonction est d'une
heure; elle peut cependant étre écourtée 3 tout moment, si vous la fugez trop importante. Se
reporter pages 20 et 22 pour toutes modifications éventuelles,



\ LE MODE "AUTO"

Selon la température que vous affichez, le four choisit la méthode de cuisson la plus appropriée.

.deminia 135°C : Chaleur tournante
.de 140°Ca 175°C: Sole brassée

.de 180°Ca225°C: Chaleur toumante
.de230°Ca275°C: Convection naturelle.

L'afficheur indique clairement [a température ; elle peut étre ajustée de 5°Cen 5°C.

Pendant le préchauffage du four, le symbole @ s'incrémente led par led.
Lorque la température choisie est atteinte, le thermométre s'affiche complétement.

= UTILISATION EN MODE AUTO

Le four est en repos. 10.00 | Le Four MAGIS]
Appuyer sur la touche centrale pour faire &
appel aux différents modes d'utilisation
du four. @
\
Cing modes d'utilisation sont proposés. [noo | [FATIES VOIRE chal]
Pour le mode Auto, appuyer sur la ™~ - g "z T
touche centrale. @
[1oao | [TEMPERATURE 7 | | 200 |
Une température de 200°C est proposée. o @ D
R =s R
[Si cette demiére vous convient, |

appuyer sur la touche centrale, pour valider. e
b

i
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La cuisson en "Chaleur Toumante" 4 200°C
démanre.




[ Si fa température ne vous convient pas, |1l est possible

* en haussant la température

de faire fonctionner le four en
"Convection Naturelle".

¢ en baissant la température

de faire fonctionner le four en
"Sole brassée™ ou en "Chaleur
Tournante®,

Valider votre choix avec un appui
sur la touche centrale.

[1000 ] [TEMPERATURE 7 | [ 200 |
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c €& @
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[ 1000 | [soie sressee | 160 Iu'
o N N S
\E}/f'-rf(nd L) (S . \11/

Aprés validation, le four démarre la cuisson. Le voyant de montée en température s'incré-
mente led par led jusqu'a la température affichée soit atteinte,

Si besoin, vous pouvez programmer le four avec une durée de cuisson, une heure de fin de
cuisson ou encore avec un départ différé (voir pages suivantes),

A la fin de la cuisson :

= Appuyer sur la touche "M" de la mono-commande, pour arréter le four.



LEMODE "GRIL"

L'utilisation du four, en mode Gril, vous permet de réaliser des cuissons avec la résistance de grilloir.
Grice 4 ce mode pré-enregistré, vous pouvez obtenir deux résultats de cuisson différents, pour
parfaire votre grillade, simplement en modifiant la température.

5i la température programmée est comprise entre 230°C et 275°C, seule [a résistance de grilloir
fonctionne, Si elle est inférieure 2 230°C, une turbine complétera le fonctionnement du four avec la
ré&sistance de grilloir.

L'afficheur indique clairement la température ; elle peut étre ajustée de 5°Cen 5°C.

Pendant le préchauffage du four, le symbole & s'incrémente led par led.
Lorque la température choisie est atteinte, le thermométre s'affiche complétement.

Auttention : lors de ['utilisation du grilloir, toutes les parties accessibles du four deviennent chaudes ;
nous vous recommandons [a prudence, surtout en présence de jeunes enfants,
L' utilisation du grilloir doit étre réalisée porte fermée,

QUEL MODE DE CUISSON CHOISIR ?

«ae GRIL

Le mode grilloir n'utilise que la résistance de grilloir. Grice i des températures trés élevées, la résis-
tance de grilloir devient trés rouge, De ce fait, [a cuisson s'effectue par rayonnement infrarouge. L'effet
de ces infrarouges varie en fonction de I'éloignement ou du rapprochement de I'aliment a cuire, par
rapport 4 [a résistance. Vous pouvez donc obtenir soit des grillades saignantes, st a piéce 3 cuire est
prés du grilloir, soit des grillades A point ou bien cuites, si{a piéce A cuire est éloignée du grilloir.
C'est e succés assuré pour les grillades, les brochettes et trés utile pour [es gratinages.

Avant d'enfoumer ['aliment, un préchauffage de 5 minutes est suffisant et nécessaire pour le rougis-
sement de la résistanwe.

Pour toutes les grillades, de viande rouge ou de poisson, placer ['aliment a cuire directement sur [a
grille, et faire glisser le plat récolte-sauce en dessous de cette derniére.

Pour les griilades de viande blanche, i est recommandé de les éloigner de la résistance du grilloir; le
temps de cuisson sera alors plus long mais [a viande sera plus savoureuse.

- TURBOGRIL

Ce mode de culsson utilise la résistance de grifloir plus la turbine. Cette derniére brasse ['air chaud
produit par la résistance de grilloir, dans ['enceinte du four, et permet donc de ce fait une meilleure
répartition de a chaleur. Un préchauffage d'environ 5 minutes est nécessaire pour les cuissons de
viandes rouges et inutile pour les viandes blanches.
[déale pour des cuissons de volume épals, des pidces entidres telles que réti de pore, volailles, etc...
Certains gratins nécessitant une cuisson et un gratinage peuvent étre réalisés, en une seule opération,
avec ce procédé. :
Vous devez placer le mets 3 cuire directement sur la grille au centre du four, 4 un niveau moyen, et
glisser le récolte-sauce sous 1a grille de fagon A récupérer les graisses.

15



LE MODE "GRIL"

< UTILISATION EN MODE "GRIL" (ou "TURBOGRIL")

Le four est en repos.

Appuyer sur la touche centrale pour faire
appel aux différents modes d'utilisation
du four.

Cinq modes d'utilisation vous sont pro-
posés.

Pour le mode GRIL, appuyer sur

la touche "+" de la manette.

Une température de 275°C vous est pro-
posée ; vous pouvez valider en appuyant
sur la touche centrale, mais vous pouvez
également la baisser en appuyant sur [a
touche "-" de la mono-commande.

Pour une température comprise entre
230°C et 275°C, le four fonctionnera
en mode "Grill".

Pour une température comprise entre
180°C et 225°C, le four fonctionnera
en mode "Turbogrill".

Valider votre choix, avec un appui
sur la touche centrale.

| [Le Four MAGIS]
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Le four démarre son cycle de cuisson avec un départ immédiat. Le voyant de montée en
température s'incrémente led par led Jusqu'a la température affichée soit atteinte.

A la fin de la cuisson :
=3

Appuyer sur la touche "M" de la mono-commande pour arréter le four.




LE MODE "MANUEL"

Lorsque le four fonctionne en mode manuel, vous pouvez choisir vous-méme le mode de
cuisson et a température nécessaires pour la cuisson.

11 fonctions cuisson vous sont proposées. Selon la fonction cuisson choisie, 1a production et
le rayonnement de [a chaleur sont différents pour un résuitat encore meilleur.

Pour chague fonction, une température de consigne est déja enregistrée dans la programma-
tion du four. Cependant, il est possible dans une plage définie, comme indiquée ci-dessous,
de modifier [a température pour la plupart des modes de cuisson.

Seules deux fonctions ont une température fixe ; il s'agit du mode "Etuve" et du mode
"Décongélation™. La raison est simple : en mode Etuve, soit pour maintenir un aliment au
chaud, une température minimale de 60°C est nécessaire, et au-dela nous risquerions une
surcuisson. Pour le mode décongélation, il en va de méme, soit une température de 40°C
est le minimum pour une décongélation accélérée et le maximum pour éviter une cuisson.

TABLEAU DES TEMPERATURES PRE-ENREGISTREES
AVEC LES REGLAGES POSSIBLES
POUR CHAQUE MODE DE CUISSON

MODE DE CUISSON TEMPERATURE REGLAGES

DE CONSIGNE POSSIBLES
Convection naturelle 230°C de 50 & 275°C
Chaleur tournante 200°C de 50 i 230°C
Sole brassée 210°C de 50 3 240°C
Etuve 60°C Fixe
Décongélation accélérée 40°C Fixe
Gril 275°C de 220 4 275°C
Turbogril 210°C de 180 i 230°C
Tournebroche 275°€ de 220 3 275°C
Turbobroche 210°C de 180 3 230°C
- Décongélation accélérée ) 40°C Fixe
+ Chaleur tournante ) 210°C de 50 a 230°C
- Chaleur tournante ) 210°C de 50 a 230°C
+ Etuve ) 60°C Fixe




LE MODE "MANUAL" (Manuel)

< UTILISATION DU MODE MANUEL

centrale.

Le four est en repos. [1oo0 | [Le Four MAGIS]
Appuyer sur la touche centrale pour

faire appel aux différents modes d'uti- e
lisation du four.

PO!.Ir [e mode MANUEL’ 10.00 I FalTES vOTRE CHOIX
appuyer sur la touche "M". @*m @km me@ il @ -«wm@
H
R

Le four vous propose une cuisson en

: (1050 |
"Convection Naturelle" : 2000 ]
Dans les 7 secondes, vous devez soit B s 4 & W™
valider soit effectuer votre choix.
e si le choix de la cuisson vous convient, N
valider en appuyant sur la touche -5

» si le choix ne vous convient pas, vous pouvez

en actionnant la touche "-" ou la touche "+" <M >
L9 B 4

faire défiler les 11 fonctions sur le cadran d'affichage, dans ce sens si appui
sur la touche "+" :

Convection naturelle, Chaleur tournante, Sole brassée, Etuve, Décongélation,

Gril, Turbo-gril, Tournebroche, Turbobroche, Décong. + Chaleur tournante, et
Chaleur Tournante + Etuve

ou dans le sens inverse, si appui sur la touche "-" :

Chaleur Tournante + Etuve ....... Convection naturelle.

Lorsque vous avez effectué votre choix sur [a fonction de cuisson, dégager votre doigt, I'infor-
mation devient fixe et vous pouvez alors valider en appuyant sur la touche centrale.



LE MODE "MANUAL" (Manuel)

<= UTILISATION DU MODE MANUEL (suite)

Aprés validation du mode de cuisson,
exemple ci-contre Sole Brassée, ....

... la température de consigne s'affiche,
210°C pour la Sole brassée.

Toutefois, comme indiqué page 17 la
température peut étre modulable

entre 50°C et 240°C.

Vous pouvez donc actionner les touches
de réglage "-" ou "+" de la mono-com-
mande pour obtenir la température néces-
saire.

Valider votre choix.

Exemple, si appui sur la touche "+", on
peut afficher et valider une température
de 230°C.

Dong, I'écran affichera I'indication "Sole
Brassée" avec une température

de "230°C".

| 1000 | [ SOLE BRASSEE |
o )
/ S
CHMD
S
(R>
| 1000 | [ mEwPERATURE @ | [ 210 |
Py s, Eoler S
o € W
M
(s
&P
[ 1000 | [ sos erasses | [ 230 |ﬂ
B © & ¥

&

Lorsque [e mode de cuisson et le choix de la température sont enregistrés, la cuisson démarre.

Le voyant de montée en température s'incrémente led par led jusqu'a ce que la tempérawre affichée

soit atteinte.

A la fin de la cuisson :

= Appuyer sur la touche "M" de la mono-commande pour stopper le four.



LE MODE "MANUAL"(Manuel)

« UTILISATION DU MODE MANUEL (suite)

ENCHAINEMENT DE DEUX FONCTIONS
En mode manuel, le four offre I'avantage de proposer deux modes d'enchainement de fonc-

tions. Rosiéres a recherché les fonctions enchainées les plus utiles, et surtout les plus prati-
ques: elles vous éviteront plusieurs manipulations.

1 DECONGELATION + CHALEUR TOURNANTE :
Décongélation & 40°C, pendant une durée de 30 minutes, suivie d'une cuisson en
chaleur tournante, pré-réglée 3 210°C pendant une durée de 45 minutes.

Seules les données se rapportant & la cuisson en chaleur tournante sont modifiables.

2+ CHALEUR TOURNANTE + MAINTIEN AU CHAUD (ETUVE)
Une cuisson en chaleur tournante, pré-réglée 4 210°C pendant une durée de 45
minutes, suivie d'un maintien en température, en mode étuve, 3 60°C, pendant une

heure.

Seules les données se rapportant a la cuisson en chaleur tournante sont modifiables.

Le four est en repos.

Appuyer sur la touche centrale pour
faire appel aux différents modes d'uti-
lisation du four.

Choisir le mode M "Manuel”.
Appuyer sur la touche M,

Le four vous propose une cuisson en
convection naturelle, ...

... appuyer sur la touche "-" pour
faire défiler les modes de cuissons.
Lorsque s'affichera sur le cadran
"Décongélation + Chaleur Toumante"
ou "Chaleur Tournante + Etuve",
dégager votre doigt.

D

(000 | [Ce Four Magi
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R )
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e e e oy Gl TN MmN
& o &) G M
)
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M
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LE MODE "MANUAL"(Manuel)

« UTILISATION DU MODE MANUEL (suite)

1+ DECONGELATION + CHALEUR TOURNANTE :

Le cadran affiche : -

DECONGEL + CH.TOURN (1000 ] [BecovGeL + ontouin |
Valider I'information en appuyant ~ N
sur la touche centrale. N

Seules les données se rapportant ala C =

leur Tournante sont modifiables. (1000 | [ Tewperatimr 1| = |
© La température de consigne s'affich N are D
ot =/ R

mais elle est modulable de 50°C & , |
230°C. Si modificaton, appuyer sur li

touches de réglage "-" ou " +". i {%

Valider avec la touche centrale. B
® Une durée de 45 minutes est propo [0045 |™ [ ocoswosa | [ 230 [‘
elle peut étre écourtée ou rallongée au N
"o oY [ S |
moyen des touches de réglage "-" ou Bt " G s M
"+". Valider le choix sur la durée, ave ) —
un appui sur la touche centrale. i ay
SESEN
B e )

(-] ] o — o)
© La d,écongéladon 4 40°C d'une di [ 1000 |™ | preowatL acceieRer | | 04n ||_]|:
de 30 minutes démarre. — - g
Enchainement de suite d'une cuisson e R e

Chaleur Tournante avec la températur — ==
et la durée programmées. Pendant ce
cycle, vous pourrez également apporte
des modifications si nécessaire.

T
S0
\/ J

Le voyant de montée en température s

affichée soit atteinte.

A la fin de la cuisson, le four s'arréte, un bip sonore retentit pendant 30 secondes,
VOus pouvez :

c» Appuyer sur la touche "M" pour stopper le bip sonore.

= Appuyer sur la touche "R" pour prolonger le cycle cuisson du four de 10 minutesQ




LE MODE "MANUAL"(Manuel)

<> UTILISATION DU MODE MANUEL (suite)

2+ CHALEUR TOURNANTE + MAINTIEN AU CHAUD (ETUVE)

Le cadran affiche : 000 | oo ETvE |
CH.TOURN. +ETUVE

Valider l'information en appuyant e 6
sur la touche centrale.

L’“\

Seule les données de Chaleur Tournante

sont modifiables. Aussi, dans un premier [1o00 | [ veseeprose 7 RI9
temps, le cadran vous demande d'afficher N ar M

la température souhaitée. La température ~ =~ ~

de consigne s'affiche, eile est modulable /(m\

de 50°C i 230°C. Si modification, -

appuyer sur les touches de réglage "-" ou \ i ’ \
"+ ". Valider en appuyant sur la touche

centrale, dans les 7 secondes.

Dans un deuxiéme temps, une durée de
45 minutes vous est proposée ; elle peut o - o e
étre écourtée ou rallongée au moyen des | =" e
touches de réglage "-" ou " +".
Valider I'informaton sur la durée, dans

les 7 secondes.

[0045 |™ [ cwswoeee | [ 230 Iﬂ

La cuisson démarre en chaleur tournante 1000 |™  [owom mmww | 530 J:])
avec les informations enregistrées, Elle en-

. Pt e
chainera avec un cycle de maintien au Bieics oo M
chaud, a une température de 60°C
pendant 1 heure. C‘D’

Le voyant de montée en température s'incrémente led par led jusqu'a ce que la tempéra-
ture affichée soit atteinte.

A la fin de Ia cuisson, un bip sonore retentit pendant 30 secondes, vous pouvez :
<> Appuyer sur la touche "M" pour stopper le bip sonore.
= Appuyer sur la touche "R" pour prolonger la fonction "Etuve" de 10 minutes.

22)



LE MODE "MANUAL"(Manuel)

«m» UTILISATION DU MODE MANUEL (suite)

UTILISATION DU TOURNEBROCHE
OU DU TURBOBROCHE

- retirer du four tous les accessoires,

- poser [e plat profond sur la sole,

- embrocher [a piéce A cuire, bien centrée entre les

deux fourchettes,

- poser la broche sur le support,

- glisser le support et la broche sur le Zéme gradin en partant
du bas.

L'extrémité de la broche se trouve alors en face de I'ouverture
du carré d'entrainement,

- enclencher la broche dans le carré d'entrainement,

On ne fait pas de préchauffage pour les cuissons au tournebroche.
Les cuissons au tournebroche se font porte fermée.

Le tournebroche est temporisé ; il continue de toumer 5 minutes aprés la fin de [a cuisson pour
répartir les derniers rayonnements résiduels.

1] est préférable de ne cuire que des piéces de taille moyenne au tournebroche et de cuire les
grosses pieces au four, en position Turbogril, elles n'en seront que meilleures.

TEMPS DE CUISSON : - 20 min par kg de boeuf,
~ 30 min par kg d'agneau, de mouton,
- 60 min par kg de veau, volaille,
= 55 min par kg de porc.

PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT :

Suivre les étapes décrites page ci-contre, pour I'utilisation du TOURNEBROCHE.
Le principe est identique pour I'utilisation du TURBOBROCHE.



LE MODE "MANUAL"(Manuel)

: == \
Le four est en repos. | 10.00 Le MAGIS |
Appuyer sur la touche centrale. @
@@?\\
2 [ 1000 | [FAITES VOTRE CHOIX| |
Appuyer sur la touche "M" pour = 2 oy Bt T
|"utilisation du four en mode Manuel. R, ) e B M
= + 1 k I
A/
© 'I 1000 | CONVECTION RATORELLE | B
Le cadran affiche : ..covvcerieccniaseiennnes )
Avec la touche "-", faire défiler &= ©
les différentes fonctions culsson.
[} { ‘
D
4] ;
Dés I'apparition sur le cadran de | 1000 | [ rourneerocHE
I'indication "Toumebroche" ~ ~
Valider avec la touche centrale. e gy
gea
e
Le cadran affiche une température 1000 | [ewcearwe 7] [ 273 )}
de consigne Ici 275°C. ~ an o
Vous pouvez si besoin, ajuster la tem- 5 &2 e
pérature avec les touches de réglage _
nn et n + Il' - i
@ Valider l'information, dans les 7 / R
secondes. Le cycle Tournebroche T =51
démarre. Méme procédure que celles ELm [T | L 230 [&
citées auparavant pour I'arrét du four. B S & @

Le voyant de montée en température s'incrémente led par led jusqu'a ce que la température
affichée soit atteinte.
@ A la fin de la cuisson, appuyer sur la touche "M" pour arréter le four.




LE MODE "RECETTES"

«am» PROGRAMMES PERSONNELS

de PO1......P10

Par expérience, on peut constater qu'au fil de ['utilisation d'un four, on répéte souvent les
mémes manipulations que ce soit pour le mode de culsson, la température et la durée de
cuisson.

En effet, il n'est pas rare d'utiliser le four avec le méme mode de cuisson, la méme durée, la
méme température pour des préparations identiques, qu'll s'agisse de cuissons de viandes, de
[égumes, ou autres, le tout dans des conditions Identiques (quantité, volume, etc...).

Rosiéres a donc pensé A vous faciliter I'utilisation du four par 13 possibifité d'enregistrer un ou
plusieurs programmes de référence, avec un maximum de 10 programmes de référence.

Pour chacun des programmes, vous pouvez enregistrer un mode de cuisson, une température
et obligatoirement une durée.

Attention : ne pas oublier d'enregistrer cette derniére information ; elle est nécessaire et
obligatoire.

Un programme peut dtre réalisé A partir des modes de cuissons déja programmeés dans le four,
enmode "AUTO", "GRILL" ou "MANUAL". Il vous suffira d'apporter vos propres informa-
tions.

Lorsque que le programme est enregistré, vous pouvez par un simple appel PO1, P02, faire
fonctionner le four.avec toutes les données enregistrées : mode de cuisson, température, et
durée, sans aucune autre intervention.

Il faut savoir qu'une fois le programme enregistré, il ne sera plus possible d'intervenir pour
modifier les données. Seule une programmation différée restera possible,



LE MODE "RECETTES"

«m»> PROGRAMMES PERSONNELS (suite)

Comment enregistrer un programme personnel ?

Le programme personnel peut étre effectué A partir du mode "AUTO", "GRILL", ou
"MANUAL".

© AFFICHER et VALIDER un mode =
de cuisson, une température et une (o100 ]™ [ souc seessee [ 160 ,Jl
durée.
Bire 5 D L
T etrd W/ G s L
@ Appuyer simultanément sur la L™
touche centrale et la touche "R", f - +)
relicher, puis valider. W
© Le cadran d'affichage indique ........... = M
Le four va directement i la premiére (o100 | [Po1 1 renare vde | (160 |}
mémorisation non occupée. ~ ~ ~ ~
Si P1 est occupé, il va en P2 etc... B omesna s SRS
Dong, le premier programme libre
s'affiche, exemple ci~contre : PO1
Valider la mémoire a occuper avec un ( *
appui sur la touche centrale. 5]
© Votre programme PO est enregistré. | |[ 0100 |™  [Fo sole brossee | [ 160 Jﬂ
\/E}!nﬂ;m Tiop @
R

Dans cet exemple : lorsque vous ferez appel au PO1, le four réalisera une cuisson en Sole
Brassée avec une température de 160°C pour la durée programmée, soit | heure.

Si les 10 programmes de mémorisation sont occupés, il vous faudra "écraser" une mémoire
occupée.

26)



LE MODE "RECETTES"

«»> PROGRAMMES PERSONNELS (suite)

Comment faire appel 3 un programme personnel ?
En mémoire, nous avons programmé PO 1. Nous rappellerons donc le programme de référence PO1,
Cependant, pour faire appel aux autres programmes, la procédure reste la méme.

LE FOUR EST EN REPOS.

O Appuyer sur la touche centrale
pour faire appel aux différents modes
d'utilisation du four.

®Le four vous demande de faire votre
choix parmi les 5 modes.
Appuyer la touche "-".

© Le cadran d'affichage indique : PO1
avec les données correspondantes.
Valider le programme avec la touche
centrale,

(En appuyant sur la touche "+", vous
pourrez faire défiler les différents pro-
grammes, dans un ordre croissant).

@ Le four commence sa cuisson en Sole
brassée, 3 160°C, pendant le temps
programmé, soit 1 heure.

Le voyant de montée en température
s'incrémente led par led et défile jusqu'a
ce que la température affichée soit
atteinte.

e — =%
[1000 | | Le Four MAGIS | I
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g
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A la fin de la cuisson, le four s'arréte, un bip sonore retentit pendant 30 secondes, vous

pouVez :

= Appuyer sur la touche "M" pour stopper le bip sonore.




LE MODE "MENU"

«m» RECETTES

Le four MAGIS a fait ['objet, lors de sa conception, de recherches multiples, tant par son
esthétisme, que par son coté pratique et utile, En effet, en plus de ses programmes personnels,
nous avons mis en mémoire cinguante recettes.

Notre choix a du étre sélectif ; nous avons donc choisi des recettes parmi celles les plus
souvent réalisées, et quelques unes originales. Elles sont faciles d'éxécution ; leur niveau de
réalisation est 3 la portée de tout le monde.

Le livre de recettes MAGIS vous guidera et vous précisera les ingrédients nécessaires.

Toutes les données sont enregistrées pour chaque recette ; le temps de préchauffage néces-
saire, le temps de cuisson avec le mode de cuisson le plus approprié. Les informations conte-
nues dans [a programmation ne sont ni modifiables ni annulables méme en cas de coupure de
courant.

Le [ivre de recettes vous fournira donc tous les éléments nécessaires :

* Tous les ingrédients nécessaires 4 la préparation sont spécifiés de facon précise, avec
les proportions utiles.

¢ ["évaluation du temps de préparation pour chaque recette est indiquée.

e L'indication de la durée totale de la cuisson est également mentionnée ; cette infor-
mation vous sera utile si vous devez programmer le four.

« La méthode pour préparer le mets 3 cuire est détaillée avec toutes les recomman-
dations utiles,

» ¢t nous vous informerons aussi pour chaque recette, du ou des modes de cuisson
enregistrés, avec la durée et la température correspondante pour chacun de ces
modes.




LE MODE "MENU"

«m» RECETTES (suite)

Comme vous pourrez le constater sur le livret, certaines recettes nécessitent des modes de
cuisson différents.

Ex: TARTE AU CITRON

Programme d'enchainement pré-enregistré :

"Préchauffage” 4 "Cuisson" : Durée : Température
Préchauffage en Chaleur Tournante : 10 minutes 210°C
Chaleur Tournante : 20 minutes 210°C
Gril : 5 minutes : 275°C

Pourquoi un programme d'enchainement :
Restons avec I'exemple de la tarte au citron ; elle nécessite comme indiqué ci-dessus :
. un bon préchauffage du four en Chaleur Tournante avant d'enfourner la tarte,
. une cuisson en Chaleur Tournante : ¢'est la cuisson idéale pour que la tarte sablée
soit fondante, et pour cuire le contenu de la tarte de fagon homogeéne,
. une cuisson au gril, pendant un temps trés court, pour un dorage idéale de [a merin-

gue.

Si besoin, vous powntez programmer votre four avec un départ différé, tout simplement
en enregistrant une heure de fin de cuisson.

NB : Avec expérience, nous constatons que beaucoup de recettes ont souvent les mémes
besoins pour la réalisation d'une culsson.

Aussi, nous vous conseillons d'utlliser la programmation d'une recette, dont toutes les don-
nées sont enregistrées, pour la réalisation d'une recette différente de celle mise en mémoire,
méme si le contenu est différent. Vous éviterez par ce fait, beaucoup de manipulation.



LE MODE "MENU"

«am» RECETTES (suite)

Comment faire appel 3 une recette ?
En mémoire, nous avons 50 recettes programmées. En exemple, nous rappellerons

une des recettes enregistrées.

Pour faire appel aux autres recettes, la procédure reste la méme .

LE FOUR EST EN REPOS.

@ Appuyer sur la touche centrale
pour faire appel aux différents modes
d'utilisation du four

@ Appuyer sur la touche "R",
mode "Menu".

©Le cadran affiche la recette numero 1.
Appuyer sur a touche " +" pour faire
défiler les autres recettes.
Valider la recette choisie.

Ex: 1:"Tarte aux poireaux”.

@Dés validation, le four se met en pré-
chauffage et affiche en altermance
"préchauffage” et "la recette choisie”. Au
bout de 10 minutes, un bip retentit indi-
quant la fin du préchauffage. Vous avez
alors maxi. 20 minutes pour enfourner
votre préparation et valider.

La durée du préchauffage est fixe et non
modifiable.

[ 1000 | |Le Four MAGIS]
©
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] 1000 | [Farres voree cuoi|
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P
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Le voyant de montée en température s'incrémente led par led jusqu'a ce que 1a température

affichée soit atteinte.

A la fin de la cuisson, le four s'arréte et un bip sonore retentit pendant 30 secondes,
®appuyer sur la touche "M" pour stopper le bip.



LA PROGRAMMATION

<> PROGRAMMATION D'UN TEMPS DE CUISSON

Lorsque votre choix a été effectué (exemple ci-contre : Chaleur Toumante & 200°C), vous pouvez
afficher une durée de cuisson.

| 10.00 ' [cma.tm muwuamr] 200 ﬂ

s & &
Appuyer une fois sur la touche "R". -
e

Le voyant durée "Time" s'affiche. \L.v_/;f“‘ ~

.| I " | =
lscumatide; ‘ot drte. | e ] (2]
avec les touches de réglage "-" ou "+", 2 ™ am m "
et valider I'information avec la touche Sl S = o
centrale.

Dés ce moment, le four démarre son ————m ==
cycle Chaleur Tournante & 200°C pour [1000 ] (oo o | 200 |4
la durée enregistrée. /F:\’\ ~ P D
La durée peut étre modifiée ou consultée S N Sl s
a tout moment en appuyant une fois sur >

la touche "R". ’ e.

B>

Le voyant de montée en température s'incrémente led par led jusqu'a ce que la température
affichée solt atteinte.

Le four arrétera automatiquement son fonctionnement, une folis le temps écoulé.

A la fin de la cuisson, la durée étant écoulée, le four s'arréte. Un bip sonore alors retentit
pendant 30 secondes pour vous avertir, vous pourrez donc & partir ce de moment soit :

. Stopper le bip sonore =  Appuyer sur la touche "M".

. Poursuivre le cycle cuisson =  Appuyer sur la touche "R".



LA PROGRAMMATION

= PROGRAMMATION D'UNE HEURE DE FIN DE CUISSON

Lorsque votre choix a été effectué (exemple d-contre : Chaleur Tournante & 200°C), vous pouvez
afficher une heure de fin de cuisson.

1000 | [CHALEUR TOURNANTE | I 200 |U[

= N L P

"\E/"NEM s/ \_) Step \iﬂ/'
Appuyer deux fois sur la touche /‘ﬁ>\

@'—} <
A\
Le voyant fin "End" s'affiche. — =2 -
L'écran vous demande de "choisir he [ 1145 |, [ oosmiw | [ 200 |J_L
de fin".
Régler I'heure de fin de cuisson souh B = 8" & Wi
tée avec les touches de réglage "-" ot Pr—
"+", et valider avec la touche cent (\,fi
‘S\ Y

Dés ce moment, le four démarre son (1000 ™  [craicwr tovmmnre | [ 200 ']g
cycle Chaleur Toumante & 200°C.
Il ne séteindra que lorsque I'heure de Boes & & M
fin de cuisson sera atteinte,
L'heure de fin de cuisson peut étre M
modifiée ou consultée a tout momen J*
en appuyant deux fols sur la touche " R

Le voyant de montée en température s'incrémente led par led jusqu'a ce que la température
affichée soit atteinte.

Le fonctionnement du four s'arrétera automatiquement a I'heure de fin de cuisson program-
mée.

A la fin de la cuisson, I'heure de fin de cuisson étant atteinte, le four s'arréte. Un bip sonore
alors retentit pendant 30 secondes pour vous avertir, vous pourrez donc a partir ce de
moment soit :
. Stopper le bip sonore =  Appuyer sur la touche "M".
@ . Poursuivre le cycle cuisson =  Appuyer sur la touche "R".



LA PROGRAMMATION

a=»> PROGRAMMATION DIFFEREE

Lorsque votre choix a été effectué, vous pouvez différer le départ de votre cuisson. Pour cela,
vous devez afficher dans un premier temps une durée de cuisson puis, dans un deuxiéme

temps une heure de fin de cuisson.

Lorsque le choix du mode de cuisson a été
effectué :
(exemple ci-contre : Chaleur Tounante a
200°C)

o Afficher une durée de cuisson :
Appuyer une fois sur la touche "R",
Le voyant durée "Time" s'affiche.

L'écran vous demande de choisir une durée.

Avec les touches de réglage "-" ou "+ ",
afficher le temps nécessaire pour la cuisson
puis valider.

¢ Afficher une heure de fin de cuisson
Appuyer deux fols sur la touche "R".

Le voyant fin "End" s'affiche.

L'écran vous demande de "choisir fin".
Régler I'heure de fin de cuisson souhaitée
avec les touches de réglage "-" ou "+ " puis
valider.

¢ Le four est en programmation.

En fonction de la durée et de I'heure

de fin programmées, le four calcule
lui-méme ['heure de départ. Il prend donc
en charge la totalité de la programmation :
cuisson & 200°C en Chaleur Tournante,
avec départ et arrét automatiques du four.
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Pendant la cuisson, des modifications peuvent étre apportées pour la température, avec les
touches "-" ou " +", la durée de cuisson en appuyant une fols sur la touche "R", ou I'heure de
fin de cuisson en appuyant deux fols sur la touche "R".
Le voyant de montée en température ne s'affichera que lorsque le four commencera la
culsson. Un bip sonore vous avertira de la fin de cuisson, vous pourrez soit |'arréter soit

prolonger la cuisson de 10 minutes.
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QUELQUES 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 importantes.

Les rétls 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 préalablement, mais elle se fait
mieux au centre de la piéce i cuire, la chaleur ayant plus de temps pour se propager vers le
milieu de la piéce de viande.

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

POUR LES GRILLADES :

Sortir {a viande du réfrigérateur quelques heures avant de la griller. Nous vous conseillons de fa
poser sur des épaisseurs de papier absorbant : elle sera mieux saisie, plus savoureuse et ne
risquera pas de rester froide a ['intérieur. Poivrer et épicer la viande avant de [a faire griller, mals
ne la saler qu'une fois cuite, sinon elle serait mal saisie et moins juteuse. Badigeonner toutes les
piéces a cuire avec un peu d'huile. Le mieux est d'utiliser un pinceau large et plat. Saupoudrer
ensuite de poivre et de quelques herbes (thym, etc..).

Ne jamais piquer les aliments en cours de cuisson, ni lorsque vous les retournez : leur jus
s'écoulerait et a grillade serait séche.

Les viandes devront étre retournées & mi-cuisson, exceptées avec le Tournebroche qui se charge lui:
méme de la rotation du mets 3 auire.

. Stvotre four est enfumé, vous avez cuit & trop forte température :
Pour y remédier, vous devez réduire le réglage de la température.
Ne jamais utiliser le plat récolte-sauce comme plat a rotir,

POUR LES PATISSERIES :

Eviter d'utiliser des moules brillants. s réfiéchissent la chaleur et peuvent nuire a la cuisson des
gateaux. Sl vos gateaux dorent trop vite, recouvrez-les avec une feuille de papier sulfurisé, ou
bien avec une feullle de papier aluminium.

Attention : utlliser la feuille d'aluminium dans le bon sens : la face brillante doit étre face au
gateau. Dans le cas contraire, la chaleur se réfiétera sur la face brillante et ne pénétrera pas &
t'intérieur du plat.

Eviter d"ouvrir la porte du four pendant les 20 a 25 premiéres minutes de cuisson : les soufflés,
brioches, biscuits de Savole, etc... retomberaient aussitot.

Pour contrdler la cuisson de vos patisseries, piquer le centre avec la lame d'un couteau ou avec
une aiguille A tricoter. 5i elle ressort bien séche, votre gateau est cuit. Vous pouvez arréter la
cuisson. Si la lame ressort humide ou avec quelques particules de gateau collées dessus, continuer
la cuisson mais en baissant légérement la température pour que la patisserie finisse de cuire sans
briiler.
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QUELQUES CONSEILS DE CUISSON

CONVECTION NATURELLE
Begrttes Quantite Tz:enﬁl;asowr:e dt:r S:Jnlgm pa?;?c(l;: Iias
Poissons entiers rotls ou braisés
Bar-Daurade-Lotte 1 kg 2007220 20 minutes i
Viandes - Légumes
Boeuf aux caroties & pers. 2007 220 4 h environ 1
Boeuf bourgulgnon & pers. 4 h environ i
Canard 1,5kg 200/ 220 1h30 1
Chouwrx braisés 6 pers. 200/ 220 * 1 k énviron 1
Flamiche aux poireaunx 228 - & pers. 180 /7 200 35 / 40 minutes 1
Glgot de mouton ] 200/ 220 15 min par livre i
Oie - Dinde 7 kg 160/ 180 2h30-3h 1
Paté en crolite 200/ 220 1 h par kilo 1
Poulet moyen réti 1/ 1kg 200 200/ 220 45min-1h 1
Quiche Lorraine D27 - 6 pers. 200/ 220 40 / 50 min l
Réti de boeuf 230/ 240 15 min par [ivre 1
Patisseries
Cake 1 kg 500 180/ 200 50 / 60 minutes’ 1
Clafoutis aux fruits D27- 6 pers. 200/220 | 40/ 45 minutes 1
Créme renversée moules indivi. 80/90 o 1
au bain marie
Pite a choux 200 40 minutes 3
Quatre-quart 1 kg 500 200/ 220 45 min / 50 min l
Tarte garnie B27- & pers. 200/ 220 40 / 45 minutes 1




QUELQUES CONSEILS DE CUISSON

CHALEUR BRASSEE

Température . Gradin & partr
Recettes Quantité de cuisson Temps de cuisson & bas
Poissons en filets
Darme de saumon 6 piéces 140/ 160 10/ 15 minutes 1
Filet de sole & pléces 140/ 160 10 min environ 1
Viandes - Légumes
Chotx farcis bralsés 6 pers. 200/ 220 1h3042h 1
Endives au gruyére & pers. 180/ 200 25 / 30 minutes 1
*QGratinage” & pers. 200/ 220 15 / 20 minutes 1
Lapin rdt 800g/1kg 200/ 220 50 / 60 minutes 1
Pommes de terre F
paperl 6 pers. 200/ 220 1 h environ 1
Rt de viande blanche 200/ 220 40/50 min par Kg 1
Souffié salé ou sucré @22 - 6 pers. 180/ 200 45 / 50 minutes 1
Tomates farcles 6 a B pléces 2007220 40 / 45 minutes 1
Patisseries
Brioche 800 gr 200 40 / 45 minutes 1
moudes

Flan individuels 180/ 200 30 minutes I
Gateau de savole @27 180/ 200 35 / 40 minutes 1
Meringues selon grosseur &0/ 80 60/ 90 minutes 1
Soufflé citron ©22- 6 pers. 200 1h 1
Fond de tarte sucré @27/28 180/ 200 20 / 30 minutes |
Pate fﬁg‘f:f:e('f"}“‘““‘e A & plces 200 (5 / 20 minutes 1




_ LENETTOYAGE

«am ENTRETIEN GENERAL

Attendre [e refroldissement du four, avant de réaliser une opération de
nettoyage manuel.

.Ne jamals utiliser de produits abrasifs, d'éponges métalliques ou d'objets
tranchants pour nettoyer votre four, I'émall serait lrrémédiablement abimé,
.N'utiliser que de ['eau savonneuse ou des produits liquides ammoniaqués.
.Ne jamais tapisser les parols du four avec du papler d'aluminium.

¢ LE FOUR EMAILLE : Les parois du four sont recouvertes de "super-émail”. Nettoyer
I'enceinte du four avec une éponge imblibée de produit lessiviel et de I'eau trés chaude pour
retirer les taches de graisse persistantes. Dans le cas de projections importantes, utiliser
des produits distribués dans le commerce.

o LES PARTIES VITREES

Le verre porte de four : Nous vous conselllons d'essuyer, 3 la fin de chaque utilisation
du four, le verre de porte 3 I'aide d'un papier absorbant. Si les projections sont trop
importantes, vous pouvez ensuite le nettoyer avec une éponge et un produit détergent.
N'utilisez jamais de produits abrasifs ou d'objets tranchants.

Le tableau de bord : Le plus simple et le plus pratique est I"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 imbibée d'eau savonneuse. Rincer avec de
I'eau propre et sécher. Eviter les produits abrasifs.

* LE PLAT RECOLTE-SAUCE

Aprés une grillade, retirer le plat récolte-sauce du four. Prenez soin de reverser les
graisses (tiédes) dans I'évier, Laver et rincer le plat récolte-sauce dans de I'eau chaude, avec
une éponge imbibée de produit lessiviel.

Si les résidus restent collés, le falre tremper dans de |'eau et un produit détergent.

Il peut aussi &tre nettoyé dans un {ave-vaisselle ou avéc un produit du commerce.

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

* LA PLAQUE A PATISSERIE
Laver la plaque A patisserle avec un tampon a récurer [égérement savonné, rincer et sécher.

+ ECLAIRAGE DU FOUR - Déconnecter I'appareil de I'alimentation avant toute
opération de nettoyage ou de remplacement de I'ampoule. L'ampoule et son cache sont
réalisés dans une matiére résistante aux trés hautes températures. Pour la substitution de
I'ampoule défectueuse, il vous suffit de dévisser le cache en verre, de retirer I'ampoule, de
la remplacer par un modéle identique et de revisser le cache verre qui sert de protection.
Vous pouvez trouver une ampoufe de remplacement, dans le commerce, én
demandant une ampoule qui résiste 4 une température au dessus de 300°C,
spécifique pour les fours. e



SECURITE DU FOUR

» PORTE FROIDE
= VERROUILLAGE TABLEAU DE BORD




SECURITE DU FOUR

<= LA PORTE FROIDE

De par sa conception, la porte du four reste froide
méme lors de cuissons & des températures tres éle-
vées. Aucun risque de brilures, donc plus d'inquié-
tude lors du fonctionnement du four en présence de
jeunes enfants.

<= VERROUILLAGE DU TABLEAU DE BORD

* VERROUILLAGE
Le four peut étre verrouillé a I'arrét comme en cours de cuisson, pour une meilleure sécurité,
surtout en présence de jeunes enfants.

Pour verrouiller :

= Appuyer sur la touche centrale de la mono-commande pendant
6 secondes.

= La "clé", voyant de verrouillage, clignote.

= $i le verrouillage est effectué en cours de cuisson, toutes les données
sont gardées en mémoire.

Le four vous laisse quand méme la possibilité de stopper le four, en appuyant sur la

touche "M" de la mono-commande.

Pour déverrouiller :

= Réappuyer sur la touche centrale de la mono-commande pendant
& secondes.

= La "clé", voyant de verrouillage, s'arréte de clignoter.

= Toutes les fonctions redeviennent accessibles.



INSTALLATION : "ENCASTREMENT"

Le meuble dans lequel le four doit étre encastré doit étre réalisé en matériaux resistant a d
hautes températures.

Le four peut étre enchassé sous un plan de travail, placé dans une niche en magonneri
ou tout simplement placé en hauteur dans une colonne.

Avant sa fixation, il est indispensable d'assurer une bonne aération dans la niche d'encastre
ment afin de permettre la bonne circulation de I'air frals nécessaire au refroidissement et a |.
protection des organes intérieurs.

Pour cela, effectuer une ouverture de 500 mm X 50 mm (voir dessin) dans la parti
inférieure de la niche.

FIXATION DU FOUR DANS LA NICHE D'ENCASTREMENT.

Vous trouverez dans un sachet A I'intérieur du four deux vis de fixation. Il est recommandé d
respecter ['installation ci-dessous.

Pour la fixation :

Quatre trous sont situés sur les montants latéraux :deux trous sur [a partie supérieure et deu:
trous sur la partie inférieure des montants latéraux.

Les trous supérieurs sont accessibles lorsque [a porte du four est ouverte, et les trous inférieur
sont accessibles méme sf la porte est fermée,

Nota : si la porte de votre four est verrouillée, pour une raison quelconque, il vous sera quang
méme possible de retirer le four de son emplacement ; en dévissant les deux vis situées 3 la parti
inférieure puls en le soulevant [égérement.
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INSTALLATION : "RACCORDEMENT ELECTRIQUE"

L'installation recevant |'appareil doit étre conforme a NFC 15100.

Le raccordement au réseau doit étre effectué par une prise de courant avec prise de terre, ¢
par 'intermédiaire d'un dispositif 3 coupure omnipolaire ayant une distance d'ouverture d
contacts d'au moins 3 mm.

L'installation doit obligatoirement étre protégée par des fusibles appropriés, et comporter d
fils d'une section suffisante pour alimenter normalement |'appareil.

» RACCORDEMENT :
Cet appareil est équipé d'un cordon d'alimentation permettant le raccordement exclusiveme
sous des tensions de 220-240 V entres phases ou entre phase et neutre.

Leraccordement devra &tre effectué conformément au schéma page suivante, aprés avoir vérifi
. la tension d'alimentation indiquée au compteur,
. le réglage du disjoncteur,

Le fil de protection du cordon (vert/jaune) doit étre relié aux bormes de terre, de I'appareil d'ul
part, et de l'installation d'autre part.

Attention : Vérifier la continuité de la terre de l'installation avant de procéder .
raccordement.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée pour tout Incident, ou ses conséquenc
éventuelles qui pourralent survenir a ['usage d'un appareil non relié 4 la terre, ¢
reli¢ 3 une terre dont la continuité serait défectueuse.

NOTA : N'oubliez pas que I'appareil peut nécessiter une opération de S.A.V. Aussi, placez
prise de cou-rant de fagon & pouvoir brancher le four une fois sorti de sa niche.

Cible d'alimentation : si le changement du cible d'alimentation s'avére nécessaire, nous vo
demandons de faire réaliser cette opération par Je service aprés-vente ou une personne
qualification similaire.



INSTALLATION : "RACCORDEMENT ELECTRIQUE"

Compteur 220 ou

@=) 240 volts
entre phase ou
— entre phase et neutre

= Disjoncteur réglage
——— minimum

Instaliation 20 srpres
fixe Fusible “instaliaion
ampéres __avecprse
Teme Q

P

Four équipé de Prise 16 Ampéres

son cable
Boitier de
connection




INSTALLATION : "RACCORDEMENT ELECTRIQUE"

<= LE FOUR EN MODE DEMONSTRATION

Ce mode opératoire est uniquement réservé aux revendeurs souhaitant exposer
four MAGIS.

L'objectif de cette manoeuvre est de permettre aux utilisateurs de manipuler Ia mono-cos
mande du four sans pour autant faire fonctionner le four.

Quelques exemples de manipulations : simulation d'une cuisson, d'un nettoyage, d'une pr
grammation différée dans le temps, d'une modification d'une durée de cuisson, etc...

Les simulations en mode "DEMO" permettent aux utilisateurs de visualiser les opérations, -
moyen de i'affichage Jumineux, ['enceinte du four peut également étre éclairée, mais le fo
en aucun cas ne se mettra en fonctionnement, car tous les éléments chauffants équipant
four sont déconnectés de ['alimentation.

« MISE EN MODE DEMONSTRATION

Procéder comme pour une mise 4 I"heure en appuyant simultanément sur les
touches "M" et "R".

<> Régler I'affichage sur "00.11", sans valider.

= Appuyer sur la touche "R" de la mono-commande pendant & secondes.
Le point entre les heures et les minutes, du programmateur, devient fixe.
Vous pouvez dés lors manipuler les différentes fonctions du four.

e POUR SORTIR DU MODE DEMONSTRATION

> Le four doit étre en mode vellle (affichage : "Le Four MAGIS").

=> Renouveler ['opération de mise 3 I'heure pour afficher "00.11", sans valide
= Appuyer sur [a touche "R" de la mono-commande pendant é secondes.

Le point entre les heures et les minutes du programmateur clignote.

= Régler A nouveau ['heure.



INSTALLATION : "FICHE TECHNIQUE"

Toutes ces caractéristiques sont données 4 titre indicatif. Soucleux de toujours améliorer la
qualité de sa production, ROSIERES pourra apporter a ses appareils des modifications lides 3
["évolution technique en respectant les conditions fixées & I'article R 132-2 du Code de Ia
Consommation.

c € Appareil conforme a la directive 89/336/CEE et 73/23/CEE.

Dimensions de |'appareil {en cm)

* fargeur 59,5

* hauteur 59

* profondeur 58
Dimensions intérieures du four (en ¢m)

* largeur 42,5

* hauteur 30

* profondeur 39

* Volume en litres 50
Puissance {en watts)

Cuisson

* Convection naturelle 2460 W

* Chaleur tournante 2480 W

* Sole brassée 1620 W

* Etuve 2480 W

* Décongélation 2480 W

* Gril 2180 W

* Turbo Gril 2200 W

* Toumebroche 2180 W

* Turbobroche 2180 W

* Décongélation + Chaleur tournante 2480 W

* Chaleur tournante + Etuve 2480 W

Total 2480 W
Consommation en Convection naturelle (kWh)

* de montée a 200°C 0,40 kWh

* de maintien pendant 1 heure 3 200°C 0,45 kWh
Raccordement électique Monophasé 220/240 V~ + Temre
Fusible 16 A



