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(Garantie

La garantie contractuelle consiste en |'échange pur et simple de la piéce reconnue défectueuse par nous, ou a sa
remise en état, aprés examen par notre Service Technique, & I'exclusion de toutes autres indemnités de quelque
nature qu’elles soient.

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 lesquelles il a été prévu, confor-
mément & cette notice.

Dans tous les cas, adressez-vous a votre installateur >hargé du Service Aprés-Vente qui vous a vendu I'appareil muni
du présent certificat.

Les frais de déplacement, de transport, de main-d‘ceuivre, d’emballage et d'immobilisation résultant des opérations de
garantie, sont & la charge de I'utilisateur ou de I'installateur selon les conditions de vente qu’il pratique.

APRES LA GARANTIE :

Adressez-vous muni du présent certificat au revendeur ou installateur qui vous a vendu I'appareil. Il se chargera de
commander a notre Département Piéces de Rechangg, dans les meilleurs délais, les piéces dont vous avez besoin.

GARANTIE LEGALE :

Les dispositions du présent bon de garantie ne sont pas exclusives du bénéfice au profit de I'acheteur de la garantie
légale pour défauts et vices cachés qui s'applique er: tout état de cause dans les conditions des articles 1641 et sui-
vants du Code Civil.

CERTIFICAT DE GARANTIE

Pour bénéficier de la garantie contractuelle Rosiéres, nous vous demandcns :

— de nous retourner sous 8 jours votre « inscription de garantie Rosiéres » ci-contre.

Appareil type : 243
Date de livraison : CACHET DU REVENDEUR

e
-
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Pieces de rechange

En cas de réclamation, ou pour commander une piéce de rechange, indiquer :

1} LE TYPE EXACT DE L'APPAREIL ET LE
NUMERO DE SERIE QUI FIGURENT SUR LA
PLAQUE SIGNALETIQUE SITUEE SUR LE
DEFLECTEUR DE MANETTES.

2) LA DESIGNATION DE LA PIECE.

OU VOUS ADRESSER ?
— Pour commander une piéce de rechange : A VOTFE REVENDEUR

— En cas de réclamation : S.A. DES USINES DE ROSIERES
Service Assistance Technique
ROSIERES - 18400 SAINT-FLORENT-SUR-CHER
Tél. (48) 55.00.93

Ou pour la région parisienne : 31, avznue de la Gare
93307 AUBERVILLIERS

k Tél. : {1) 833.57.30
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Dimensions utiles du four :

— Largeur : 432 mm
— Hauteur : 300 mm
— Profondeur : 410 mm

Volume utile du four : 53 |

Tension d’alimentation : 220 Volts monophasé.

Puissance :

Four convection naturelle : 2,6 kW
Four chaieur pulsée : 2,7 kW
Grilloir : 2,3 kW

Puissance totale absorbée : 2,7 kW

Consom mations :
en convection naturelle :

en chaleur pulsée :

Equipement du four :
— Eclairage _
— Accessoires comprenant : 3 grilles, 3 plaques a patisserie.

- _J

—

Consommation de montée 3200°C ................. 0,7 kWh
Consomrnation de maintien pendant 1 heure a 200°C . 0,6 kWh

Total : 1,3 kWh

Consommation de montée a 175°C .. ............... 0,4 kWh
Consomrnation de maintien pendant 1 heure 4 175°C . 0,6 kWh
Total : 1,0 kWh

Commandes de I'appareil.

Voyant de régulation

Programmateur
agissant sur le
four et le grilloir

\

Manette de commande
du thermostat

Bouton pousscir pour
I"éclairage du four

KATTENTION : La porte est chaude pendant le fonctionnement, éloigner les jeunes enfants.

Voyant de mise
sous tension

Manette de sélection du mode

chaleur pulsée, grilloir).

de cuisson. (convection naturelle,

_/

Appareils conformes a I’arrété du 14 janvier 1980 (« J.O. » du 17 janvier 1980) relatif a la limitation des pertur-
bations radio-électriques.

Toutes ces caractéristiques sont données a titre indicatif. Soucieux de toujours améliorer la qualité de sa production,
ROSIERES pourra apporter a ses appareils des modifications liées i I'évolution technique en respectant les conditions
fixées a l'article 3 du décret n® 78-464 du 24 mars 1978.
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Utilisation Comment utiliser le programmateur

(PRESENTATION - MISE A L'HEURE

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

Ce bouton permet d'afficher
le temps de cuisson (jusqu’a
180 mm), ou la position
manuelle { 1),

Bouton qui permet:la mise a
I’heure de la pendule (tirer
puis tourner).

- d’afficher I'heure de début
de cuisson (bouton en posi-
tion normale).

Cadran ou apparait la
durée de cuisson etles
symboles :

O : fin de cuisson,

t position manuelle.

J
ﬂ

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

b) Amener l'index sur 12?I\

grace au bouton inférieur. —

a) Faire apparai-
tre la lettre « 1 »
sur le cadran

grédce au bouton

k supérieur.

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

b) L'index doit rester sur 12T|\(

(I'amener avec le bouton in-

férieur). 1

a) Faire apparai- ]\%

La cuisson commence dés que
les manettes du four sont sur la
position choisie.

La cuisson commence dés que
les manettes du four sont sur la
position choisie.

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

tre le temps de
cuisson désirée,
sur le cadran, a
I'aide du bouton
supérieur f{ici 90

K minutes). \_

/~ UTILISATION DU FOUR EN POSITION AUTOMATIQUE 1
(départ et arrét du temps de cuisson avec le programmateur)

a) Positionner l'index face a V'heure de début de cuisson
choisie (SUR LE DISQUE INTERIEUR) a l'aide du kouton in-
férieur {ici, 10 h 30 mn). | -

La cuisson débutera toute seule
a 10h30 et s‘arrétera d’elle-
méme a 12 h, aprés 90 minutes
de fonctionnement.

b) Faire apparai-
tre le temps de
cuisson  désiré
sur le cadran a
I'aide du bouton
supérieur f{ici, 90
minutes).

y




Les commandes du four Utilisation
ﬂ

Notre expérience nous fait préféré la convection naturelle, pour des cuissons qui demandent des températures
élevées, des mijotages longs et les cuissons en moules épais (terre, porcelaine, etc...) tel que clafoutis, quiche,
tourte... (voir tableau du thermostat).

AAA

Placer la manette du sélecteur sur AM
et la manette du thermostat sur la position choisie.

Placer la piéce & cuire au

\ centre du four. J

/~ CHALEUR PULSEE | )

) . . . A . . .
( Notre expérience nous fait recommanderla chaleur pulsée pour cuire les patisseries, les viandes blanches, les petites
volailles. A ceci vient s'ajouter les cuissons simultanées qui vous permettent un gain de temps et d'énergie.

Exemple de 2 menus compiets réalisés
en une seule cuisson.

Fond de tarte
"pour une tarte aux fraises’
ou Flan au fruit

Plat de
Pommes Boulangére ou

- Placer la manette du sélecteur sur 33 et la Pommes en robe

manette du thermostat sur la position choisie.
ATTENTION : En chaleur puisée, ne
pas utiliser les positions 9, 10. En
raison de leurs hautes températures,
ces positions sont réservées a la
k convection naturelle.

Réti de porc aux herbes
ou Coquelet réti

vv/v GRILLOIR N

*
P \ Puis régler le program-
mateur sur manuel ou

= = sur un temps de cuis-
® \ / son.
= %

Placer e sélecteur sur YVY

Avancer le
déflecteur.

ot Placer la grille du four Laisser la porte OUVERTE ou

Viande épaisse blsue ou é Ia bonne hauteur. ENTR’OUVERTE

saignants, viande blanche,
poissons plat ou en tranche

Viande épaisse cuite & point
Viande blanche spaisse
Légumes




(LES ACCESSOIRES DU FOUR ‘ \

LA PLAQUE A PATISSERIE :

LA GRILLE PORTE-PLATS : Sera placée sur la grille porte-
plais. On y disposera les petites

Sert de support aux moules, pétisseries, telles que choux, sa-

aux plats et a la plaque & patisse- blés, meringues, etc... (doit étre
ries ; sert (\agal.ement a recevoir retirée de I'appareil lorsqu’elle
les viandes a griller. n’est pas utilisée).

\_ J
-

QUELQUES CONSEILS...

CUISSON DE VIANDE ROUGE

Exemple :

Utiliser des plats creux Nous déconseillons I'emploi de plat
en terre de préférence. en verre pour les cuissons de viande.

Hl est préférable de ne saler les viandes qu’en fin de cuisson, car le sel favorise les projections.

POUR LES GRILLADES :

Sortir la viande du réfrigérateur quelques heures avant de la griller. Nous vous conseillons de la poser sur des épais-
seurs de papier absorbant : elle sera mieux saisie, piis savoureuse et neg risquera pas de rester froide a l'intérieur.
Poivrer et épicer la viande avant de la faire griller, mais ne la saler qu’une fois cuite, sinon elle serait mal saisie et
moins juteuse. Badigeonner toutes les piéces a cuire avec un peu d’huile. 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, n lorsque vous les retournez : leur jus s’écoulerait et la grillade
serait seche.

POUR LES PATISSERIES :

Eviter d'utiliser des moules brillants. lls réfléchissent la chaleur et peuvent nuire a la cuisson des gateaux.

Si vos géateaux dorent trop vite, recouvrez-les avec une feuille de papier sulfurisé, ou bien avec une feuille de papier
d’aluminium,

ATTENTION : Utiliser la feuille d’aluminium dans le bon sens : 1a face brillante doit étre face au gateau. Dans le cas
contraire, la chaleur se reflétera sur la face brillante et ne pénétrera pas a I'intérieur du plat,

Eviter d'ouvrir la porte du four pendant les 20 3 25 premiéres minutes de cuisson : les soufflés, brioches, biscuits
de Savoie, etc..., retomberaient aussitot.

Pour contréler la cuisson de vos pétisseries, piquer le centre avec la lame d'un couteau, ou avec une aiguille a tri-
coter. Si elle ressort bien séche, votre géateau 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 le thermostat
pour que la patisserie finisse de cuire sans brdler.

R ET SURTOUT|LA SOLE AVEC DU PAPIER D'ALU-
ION CONCENTREE DE LA CHALEUR PROVOQUERA

NE JAMAIS TAPISSER LES PAROIS DU FO
MINIUM. DANS LE CAS CONTRAIRE, L'AC
LA DETERIORATION DEFINITIVE DE L'EMAIL




Utilisation du thermostat

—

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

Lorsque le préchauffage est terminéd, soit & l'extinction du voyant de régulation, enfourner et ramener la manette
de commande du four & la position de cuisson indiquée dans le tableau.

Les rétis de viande blanche, porc, veau, acneau, 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 a cuire, la
chaleur ayant plus de temps pour se propacer vers le milieu de !a piéce de viande.

Durée de préchauffage : Température ap oroximative correspondant aux repéres en °C
— 20 mn pour les positions entre 7 et 10, 1:65a75°C 5: 145 4 1565°C 9 :250 a 260°C
— 15 mn pour les positions entre 4 et 7, 2 :852a95°C 6: 1754 180°C 10 : 275 a 285°C
— 10 mn pour les positions entre 1 et 3. 3:105a 115°C 7 : 195 4 215°C
4:1252135°C 8 :22542356°C -
nt donnés 4 titre indicatif, afin de facili

O

dapter ce réglages aux

CONVECTION NATURELLE .,

Manette Manette

Naturg dos mets Dirée de-culsson Durée de cuisson

Position Pasition Position Position

Nature des mets

préchauffage - cuisson préchauffage - cuisson
DARNE L
Selon grosseur ‘Durnedesaumon 5a8mn
“Filetdesole - : 6 6 5 mn environ

8 7 4 heures environ

8 7 4 heures environ 6 5-6 1 heure 30 & 2 heures

9 8-9 1 heu-e - 1 heure 30 7 6-7 25330 mn

8 7 1 heure environ

8 7 1 heure environ 8 6-7 15 mn par livre

8 7 35240 mn 8 6-7 15 mn par livre

9 8-9 15 mn par livre 7 6-7 15420 mn

8 9 6)a80mn 7 6-7 15 & 25 mn

8 7 1 heure par kilo 7 6-7 1 heure environ

8 7 1 heure 30 & 2 heures 7 6-7 50 3 60 mn

8 8-9 45 rin a 1 heure 7 6 154 20 mn par livre

8 7 35440 mn 7 6 15 a 20 mn par livre -

-10 8-9 15 mn par livre 7 6 35345 mn

8 7 1 heu-e pour 5 livres 8 6-7 30440 mn

9 8 35340 mn 5 5 45 mn

-10 8 15320 mn g , 5 5 35 mn

8 9 35340 mn £ u de savoie - génoise 5 5-6 35340 mn
Macarons sablés . - 7 6 15425 mn
Pite & cho o 7 6-7 35445 mn
Péte a tarte {non garnie} 7 5-6 204 30mn
Péte feuilletée -~ - 7 6 15220 mn

Positions

Mes rdglages

Durde de
cuisson




Entretien

PIECES EMAILLEES ET TABLEAU DE BORD

Nettoyez-les simplement a I’eau savonneuse lorsque |'zppareil est froid. Essuyez-les avec un chiffon ou une éponge
humide. En les nettoyant a chaud, vous risquez de ternir définitivement 1’érnail.

LE VERRE DE LA PORTE DE FOUR
Nous vous conseillons d’essuyer, a la fin de chaque cuisson, la vitre de la piorte, avec un papier absorbant.
Cette petite précaution facilitera grandement I'entretien de celle-ci.

Si les projections sont trop importantes, vous pouvez 2nsuite la nettoyer avec une éponge et un produit détergent.
Eviter d’employer une éponge trop humide. En effet, I'infiltration de I'eau entre les vitres provoque des auréoles.

Si vous désirez, pour I'entretien, accéder aux différents verres de porte.
— QOuvrir la porte de four.

— Daévisser les deux vis de la poignée. Attention : elle risque de tomber.
— Dégager la fagade.

— Dévisser les deux vis situées sur la patte supérieure.

— Maintenez le verre extérieur de facon a éviter sa chute.

LES JOINTS DE FOUR
Les nettoyer avec une éponge et un détergent.

_

LES PAROIS DE FOUR EN EMAIL CATALYTIQUE (enoption.saufen F 243 RB)

C’est un systéme de nettoyage du four pendant la cuisson.

Le four est recouvert d'un émail spécial, I'émail catalytique, dont les micro-pores favorisent la combustion des
graisses.

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

ENTRETIEN REGULIER

L'accumulation des fines poussiéres résiduelles résultant de la combusticn des graisses risquent, a long terme, de
diminuer l'efficacité de I’'émail.

Aussi, pour conserver un rendement maximum de cet émail, il est obligatoire, toutes les 15 & 20 cuissons de
viandes, de rincer les parois a l'eau trés chaude. Ce petit entretien est grandement facilité
par la possibilité de sortir entiérement les parois et permet d'effectuer cette opération sur I'évier.
Apreés rincage et remise en place de la sole dans I'aopareil, faire sécher I'émail en faisant fonc-

tionner le four sur la position 10 pendant 1/4 d’heure.

EN CAS DE DEBORDEMENT OU DE PROJECTIONS IMPORTANTES:

Un nettoyage de I’émail est nécessaire pour lui permettre de retrouver toutz2 son efficacité.

Voici comment vous devez procéder :

— Essuyer les débordements ou les grosses taches aviac une éponge imbibée d’eau trés chaude, en utilisant un dé-
tergent liqguide ammoniaqué.

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

— Rincez a I'eau trés chaude.

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

— Il est quelquefois nécessaire de recommencer ces opérations plusieurs fois si les débordements sont trés im-
portants.

Ne jamais employer :
— Les éponges métalliques.
— Les produits abrasifs, quels qu’ils soient,
— Les instruments durs gui abimeraient définitivement I'émail.

LES PAROIS DE FOUR, LA SOLE DE FOUR EN EMAIL NORMAL

Dans le cas de projections importantes, il est quelquefois nécessaire de sortir les parois et I’écran de grilloir pour
les nettoyer avec une éponge imbibée d’eau trés chaude, en utilisant un détergent liquide ammoniaqué. J
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Installation

(A'VANT D’APPELER VOTRE REVENDELUR... \
Vous n'avez pas d’éclairage de four :

— Vérifier que I'appareil est raccordé au réseau.
-— Vérifier 'ampoule de four.

Votre four ne fonctionne pas :

\— Vérifier que le programmateur est sur la bonne position et que vous avez bien tourné les manettes du four. j

r MISE EN PLACE DU TABLEAU DE BORD ET DE LA FACADE DE PORTE

— Dévisser I’'écrou du voyant rouge. — Mettre en place le tableau de bord.  — Revisser I’écrou du voyant rouge.

— Dévisser les vis de fixation de la
poignée
\ — Retirer le carton

— Mettre en place la facade.
— Replacer la poignée. J

EVACUATION DES FUMEES \

Votre four est livré d'usine pour une évacuation des fumées a | arriere.

DANS LE CAS OU L'EVACUATION DES FUMEES PAR|L'ARRIERE N'EST PAS POSSIBLE, ELLE PEUT

SE FAIRE PAR L'AVANT, MAIS IL Y A RISQUE DE CONDENSATION SUR LE DEFLECTEUR DE
MANETTES.

Commande Buse de

Pour I'évacuation par I'avant, procéder ainsi : du volet raccordement

— Soulever légérement la commande du
volet (elle est placée a I'arriére sur le
croquis ci-contre).

— La diriger vers I'avant.

_




Installation
a

ENCASTREMENT W

235~
L 205~

W63

4

/—-——596———-/

32.1_1;*—— 538—

Le meuble dans lequel le four est encastré doit étre rézlisé en matériaux résistant 3§ une température de 100°C.

\
4

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four fonctionne exclusivement sur 220 volts, il doit &tre obligatoirement raccordé a une prise de terre.

Avant le branchement, assurez-vous que les fils de l'installation sont d’une section suffisante pour alimenter nor-
malement I'appareil.

Il est conseillé de placer la prise de courant le plus prés possible du four. On peut utiliser : soit une prise avec fusible
incorporé, soit une prise simple, mais dans ce cas, il convient de placer en amont de celle-ci des coupe-circuits a
fusibles.

Dans le cas d’une installation fixe, le raccordement au réseau doit étre effectué par l'intermédiaire d'un interrup-
teur & coupure omnipolaire, ayant une distance d’ouverture des contacts d’au moins 3 mm.

L'appareil doit étre branché :
® Par un céble souple type H 05 RR-F ou H 07 RN-F cl'une section de 2,5 mm?2.

Avant de commencer le branchement, s’assurer abligatoirement :

— de la tension d’alimentation qui est indiquée sur le compteur.
— de la position des phases et de la terre sur la prise de courant.
Ensuite :

— enlever la trappe arriére (2 vis),

— dénuder I'extrémité de chaque conducteur et les mettre en
place sur la plaque 3 bornes en se conformant au tableau de
raccordement,

— le fil de terre doit étre raccordé a la borne repére. ==
— fixer le cable a V'aide du serre-céble.
— remettre la trappe.

PHASE NEUTRE TERRE
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Liste des piéces de rechange

/Munissez-vous de cette liste pour indiquer & votre REVENDEUR la désignation et le code des piéces, que
vous désirez remplacer sur votre appareil.

Désignation des piéces Références Désignation des piéces Références

III Tableau de bord Anmpouledefour ....................... 00051

Hublot de 'ampoule .................... 00487
Tableaude bord ....................... 06177 Facade de porte GT ... ....oooooeo 04478
Tableau de bord BL .................... 06178

Facade de porte BL .................... 04473
Tableau de bord FA .................... 06179

Facade de porte FA .................... 04474
Tableaude bord VM .................... 06180

Facadedeporte VM .................... 04476
Tableaude bord TR .................... 06181

Facadedeporte TR .................... 04475
Programmateur ........................ 04450 Ve-re intéri d " 04301
Jeu de manettes de programmateur . ..... 001556 ere Interieur de porte .................

Vere extérieur de porte ................. 04459
Manettedu four ....................... 04452 P ‘e d : 04465
Bouton poussoir d’éclairage ............. 04453 R(? _grlm;ee EPOME ... 04409
Voyant de mise sous tension ............ 04454 Ge:,_'o ; iautc):_e """"""""""""" 04412
Voyant de régulation ................... 04455 [1he de Wrbine ...

Thermostat . ......ooiineiennnn 04495

Four

Grille porteplat ........................ 04507
Plaque a pétisserie ..................... 00093
Paroisde four ......................... 04496
Ecrande grilloir ........................ 04499
Fonddefour .......................... 04494

Turbine ........ ... .
\_ %
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ROSIERES, c'est aussi :

¢ Des cuisiniéres gaz, mixtes ou électriques, a chaleur pulsée ou a pyrolyse,

® Des tables de cuisson et des bacs-éviers s’harmonisant a la couleur des fours
a encastrer,

¢ Des hottes et des groupes d‘aspiration,

® Des lave-vaisselle,

® Des poéles et des cuisiniéres hois-charbon,
* Des cuisiniéres a production d’eau chaude...

SOCIETE ANONYME DES USINES DE ROSIERES
Capita : 18.000.000 de F

Siege Social :
6, averiue de la Préfecture
18300 BOURGES
Tél. (48) 68.60.00




