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PRESENTATION
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UTILISATION
Le programmateur

F 7430

PRESENTATION — MISE A L'HEURE - - MINUTERIE SONORE

) Cadrar d afichage de la durée ce cuisson

N
~ //’/[ ou de la posiuon rmanuelle

Cadran d affichage de la minuterie
sonore indépendante

Cadran 4 affichage de |"'heure de début
de cu'sson — en position manuelle ou

semi—aufornat'oue. | heurs inciguée dor
corresoondre z celie du cadran centra..

Bouton cui permet :

- d effectuer |z mise a |"heure de la
penduie (trer puis l2i1ss2- tourner |
usqu' & 1'heure cor-espondanie. . i
Ersuite appuyer sur ie pouton).

= d utiiiser e minuteur sanore In—
dénendante (pousser puis tournpe”
v2rs la droite). Pour arriter |2 son— | { Bouton qui permet

nerie, tourner vers lz draite jsugu’ & o i ] )
arnener le symbole - ¢ afficher la position manuale ou Lne durée de cuisson (tourner vers la droie?

" |
face qu trait du cadran. =N orogrammer |'heure de début de cuisson (tirer et tourner vers la droite)
|

ATTENTION : e cadran de durée doit &tre sur " C” pour pouvor afficher une
neure de debu’ de cuisson

\
|
|

UTILISATION DU FOUR EN POSITION IMIANUELLE

(sans i'aide du programmateur?

= .
~~ Repeére rmanuei
. " N — _—
La cuisson commence des que la —_
manette du four est sur la po-
sitton choisie.

Tourner le bouten vers
la droite pour amener
Les voya'nts rouge et orange le repere manuel dans

S g o le cadrar

s allument, Je four chauffe.

Y 4




UTILISATION
Le programmateur

r F 7430
UTILISATION DU FOUR EN POSITION SEMI-FAUTOMATIQUE

( arrét du temps de cuisson par le programmateur)

debut;

Verifier que | heure de aebut de cuisson est la meme
que ! heure du cadrari. Dans le cas contraire. amener
le chiffre "0" sur le cadran “durée’ ensuite. tirer et
tourner e boutor vers lz droite jusqu’ au cran.

I est 6h30.

Vous désirez que votre
cuisson commence
immédiatement et
finisse a 8h. vous
devez donc afficher
une durée de cuisson.

Ensuile. pousser et tourner le bouton vers |a droite
pour afficher une auree de cuisson (ici 1h 30min;

La cuisson commence deés que la manette du four est sur la position choisie. Les voyant s’allument, ie four chauffe,
il s’arrétera automatigquement a 8 h apreés écoulement du temps indiqué pour la durée de cuisson.

UTILISATION DU FOUR EN POSITION AUTOMATIQUE

(départ et arrét du temps de cuisson par le programmateur)

1 1duree I( deout‘ ) [

— Afficher |'heure ce début de cuissor.

Pour ceta. armener le chiffre "0" sur le cacrarm “duree’
cnsuite tirer puis tourner ie bouton vers la droite pour
indiquer face au repére | heure de débui de cuisson

{ici 7n)

Ensuite, appuyer sur le bouton et tourner vers ta droite
pour indiguer 'a duree de cuisson (ici 1h)

Il est 2h35.

Vous désirez faire une
cuisson de 1 heure

et qui finisse a 8 h.

Vous devez donc
afficher I'heure de
début de cuisson et
la durée

La cuisson débutera toute seule a 7h et s’arrétera
d’'elle méme a 8h apreés 1h de fonctionnement.

L

AAPPEL . en dehors du fonctionnement du four en automatique. placer toujours le programmateur sur fa
position manuelle,
PN 5




UTILISATION
Le programmateur

F 7430 RU
PRESENTATION

Index qui permet d'indiquer l
sur le cadran intérieur I'"heure .

de début de cuisson ‘ici. 6 hi. pr—w2

Cadran d’affichage de la
durée de cuisson. et ou
apparalt :

0 : fin de cuisson
I position manuelle

|
i
i

Bouton qui permet

- d'afficher la durée de
culsson — jusgu’a 180 min—
{tourner vers la droite)

- d afficher fa position
manuelie (I} - (tourner
vers la droite:

Bouton qui permet @
— d'effectuer ia mise a I'heure (tirer
puis tourner vers la droite)

- d'afficher I"heure de début de cuissoil
{tourner vers la droite)




UTILISATION
Le programmateur

F 7430 RU
MISE A L’HEURE

l.e disque intérieur tourne en
méme temps que la petite aiguille
cles heures.

- 7/| Tirer puis tourner vers la
@.@\.(_Ldroite fici 11h 45min;

Amener |index sur 12 h }
& l'aide du bouton n-

g a ; , - s |
(érieur [tourner versla oy @
droite;

La cuisson commence dés que la
manette de sélection et la rnanette
de thermostat sont sur la position
choisie.

Faire apparaitre 1a lettre ‘L/
"It sur le cadran a {'aide
du bouton supérieur
(tourner vers ia droite}




UTILISATION
Le programmateur

F 7430 RU
UTILISATION DU FOUR EN POSITION SEMI-AUTOMATIQUE

{ arrét du temps de cuisson par le programmateur}

Il est 11h 45min. Vous désirez faire une cuisson qui commence immediatement et qui dure 25min.

Vous devez .

Amener |'index sur 12 h
a |I"aide du bouton in-
férieur (tourner vers la
droite)

Faire apparaitre le temps
de cuisson désiré sur le
cadran a | aide du bouton
supérieur (ici. 25 min)

La cuisson commence dés que
la manette de sélection et ia
manette de thermostat sont
sur ia position choisie.

Elle s’ arrétera automatiguement
apres 25 min de fonctionnement.




UTILISATION
Le programmateur

- 7430 RU
UTILISATION DU FOUR EN POSITION AUTOMATIQUE

{départ et arrét du temps de cuisson par le prograrmmateur )

Il est 9h 30min. Vous désirez faire une cuisson qui dure 60 min el qui commence a 11h. Vous devez donc
afficher I'heure de débui et le ternps de cuisson.

Positionnaz I'index face a
I"heure de débui de cuisson
choisie (ici 11 h sur le disque
intérieur! — 2 I'aide du bouton
inférieur.

La cuisson débutera\toule seule
a 1ih el s'arrétera a 12h apres
60min de fonctionnement

|
i
|
AN

Faire apparaitre le temps
de cuisson désirz sur le
cadran a !'aide au bouion
supéerieur (ici 60 min:




$

UTILISATION

Les commandes
du four

CONVECTION NATURELLE

Notre expérience nous fait préferer
la convection naturelte pour des
cuissons gui demandent des tempé--
ratures élevées. des mijotages longs
et des cuissons en moules 2pais

{ terre. porcelaine. etc...; telles gue
clafoutis. quiche. tourte. ..

Placer !a manette du sélecteur su‘rs
et la manetie du thermostat sur

la position choisie.

Puis régler le programmateur sur
manuel ou sur un temps de cuisson.

Dés ce moment. le four chauffe.

Le voyart rouge s allume pendant
toute la durée de ! opération

Le voyant orange indique la mise en
route et le fonctionnement du ther—
mostat. Il s'allume el s éteint regu-
lierement pendant la durée de cuisson.

placer la piece a cuire
adJ cenire du four

¢ -



Attention : En chaleur
brassée ne pas depasser
la positions 230 <C.

En raison de leurs plus
hautes températures.

les positions qui suivent
sont réservées a la
convection naturelle.

Notre expérience nous fait recomman-
der la chaleur brassée pour cuire les
patisseries. les viandes blanches. les
petites volailles. A ceci vient s aiouter
les cuissons simultanées qui vous
permettent un gain de temps et d'é-
nergie.

Placer la manette du sélecteur su .g
et la manette du thermostai sur -
la position choisie.

Puis régler le programmateur sur
manuel ou sur un temps de cuisson
Dés ce moment. le four chaufte.

e vovant rouge s allume pendant
toute la durée de |'opération

Le voyant orange indigue la mise en
route et le fonctionnement du ther—
mostat. I s aliume et s éteint régu—
lierement pendant la durée de cuisson.

Exemple de I cuissons simultanees

- 11

UTILISATION

Les commandes
cdu four

CHALEUR BRASSEE

® . o
/'—"\
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H Pornme en robe
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E/ P _<Ro(| de porc aux herbes |

ou coquelaer rot |




UTILISATION

Les commandes
du four

LE GRILLOIR

Nolis préférons le grilioir traditionnel
pour des cuissons telies que cbéte de
porc ou de veau. poisson plat. tous
les mets de petites épaisseurs. les
gratins.

A 44

Placzr la manette du sélecteur sur =

et la manette du thermostat sur
270°C.

Laiscar le programmateur sur manue!
ou régler sur une durée de cuisson.

Des cz moment. le four chauffe,

F -

Steack mmnce bleu
ou saignani

i
|
|
|
Viande &puisse blecue ou 1
saignante. vianae blanche
poisson piat ou en tranche l
1
o

~7 Viande épaisse cuite &
\Qoum. viande blanche. legume

absolug . avant toule cuisson.

-

R

Le voyant rouge s allume pendant tou-
te ia durée de !'opération.

Le voyant orange indique la mise en
route et le fonctionnement du ther-
mostat. I s"allume pendant toute la
durée de la cuisson

® )
X s
VR VNS
: = 270 = oo
w\_ ] 240 e
{’,’-f \J‘/ '3( o — 15(C
v 2706 187 ol
o
Aaad -
® %

Pour apprécier la cuissor au grilloir. il faut tenir compte d'une réqie
le grilloir doit étré rouge.

Placer la griliec du four a la
bonne hauteur et |e plat
récolte—sauce sur une grille
placée sur le gradin inferieur.

Les cuissons au grilloir
doivent étre faites porte
fermée

.
| Laisser chauffer environ
|
\
|
L

5min avant d enfourner
les plats




Attention : En chaleur
brassée ne pas dépasser
la positions 230 <C.

En raison de leurs plus
hautes températures.

les positions qui suivent
sont réservées a la
convection naturelle.

Les cuissons au turbo-—grilt
doivent étre faites
porte fermée

~

Le turbo-grill est preterable pour cuire

daes mets plus épais. des nieces en—

tieres telles gue réti de porc volailles.

etc..

Le prechauffage est inutile el la cuis-

son se fall porte fermée. vor
lacer la manette du sélecteur sur 3

el ta manette du thermostat entre

180 ei 230 °C.

Laisser le programmateur sur manuel

ou régier sur une durée de cuisson.

Dés ce moment . ie four chauffe.

Le voyant rouge s allurne pendant
loute la duree de | operation.

_e vovant orange indique la mise &n
route et le fonctionnement du ther-
miostai. il s allume et s éteint regu-

Placer la picce a cuire au centre du
four directement sur la grille a une
distance suffisante de ia résistance
de grilioir. et la retourner pendant la
cuisson. Paser ie plat récolte—sauce
sur une des gritles placée sur le
gradin inférieur.

licrement pendant 13 durége da cuisson.

UTILISATION
Les commandes
du four

LE TURBO-GRILL

[ [ ]
PR .
Va N s NGO
i P .4 G -
| | B 276 Y
“/ ’ N J
vor / YT 50
TN - 240 N j_.7 120
¥ T ®
vev - 10 150
= 219 380
® @)
o0
S1s (.
240 120
27 150

] ——
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UTILISATION
Le thermostat

‘

Le four doit &tre préchaulfé rour in
plupart des cuissons.

Pour cela, ubiliser les ternpéraiires ae
préchauffage indiauées dans le tableau
de thermostar.

Lorsgue le préchauffage esi termine.
soit a I'extinction du voyant de regu-
lation. enfourner et ramener iz manette
de commmande du four a la température
indiquée dans le tableau.

Les rétis de viande blanche. porc. veau
jes poissons, peuvent &ire placés dans

le four froid.

la cuisson est alors plus longue que dans
le feur chauffé préalablement. mais elle
se fait rrieux au centre de la piece & cui-
re. la chaleur ayant plus de temps pour
se propager vers ie milieu.

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

L expérience personnelle permet en-
suite d adapter ces réglages aux
aollts et aux habitudes de chacun.

Dimininer 1égérement les températures
pour les mets de volume important,
ies augmenter pour des mets de vo—
lume moins impontant.

| DUREE DE PRECHAUFFAGE

— 20 min pour les températures
entre 240 et 270 oC
— 15 min pour les temperatures
entre 150 et 210 <C
- 10 rin pour les tempéatures
entre 60 et 120 »C,

—

14 -




vy .
. Convection naturelle

UTILISATION
Le thermostat

Chaleur brassée '3_(

Nature des mels

Manette

Temperature

prechzaui4 CLISSOn

Duree ae cuisson

Nature ges mels

Manette

Termpérature W Curee de cuissor

prechau:q‘ SLIsson

N

fage fage
Poissons entiers Poissons en filet
rotis ou braises Darne Ge saumor 180 |180-155 5&¢&mn
Zar —Dorade — Lolie =18 180~-205 selon grosseur Fuet de sole T&C 130155 Somin envirer
Viandes - Légumes Viandes - Légumes
Canard 225 180-203 T h - 1n 30 Chousx farcis bralses 225 180-203 30 a2t
Cnoux pra‘ses 225 |180-205 1 h environ Endives au gruyere 205 155-180 25 & 3C mur
Flamiche poireats 202 155-180 3% & 4C mun Gratine 205 180-205 15 & 2C mir
Gigot de mouton 250 180-205 | 15 rmun par hvre Lapin rot 223 180-205 50 & 60 rmin
Oie — Dinde 205 |155-180 60 & 80 min vt . . - b -
I . ot o= . ) Pigeon rot 18C 165-180 15 & 25 mr
Pate er croute 205 180-205 i b par kilo Pommes de terre
Pate er 1erring 225 180-205 T30 a2h er robe ) 223 180-205 1 h environ
Poulet moyen rot. 225 180-205- 45 mina i S ae via I, oz sanomns | 12 s oo .
Quiche Lorraine 225 |180-208 | 30 & 40 min oo g;gdfu?z ons 26 124 ?‘éf 15 3?9 T pllre
Roti de | f 275 25-25C 15 m livre ST Bl v IO OV S un
ol de poeu 225 o in par ivre Tomates farcies 2% 180-205 30 & 40 min
Patisseries Patisseries
Cake 180 130155 50 & 860 min Biscuit roule 225 180-205 10 & 15 min
Clafoutis aux fruits 2085 180-205 3% & 40 min Brioche 225 180-205 40 & 45 min
Créme renversée 10 60-80 45 mir au B.v Flan 205 180-205 _30 rmin
Quatre~—quarts 225 180—205 35 & 45 min Gateau de Savole ZﬁO-:v 165-18C 35 & 40 min
Sables 225 180-205 18 min Meringues S0 60-80 60 & 90 min
Tarte garnie 250 206—225 35 g 40 mnr Pate & choux -225 180-205 35 & 456 min
Pate a tarie (non garnie; 225 180-205 20 & 30 min
Pate feuilletée 225 180-205 15 a2 20 min

15
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UTILISATION
Les accessoires
de four - .

‘ Mous deconseitions | emploi

Les grilles porte—plats La plague a patisserie du plai eri verre pour les
cuissons de wande

Servent de supdort aux mouies. aux plats Sera placee sur la grille porie—plats.

oo & la plague @ patisserie ; la deuxieéme ser: On v disposerz les petites patisseries telles gud
pius particulierement a recevcir les viandes choux. sables. meringues. etc. ..

pour les cuissons au grilioir ou en turbo-grili (doit étre retirée ae | apparei lorsgu’ alle n est
ouisqu’ elle est est eglipe de rall pour v ghsse: pas utilisce)

iz olat récolte—sauce.

Le plat récolte—sauce
Utiliser des plats creux er

Zs° desting a recevorr lg jus des grillaces. ou terce de preference
N des cuissons an turbo—grili .

Un moule a patisserie déemontabie

NE JAMAIS UTILISER LE P_AT RECOLTE-SAUCE n'esi pas etanche et laisse pas-
COMME PLAT A ROTIR en cuisson traditionnelie ser le jus ces fruits et fe sucre
il an résulterait des projections de graisses importantes, Ol @ tombant ain ia sole du four

des dégagements de fumée. Ln encrassement rapide se caramelisent el ¢ enlevent avec
du four difficulte.

\ 16



POUR LES VIANDES

Les rotis de viande bilanche

(porc. veau...; I"agneau. les
poissons. peuven! éire pla-
cés dans ie four froid.

La cuisson est alors plus lon—
gue que dans le four chauffé
préalablement. mais elle se
fait mieux au centre de la
piéce a cuire. la chaleur ayani
plus de temps pour se pro-
pager vers le milieu.

Un bon préchauffage csi

toujours & I"origine de a

réussite ¢ une cuisson de
viande rouge

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

POUR LES GRILLADES

Les viandes rouges coupees en tran-
ches minces et les poissons plats ou
en tranches doivent étre grilles trés
rapidement et le plus pres possible du
grittoit

Pour les viandes blanches. lec poissons
ordinaires et les iégumes. il faut écar-
ter ia piece a cuire du griloir  la cuis—
son sera alors plus longue mais pius
savoureuse,

CONSEILS POUR LES VIANDES :
La sortr du réfrigérateur quelques
hcures avant de ia griller. Nous vous
conseilions de la posel sur des épais—
seurs e papier absorpant : elie sera
mieux saisie. plus savoureuse et ne
risquera pas de rester froide a I'inté-
rieur.
Poivrer et epicer ia viande avant de le
jaire griller. mais ne la saler qu'une
fois cuite. sinon elie seraii mal saisie
el moins juteuse.
Badigeonner toutcs les pieces a cuire
avec un peu d huile, Saupoudrer en-
suite de poivre et de quelques herbes.
Ne jamais piguer les aliments en cours
de cuisson. ni torsque vous ies relotir-
ner. Leur jus s écoulerait et ia grillade
seralt seche.

- 17

CONSEILS DE
CUISSON

POUR LES PATISSERIES

Eviter d utiliser des moules brillants.
lls réflechissent la chaleur et peuvent
nuire & ia cuisson des gdteaux. Si vos
gateaux dorent trop vite. recouvrez—
les avec du papier sulfurisé ou une
feuille d" aluminium.

ATTENTION

Utiliser la jeuille d"aluminiurn dans le
bons sens : fa face brillante doit étre
face au me!l a cuire . Dans le cas con-
traire. la chaleur se refletera swr la
face brillante et ne pénetrera pas a
'intéerieur du plat

Eviter d'ouvrir la porte du four pen—
dant les 20 & 25 premieres minutes
de cuisson : ies soufflés. brioches.
retomberaient aussitot.

Pour controler la cuisson de vos pa--
tisseries piquer le centre avec la ia-
me d'un couteau ou avec une aiguille
a tricoter. Si elic ressort bien séche.
volre gaieau est cuit.

Sila lame ressort humide ou avec
guelgues particuies de gateau collées
dessus. continuer la cuisson rmais en
baissant légérernent ic thermaostal
pour que la patisserie finisse de cuire
sans bruier.




ENTRETIEN

Les parties €maillées

Ne jemaic utiliser Ge produits aprasifs.,
¢'eponges midtalliques ou d’ ohjets tran—
chants. L' €inail serait irirémédiablernent
abimé.

Nettoyer simpiement a |"eau savaonneu-
se lorsque |'appareil est froid et essu~
yer avec un chiffon propre et sec.

En nettoyant I'émail a chaud. on risque
ce le ternir.

Le verre de porte de four

Noue< vous conseillons d essuyer, a la
fin de clhiague cuisson. le verre ce
porte ae four, & i"alde d'un papier
absorbant.

Si les projections sont trop importan—
tes. vous pouvez ensuite la nettover
avec une éponge et un produit de-
tergent. Eviter d’employer une éponge
trop humide. En effet. Vinfiltration de
i'eau entre les vitres provoqguerait des
auréoles.

Le four

Vous pouvez nettoyer le four avec des
produits usuels du commerce,

Four facilter I'entretien. vous pouvez
sortir les parois et les pouser sur un
gvier.

Les joints de four

Les nettoyer avec une éponge et un
détergent,

I Ne jztnais tapisser les varois du four
et curtout la sole avec du papier
d aluminium. Dans ce cas. |'action
concentrée de la chaleur provoquera

| la détérioration de |"émail.

1
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INSTALLATION

—
Encastrement
Le meuble dans lequel le four d0|t étre encasire
doit étre réalisé en matéraux résistant a une

température de 100 ° C, i ouverture

/,/ d aération
-1 de 500x50
[

CE FOUR NE PEUT PAS ETRE ENCHASSE SOUS P{LAN
OU PLACE DANS UNE NICHE EN MACONNERIE o
NON AEREE.

IL DOIT ETRE ENCASTRE EN HAUTEUR., -~
DANS UNE COLONNE.,

’

577.5 -
\\L‘ i e
i »
L — — 2 DANS TOUS LES CAS. ASSUREZ AU MAXIMUL L AERA-
——— — TION DE LA PARTIE INFERIEURE DE LA NICHE D' ENCAS—
o et TREMENT.
. POUR CELA. EFFECTUER UNE OUVERTURE A 500 imim
La fixation du four sur le meuble se fait sur I'en - AVANT AFIN DE PERMETTRE LA BONNEZ CIRCULAT! O‘\
joliveur situé sous la porte du four par 2 vis (non DE L'AR FRAIS NECESSAIRE AU REFROIDISSEMEN
_iivrées) £ LA PROTECTION DES ORGANES INTERISURS. )
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RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Le four fonctionne exclusivement sur Dans tous les cas. le fil de terre
230 volts monophasé. ) jaune et vert du cordon d’alimen-
I doit obligatoirement étre raccordé tation doit étre raccordé a la terre.

& une prise de terre,
Avant le branchement. assurez—vous

que le réglage du disjoncteur et les

fusibles sont suffisants pour alimenter

normalement | appareil. et que la sec— NOTA :

tion des fils de 'installation électrique , , . ,

soit de 2.5 mm 2 . N'oubliez pas que |'appareil
peut nécessiter une opération

RACCORDEMENT : de S.AV.

Vous pouvez raccorder le cable d ali- Aussi. placez la prise de cou-

mentation du four a I'instaliation : rant de facon a pouvoir bran-

— au moyen d'une prise de courant Cher' ie fou." une fOlS sorti de

(minimum 16 ampéres} sa niche.

— ou d'un boitier de connexion.

Dans ce cas. un interrupteur a cou- :

pure omnipolaire ayant une distance
d’ ouverture des contacts d au moins
3 mm. doit étre installé dans le circuit.
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Notre responsabilité ne
saurait étre engagée en
cas d'accident consécutif
a une mise a la terre
inexistante ou incorrecte.

FIXE

=

Boitier de
cCoONNEXIoN

b
®
=
INS” I'ALLAT)OI\T? E

Compteur 230 \/
entre phases ou
enrtie ohase et neulre

Disioncteur
reglage minimuni
20 amperes

INSTALLATION
AVEC PRISE |

“usibte
16 ampéres

- ’LTERRE i

Four equipe
de scn canle
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GARANTIE

La garantie contractuelle consiste en
I"échange pur et simple de la piece
reconnue défectueuse par nous ou

4 sa remise en étal aprés examen par
notre Setrvice Technigue. a I"exclusion
de toutes autres indemnités de guel-
aues nature qu’elles solent.

DUREE

Nos appareils sant garantis un an a
dater de ia livraison au premier ache—
teur.

CONDITIONS D’APPLICATION

Voue ne devez utiliser votre appareil
que dans les conditions normales

d emploi pour lesquelles il a été prévu.

conformeément a cette notice.

Dans tous les cas. adressez—vous 2
votre installateur charge su Service
Aprés—Vente qui vous a vandu [ ap—
pnareil muni du présent centificat.

Les frais de déplacement. de transport.
de main d oeuvre, d'emballage ot d'im—
mobilisation résultant des opérations de
garantie sont a la charge de !"utilisateur
ou de l'installateur selon les conditions
de vente gu'il pratique.

APRES LA GARANTIE

Adressez—vous muni du present cer-
tificat au revendeur ou installaieur g
vous & vendu |"appareil.

Il se chargera de commander a notre
Dépariement Pieces de Rechange,
rlans les meilleurs delais, les pieces
dont vous avez besoin.

GARANTIE LEGALE

l.es dispositions du présant bon de
garantie ne sont pas exclusives du
benéfice au profit de |'acheteur de la
garantie legale pour défauts et vicas
caches gui s'appligue en tout état de
cause dans les conditions des aricles
1641 el suivants du Code Civil.
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APPAREIL TYPE : ~
F 7430 [

F 7430 RU[_]

" cocher ia cass correspondante

DATE DE LIVRAISON :

Pour bénéficier de la
garantie contractuelle
ROSIERES
nous vous demandons

de nous retourner sous
8 jours votre

“inecription de garantie
ROSIERES™
ci—contre



