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FICHE TECHNIQUE
Caractéristiques du produit

Toutes ces caractéristiques sonl données 4 titre indicatif. Soucieux de toujours améliorer fa qualite de sa
production, ROSIERES pourra apporter & ses appareils des modifications lidas & I'évolution technique en
respectant les conditions fixées a larticle 3 du décret n® 78-464 du 24031978

c € Appareils conformes 4 la directive 89/336/CEE et 73/23/CEE

FE 4233 FE 4243 FE 4283 FE 4273

1Dimanslons de I'appareil {an cm)

* Largeur 59.5 585 59.5 595

* Hauteur 58.5 595 59.5 595

" Profondeur 57.5 §7.5 575 57.5
Dimensions intérieures du four (en cm)

* Largeur 42.5 43 43 43

* Hauteur 28.5 30 30 30

* Profondeur 40 39 30 39
WVolume en litres 50 50 50 50
Pulssances (en waits)

* Convection naturelle 2410 2510 2420 2510

* Chaleur lournante - - 2450 2540 |
* Sole brassée oy sole seule 1550 1480 1580 1800

* Gril et tournebroche 2130 2150 2140 2150

* Turbogril . - 2470 2170

* Décongélation - - 44 40

* Pyrolyse - 2500 - 2500

Maxi 230V 2410 2510 2450 2540

Max: 240 V 2620 2730 2670 2770
Consommation en |
convection naturelle (kWh)

* de montée & 200°C 0.5 0.45 0.5 045

* de maintien pendant 1heure 3 200°C 0,6 0.55 06 086

Cycle pyrolyse (80 minutes) . 3.2 - 33
Raccordement électrigue mf?l'if’ri N M"Tﬁzigvn Mn:n_rif.i Ve Mﬂf"}iﬁi =
Fusible 16 A 16 A 16 A 18A |




FR]

PRESENTATION
Tableaux de bord

FOURS "CONVECTION NATURELLE"

=,
= - iF 280 o & %0 ’
L @ vt d =l ¥ Délis
O A
I_“ "I O
= F—1 230 22n m 150 120
| FE4233 | J
Sélecteur -:IE:! Thermostat Voyant Voyant de Voyant de Programmateur
commandes du four du four (en "C}) mise sous  pyrolyse régulation horloge
| lension =
| &
P o 4 e o & =
L
o O I @ ‘1 “—o¢% Dél
= w o 20 220 m 150 120 OP -
| FE 4243 ;
FOURS "MULTIFONCTIONS"
f ™\
A S
O =0T [ 2 e
—~""1 "1 o~
T w2 XK E 2% 220 1m0 1 2o
| FE 4263 , )
Sélectaur des Thermostat Voyant Voyant de Voyant de Fmﬂgrammamuf
commandes du four dufour (en °C) mise sous pyrolyse régulation horloge
lension
1 A
= P o . U owh 80 90
|_©_| |_.© ._.| —O%  psiis
e B It I
T = L E oid 00 0 ind OF —
| FE 4273 )




LE PROGRAMMATEUR

* Présentation

AIGUILLE ORANGE
{programmation différée)

O—— Bouton A

.
Q Bouton B

) position manuelle J

Fenétre daflichage -

:arrét de la sonnerie
= de fin de cuisson

14 180 : durée de cuisson
en minutes

HORLOGE
{aigullles grises)

HORLOGE

T2 @ T3 Mise a I'heure : ells doil &ire effectuée avant I'utilisation du four.
. - Tirer puls tournar le bouton "B" vers la droite ;
@ /‘/ - Positionner les aiguilles des heures el minutes en face de I'heure du moment.

?"--——

|| AVANT DE REALISER UNE CUISSON, IL FAUT AFFICHER SUR LE PROGRAMMATEUR SOIT LA POSITION
MANUELLE, SOIT UNE DUREE DE CUISSON AVEC OU SANS DEPART DIFFERE.

| -
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- Placer la clocha g en laca de l'index de la fendtre (si tel n'est pas le cas) < toumnsr 7% e
bouton “A".

- Placer l'aiguille orange sous l'aigulile des heures (sl tel n'est pas le cas) : tirer et tourner le bouton
AT

CUISSON SANS PROGRAMMATION : Départ de cuisson immédiat et arrét manuel.

- Faire apparaitre dans la fenélre d'affichage la rapére W tace & findex - tournar 7™ fe bouton "A"

- Régler le thermostal sur une température af,
- Positionner le sélectour sur le mode de cuisson choisi,

La cwsson démarre alors immédiatement.
Pour stopper la fonctionnemant du tour, ramener la manette du salecteur et celle du thermostat sur armét

CUISSON AVEC UNE DUREE : Départ de cuisson immédiat et arrét automatique.

- Placer la clocheg an face de lndex de la fenétre (si tel n'est pas le cas) . lourmner ™ ja

@ bouton "A"
- Placer l'aiguille orange sous |'aiguille des heures (si tel n'est pas le cas) : tirér el toumner |e
bouton "A".

‘;. A - Afficher un temps face a lindex de la fenétre d'affichage : tournar @ le bouton "A"

- Réglar la tharmostat sur une tampérature at,
~ Positionner le sélecteur sur le mode de culsson chaoist.

-# four s'arrétera automaliquameant une fois le lemps écould

.a fin du temps de cuisson sera signalée par une sennerie gui s'arétera aulomatiquement aprés quelques minules. Cetle sonnera peul
iire arretes de lagon manuslle en foumnant le bouton "A" dans le sens horaire pour placer }-{ en face da lindex de la tenétre.

{amanar |a manette du selecteur et celle du thermostat sur amét.

CUISSON AVEC UNE DUREE ET DEPART DIFFERE : Départ de cuisson différé et arrét automatique

u}@

1 Régler une heure de début da cuisson *
Tirer le bouton "A" el le lourner pour placer 'aigullle orange en face de I'heure de dépar
Ay 2 - Afficher une durée :
ol . Tourner le bouton "A" ¢ , sans le lirer, pour placer le lemps cholsi face & lindex

- Placer |a clocha 5 an face de I'ndex de la tenétre (51 lel n'est pas le cas) : lourmer 7% le Bouton “A°

sur la tendtre d'affichage.

- Regler le thermostal sur une temparatura sl
- Positionnaer |e sélectaur sur & moda de cuisson choisl

a fin du temps de cusson sera signalée par une sonnerie gui retentira pendant environ rois minutes, Elle peul &tre arrétea da fagon
ranuelle en tournant le bouton "A" dans le sens horaire pour placer 3 en face da l'index
Samener la manetie du sélecteur de fonction et celle du thermostal sur arrél 5



LES MODES DE CUISSON

iIs sont différents suivant le modale de four,
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Eclairage de four : se met en fonctionnement dés que la manette du sélecteur est tournée.

Convection Naturelle : utilisation simultanée de la résistance de sole et da volte, sans turbine.

Cette fonction esl idéale pour toutes les cuissons & I'ancienne, pour saisir les viandes rouges, rosbif
gigols, gibiers, Ie pain, les papillotes, les feuillstages. Un préchauffage du four de 10 minules environ est
conseilié. Placer e mels & cuire et son plat sur une grifle et positionner Is tout dans le gradin du milieu.

Décongélation : permet une décongélation rapide des mets.
Cette fonction est intérassante car slle permet de réaliser une décongsélation avant une cuisson.

Sole seule : utilisation de la résistance de sole uniquement.
A utitiser pour les tartes, les quiches, les lourtes, las patés, ef toutes cuissons nécessitant plus de chaleur
ef de rayonnement par le dessous.

Gril : Utillisation de |a résistance de volte uniguement.

C'est le succés assuréd pour les grillades, les brochettes et lrés utile pour les gratinages. Un préchauffage
te 5 minutes est nécessaire pour le rougissement de (a résistance. Les viandes rouges el filels de poissons
doivent &lre places sur la grife avec le plal récolle sauce glissé dessous ou encors positionnd surune griffe
d'un niveau inféneur. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
plus long, mais la viande sera plus savoursuse. Les aliments dé&ja cuits, auxquels on ajoute une sauce, ne
nécessitent pas une cuisson prolongée. L'utilisation du grilloir se fait porte entr'ouverte.

Chaleur Brassée : utilisation des résistances sole et volte simultanément, plus la turbine qui brasse l'air
dans 'enceinte du four,

Cette fonction est recommandée pour les volaliles, les patisseries, les poissons, les légumes.... La chaleur
pénetre mieux 4 l'intérieur du mels & cuire et réduil le temps de cuisson. Vous pouvez réaliser des cuissons
combinées avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins.

Sole brassée : utilisation de la résistance de sole plus 1a turbine qui brasse I'air dans I'enceinte du four.
Cette fonction est idéale pour les tartes & fruils juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle évite le
dessechement des aliments el favorise Ia levée pour les cuissons de cakes, pale & pain et autres. Culsson
par le dessous. Placer la grille au niveau inférieur

Turba-gril : utilisation de la résistance de vodte plus la turbine qui brasse |'air dans l'enceinte du four.
ldéale pour les cuissons de volume épals, des pidces enlidras telles que rbiti de porc, volailles etc... Un
préchauffage est nécesssaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes bianches. Placer e mets &
cuire directement sur la grille au centre du four, & un niveau moyen. Glisser le récolte-sauce sous la grille
de fagon & récupérer les graisses. S'assurar que le mels ne soil pas trop prés du grilloir. Retourner la piéce
a cuire & mi-cuisson. L'utifisation de la position turbo-gril se fait porte fermée.

Tournebroche ; utilisation de la résistance de volte plus le tournebroche qui permet |a rotation du mets &
cuire.

Il est préférable de ne cuira que des pidces de lallle moyenne au tournebroche et de cuire les grosses
pigces au four, elfes n'en seront que meilleuras. On ne falt pas de préchauffage pour les cuissons au
tournebroche L'utilisation du tournebroche se fait porte entr'ouverte.

Pyrolyse : Nettoyage Intégral du four par bralage de toutes les salissures (gralsses, sucres) en
portant la température & environ 500°C.
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UTILISATION DU FOUR

| Attention :
. La porte est chaude pendant le fonctionnement du four ; éloigner les jeunes enfants.
- Ne jamais tapisser les parois du four et la sole avec du papier d'aluminium ; I'action concentrée de la
chaleur provoquerait Ia détérioration de I'émail.

1. Régler une température : tourner la manette du thermostat sur la tempeérature souhaitée pour votre cuisson.
Chaque mode de cuigson a une température idéale et nécessaire a respecter, se reporier aux indications
citees cl-dessous,

2. Choisir un mode de cuisson : pour cela, tourner la manstte du sélecteur de commandss de four sur le mede
de cuisson souhaite.

3 Régler le programmateur : afficher soit Ia position manualle. soit un temps de culsson avec ou sans départ diffitre.

W
+ Grilioir 1 Lire maxi.

-.-.-§
o
o

Sole brassée : entro

. Sole ssulo : entre 60°C 00 280°C,
«Chaleur brassée : entre 80°C et 240°C,

L o po e e p e R T

Le voyant de mise sous lension s'allume dés que le four est en fonctionnement et rests allumé pendant toute la durée de
cuisson

~e voyant de regulation indique la mise en route et le fonctionnement du thermostat. Il s'allume et s'éteint reguiigrement
pendant toute ia durée de cuisson,

CONSEILS DE CUISSON

Il est preferabie 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 ritis de viande blanche, pore, veau, agneau, les poissons peuvent &tre placés dans le four froid. La cuisson est alors plus
angue que dans le four chauffé préalablement, mais elle se fait mieux au centre de |a pidce A cuire, la chalsur ayant plus de
'emps pour se propager vers le milieu de |2 piéce de viande.

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

FPOUR LES GRILLADES :

Sortir la viande du réfrigérateur quelques heures avant de la griller. Nous vous conssillons de la poser sur des &paisseurs de
capier absorbant : elle sera mieux saisie, plus savoureuse el ne risquera pas de rester froide A l'intérisur Poivrer el 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
Inules les pigces & cuire avec un peu d'huile. Le mieux est d'utiliser un pinceau |arge el plat. Saupoudrer ensuite de poivre et
e quelques herbes (thym, elc.). Ne jamais piquer les aliments en cours de cuisson, ni lorsque vous les retournez - leur Jus
s'écoularait et la grillade serait séche.

POUR LES PATISSERIES :

tviter d'utiliser des moules brillants. lIs réfiéchissent la chalsur sl peuvent nuire A |2 culsson des galeaux. Si vos gateaux
Jorent trop vite, recouvrez-les avec une feuille de papier sulfurisé, ou bien avec une fauille de papier aluminium,

Attention - utiliser Ia feuille d’aluminium dans le bon sens : |a face brillante doit &tre face au gateau. Dans le cas contraire, la
“haleur se réfletera sur la face brillante et ne pénétrera pas a l'intérieur du plat,

Eviter d'ouvrir la porte du four pendant les 20 4 25 premiéres minutes de cuissor | les soufflés, brioches, biscuits de Savoie,
=it retomberaient aussitot.

FPour contriler la cuisson de vos patisseries, piquer le centre avec |a lame d'un couteau ou avec une aiguille a tricoter. Si eile
ressort bien secha, volre gateau est cuit. Vous pouvez arréter Ia cuisson. Sila lame ressort humide ou avec guelgues particules
e gateau collées dessus, continuer 1a cuisson mais en baissant légérament le thermostat pour que la patisserie finisse de
cuire sans briler
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LE THERMOSTAT

_e four doit &tre préchauffe pour la
Jlupar des cuissons.

Pour cela, utiliser les températures de
sréchauffage indiquées dans le
ableau de thermostat.

_orsque le préchauffage est terming
;nit & l'extinction du voyant de
équlation, enfourner et ramener la
nanefte de commande du four a I3
empérature indiquée dans le tableau,

_es lempératures ainsi que les temps
fe cuisson sont donnés a titre indicatif
afin de faciliter la prise en main de
'appareil.

L experience personnelle permet
ensuite d'adapter ces réglages aux
golts et aux habitudes de chacun.

Diminuer legarement les températures
paur les mets de volume important,
les augmentar pour des mets de
yolurme moins imporiant.

DUREE DE
PRECHAUFFAGE :

* 20 minutes pour les températures
:omprises entre 250°C et 280°C,

" 15 minutes pour les températures
-amprises entre 150°C et 220°C,

* 10 minutes pour les températures
-omprises entre 60°C al 120°C

CONVECTION

NATURELLE

MNature des mels

Temparature

Préchauffage ]

Cuiszon

Curée de cuisson

Fﬁh_m_n'ﬁli' antlers rotis ou braiada

Ba: - Dorade - Lofte 180 | 200 [ 220 salon  grosseur
Viandea - Légumes
Boeu! aux caroltes 220 200 [ 220 4 h anviren
Boau! bourguignoen 220 220 4 h snviron
Canard 220 200 [ 220 1/1h30
Choux braisas 220 200 f 220 i h environ
Flamiche aux polraaux 200 180 r 200 35 [ 40 minules
Gigot de mouton 260 200 [ 220 15 min par livre
Oig - Dinde 200 160 7 18O EO 7 BO minules
Palé en erodle 2040 200 ¢ 220 1 h par kilo
Pata en temne 220 200 f 220 1h30/2h
Poulal moyen rdti 220 200 1 220 d5 min -t h
Quicha Lorraing 220 210 / 230 30 / 40 min
Rétl de bosuf 280 240 [ 280 15 min par livie
Pitissarias
Cake 180 180 ¢ 200 50 / B0 minules
Clafoulis aux frults 220 200 F 220 35 [ 40 minutes
Créma mnversés 120 €0 7 80 A% m:!:: bain
Quatre-quart 229 200 220 35 / 45 minules
Tarle gamie 249 200 f 220 35 1 40 minulss
CHALEUR BRASSEE -
Malure des mels e Durée da cuisson
- FPréchaulfage [ Cuisson
" Polssons ®n filets
Darme de Saumon 180 140 ¢ 160 % /B minutas
Fial da ole 180 140 / 160 S e
Viandas Légumas
Choux farcis braisés 229 200 7 220 1h30A2h
Endives au  gruyérs 200 180 / 200 25 [ 30 minules
Graling 220 200 1 220 15 | 20 minytes
Lapin b 220 200 ¢ 220 50 ¢ 80 minutes
Pigeon 1ot 180 180 / 200 15 / 25 minutes
Pommas de leme en robe 220 200 ( 220 1 h mnviron
Roti de viande blanche 220 200 / 220 0/ p:‘f g“”"“ﬁ
Souffid =alé ou sucré 200 180 / 200 35 [ 45 minutes
Tomates  farcies 220 200 f 220 30 7 40 minutes
Fatlsseries
Biscuit  rould 220 180 f 200 10 ¢ 15 minyles
Brioche 220 180 / 200 40 / 45 minutes
Flan 200 180 | 200 30 minutes
Galesu de seEvoe 200 180 [ 200 35/ 40 minules
Maringues &0 80 7 8D 60 [ 90 minuges
Pale 3 tare 220 180 / 200 20 / 30 minutes
Pate feullleiee 220 180 / 200 15 ( 20 minues
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LE TOURNEBROCHE

UTILISATION DU TOURNEBROCHE

- retirer du four la grilie, peser le plat profond sur la sale,

-embrocher 1a piéce & cuire, bien centrée entre les deux fourchettes,

- poser la broche sur le support,

- glisser le support et la brache sur le 3éme gradin en partant du bas.

L'extrémité de la brache se trouve alors en face de 'ouverture du carré dentralnement,
- enclencher la broche dans le carré d'entrainement,

- placer le récolte-sauce dans le bas du four,

- ensutte, tourner la manette du sélecteur sur |a fonction “tournebroche” 28

- gt la manette du thermostat sur 280°C

On ne fait pas de préchauffage pour les cuissons au tournebroche,
Il est préférable de ne cuire que des piéces de tallle moyenne au tournebroche et de cuire les grosses pigces au four, elles
n'en seront que meilleures.

TEMPS DE CUISSON
- 20/ 30 minutes par kg de boeuf,

- 30/ 40 minutes par kg d'agneau, de mouton,
- 60/ 70 minutes par kg de veau, volaile,
- 55/ 65 minutes par kg de porc

LES CUISSONS AU TOURNEBROCHE
SE FONT PORTE ENTR'QUVERTE

- Eguipement différent selon le modéle de four -
Les grilles porte-plats

A : Elle sert de support aux moules, et aux plats

8 : Elle sert plus particuliérement a recevoir les viandes pour les cuissons au
grilloir ou en turbo-gnl puisqu'elle est équipée de rails pour y glisser le plat récolte-

sauce.
Le plat récolte sauce
» a _,:;
|l estdestiné a recevoir ie jus des grillades. || est soit posé sur la grille, glissé sous e /
ies rails ou encore posé sur la sala 57 /
L/ .

* Ne jamais utiliser le plat profond comme plat a rétir, Il en résulterait
des dégagements de fumee, des projections de graisse et un encrasse
ment rapide du four

£ ~
| Mous déconseillons I'emploi du plat en verre pour les cuissons de viande,
| Utiliser des plats creux en terre de préférence.

o
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ENTRETIEN DU FOUR

LE FOUR :

Attendre le refroidissement du four, avant de réaliser une opération de nettoyage manuel.

Ne jamais utiliser de produits abrasifs, d'éponges métalliques ou d'objets tranchants pour nettoyer votre four, I'émail
serait irrémédiablemant abimé.

N'utiliser que de I'eau savenneuse ou des produits liquides ammoniaqués.

LES PARTIES VITREES -

Nous vous conseillons d'essuyer, 2 |a fin de chaque utilisation du four, je verre de porte de four 4 'side d'un papier absorbant Si
&5 projections sont trops importantes, vous pouvez ensuite les nettoyer avec une éponge et un produit détergent. N'ulilisez [amais
e produits abrasifs ou d'objets ranchants.

LE JOINT PORTE DE FOUR -
Le nettoyer avec une épange et un détergent.

LA GRILLE -
Nettoyer avec une éponge imbibée d'eau savonneuse. Rincer avec de |'eau propre et sécher.
Eviter les produits abrasifs.

LE PLAT RECOLTE-SAUCE -

Aprés une grillade, retirer ie plat recolte-sauce du four. Prenez soln de reverser les graisses dans un récipient. Laver et rincer le
plat récolte-sauce dans de l'eau chaude, avec une éponge imbibés de produit lessiviel,

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

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

Ne jamais replacer le plal récolie-sauce encrassé dans un four

ECLAIRAGE DU FOUR - Deconnecter l'apparell de I'alimentation avant toute opération de nettoyage ou de remplacement
L'ampoule et son cache sont réalisés dans une matiére résistante aux trés hautes températures. Pour la substitution de 'ampoule
défectueuse, il vous suffit de démonter le cache en verme, de retirer 'ampoule, de la remplacer par un modéle identique etde revisser
le cache verre gul sert de protection.

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

LES PARDIS DU FOUR EN EMAIL CATALYTIQUE (FE 4233 - FE 4263) :

Flles sont fixées par une vis au centre, en haut de la paroi, dévissable manueliement et tenues par 2 languettes en bas. Soulever
sour les dégager. C'estun systéme de nettoyage du four pendant |a cuisson. Les parois du four sont recouvertes d'un émail spécial,
'émail catalytique, dont les micro-pores favorisent la combustion des graisses. Chague goutte de graisse est &liminée par laction
conjuguée de 'émail catalytique et de la chaleur.

Entretien régulier : l'accumulation des fines poussiéres résiduelles résultant de Ia combustion des graisses, risque 4 long terme
e diminuer l'efficacité de I'émall. Aussi, pour conserver un rendement maximum de cet émail, il est obligatoire, toutes les 152 20
cuissons de viande de rincer les parois du four 3 'eau trés chaude. Ce petit entretien est grandement facilité par la possibilité de
sorti entierement les parois du four et parmet ains| de faire Fropération sur I'évier, Aprés ringage, faire sécher ['émail en faisant
fonctionner le four a 280° pendant 1/4 d'heure. En cas de debordemeant ou ds projections importantes © un nettoyage de 'email est
necessaire pour lu) permetira de retrouver toute son efficacite.

velel comment vous devez procéder : essuyer les débordements ou les grosses taches avec une éponge imbibée d'eau trés
chaude, en utilisant un détergent liquide ammoniaqué. Si aprés cette opération, certaines taches ne sont pas éliminges, froftez-
les avec une brosse nylon. Ensuite, faites chauffer le four pendantune heure 4 280°C. Il est quelquefois nécessaire de recommencer
ces opérations plusieurs fois si les débordements sont irés importants,

NOTA ! Sialafin d'une culsson normale, vous constatez des auréoles légérement plus foncéas sur les parois, ne vous inguiétez
pas , ce phénomeane ast normal, il s'agit tout simplement de taches graisseusas en cours d'élimination.




ENTRETIEN DU FOUR

LA PYROLYSE (FE 4243 - FE 4273) :

Votre four est equipé d'un systéme assurant son nettoyage par pyrolyse, c'est-a-dire par destruction & haute lempérature des
salissures. Cette opération se fait automatiquement grace au programmateur. Les fumées en résultant sont rendues "propres”
par passage sur un pyrolyseur dont l'action commence dés la cuisson des aliments. A cause de la température élevée nécessaire
a la pyrolyse, |2 porte du four est munie d'un verrou de sécurité.

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

NOTA : Dans le cas de l'nstallation d'une table de cuisson au dessus du four, ne jamais utiliser les brileurs gaz ou les plaques
electriques pendant 'opération de pyrolyse dans le but d'éviter un &chauffement excessif du tableau de bord du four

Il estimportant d'enlever toute accumulation ou autre coulure importante de graisse. Des résidus gras en quantité anormalement
alevée sont an effet susceplibles de s'enflammer sous 'action de I8 chaleur intense que dégage Ia pyrolyse.

M age

- Retirar du four les accessolres : ils ne supporteraient pas sans dommage la température de pyrolyse ;

- enlever les débordements importants ou gros déchets dont la destruction demanderait un temps trop long.
- fermer la porte du four,

- tourner la manette de sélection vers la gauche jusqu'au repére "Pyra”,

- afficher un temps sur le programmateur en fonction de 'encrassement du four,

- |aisser la manette du thermostat sur amét,

La mige &n route du netioyage paut étre effectuée a nimporte qual moment de la journée et méme la nuit (si vous voulez beér .ficier
du tarif "heures creuses") grace au programmateur,

Le netloyage enchainé derriére une cuisson permet de bénéficier de la chaleur déja emmagasinée dans le four d'od économie
d'énergie.

urda de i r:
* peu sale : 80 minutes,
* moyennamaeant sala : 105 minutes,
* trés sale ; 120 minufes.

Remarques : Lors des premiers nettoyages, il est possible qu'une légére odeur se dégage dans la piece. Ce n'est que le "rodage”
au nettoyage automatique par pyrolyse des organes de votre four.

Quand le cycle de nettoyage par pyrolyse est terminé, vous devez ramener la manette de sélection sur arrét et le programmateur
sur la position manuelle. Une fois cette demniére opération effectuée, la température va redescendre et lorsqu'elle sera inférieure
3 320°C, il vous faudra attendre quelques secondes pour pouvoir ouvrir la porte.

La turbine continue de tourmner jusqu’au refroidissement du four, m&me si la manette du programmateur est sur la position amét.
A la fin du nettoyage on constate sur les parois du four un dépdt de quelgues résidus blanchatres. Attendre I refroidissement
du four, puis les &liminer avec une éponge humide.
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ENCASTREMENT DU FOUR

Le meuble dans lequel le four doit &tre encastre doit étre réalise en matériaux resistant & une température de 100° C

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

Avant sa fixation, Il est indispensable d'assurer une benne aération dans la niche d'encastrement afin de permettre |3 bonne
circulation de l'air frais nécessaire au refroidissement et & |a protection des organes intérieurs.
Pour cela, effectuer une ouvertura de 500 mm X 50 mm (voir dessin) dans la partie inférizure de la niche.

FIXATION DU FOUR DANS LA NICHE D'ENCASTREMENT.
Vous trouverez dans un sachet & 'intérieur du four deux vis de fixation, Il est recommandé de respecter linstallation ci-dessous
Pour |a fixation : deux trous situés sur |a partie supérieure des montants latéraux sont accessibles lorsque la porte du four est

ouverte. Utiliser les deux vis tournies pour fixer le four,
Nous vous offrans également la possibilité de compléter la fixation du four, par 1a partie basse, grace 3 deux autres trous situss

sur la partie inférieure du cadre, pour cela, vous devez vous procurer deux vis de 20 mm & téta hexagonale
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INSTALLATION DU FOUR

Le four fonctionne exclusivement sous 230 Volts monaphasé. Il doil obligatoirement &tre raccordé 3 une prise de terre
Avant le branchement, assurez-vous que le réglage du disjoncteur et les fusibles sont suffisants pour alimenter normalement
lapparell, et que ia section des fils de lnstallation électrique soit de 2,5 mm?

RACCORDEMENT :

Vous pouvez raccorder le cable d'alimentation® du four & l'installation au moyen d'une prise de courant (minimum 16 ampéres)
ou d'un boitier de connexion Dans ce cas, un interrupteur 4 coupure omnipolaire ayant une ouverture de contact d'au moins
3 mm, doit étre installé dans le circuit pour respecter les prescriptions de sécunté.

Dans lous les cas, le fil de terre jaune et vert du cordon d'alimentation doit &tre raccordé 4 la terre.

NOTA : N'oubliez pas que l'appareil peut nécessiter une opération de 5.A. V. Aussi, placez la pnse de courant de fagon a pouvoir
brancher fe four une fois sorti de sa niche

* Cable d'alimentation : sl le changement du cable d'alimentation s'svére nécessaire, nous vous demandons de faire réaliser
cefte opération par le service aprés-vente ol une personne de qualification similaire.

—

Notre responsabilité ne saurait étre engagée en
cas d'accident consécutif 4 une mise a la terre Inexistante ou Incorrecte.
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GARANTIE

La garantie contractuelle consiste en Féchange pur et simple de Ia pidce reconnue défectususe par nous ou A sa remise en tat
aprés examen par noire Service Technique, a Fexclusion de toutes autres indemnités de quelque nature gu'elles soient.

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

SONDITIONS D'APPLICATION - Vous ne devez utiliser votre appareil que dans les conditions normales d'emploi pour lesquelles
| a été prévu conformément A cette notice. Dans tous les cas, adressez-vous & votre installateur chargé du Senvice Aprés-vente
jui vous a vendu I'appareil. Les frais de déplacement, de transport, de main d'ceuvre, d'emballage et d'immobilisation résultant
tag opérations de garantie sont 4 |a charge de l'vtilisateur ou de l'installateur selon les conditions de vente quiil pratique.

APRES LA GARANTIE - Adressez-vous au revendeur ou installateur qui vous a vendu appareil. |l se chargera de commander
1 notre Département Piéces de Rechange, dans les meilleurs délais, les pieéces dont vous avez besain,

SARANTIE LEGALE - Les dispositions de garantie ne sont pas exclusives du bénéfice au profit de I'acheteur de la garantie 1égale
saur défauts et vices caches qui s'applique en tout état de cause dans les conditions des articles 1641 et suivants du Code Civil.

En cas de réclamation, ou pour commander une piéce de rechange, indiguer, 4 votre revandeur

1 - le ype exact de I'apparell et le numéro de série qul figurent sur la plague signalétique,
2 - la désignation de la piéce, en exigeant des

“PIECES CERTIFIEES CONSTRUCTEUR" ff-"ﬂ:ce‘

garantissant de par leurs caracléristiques la meilleure fiabilité et sécurité d'utilisation,



