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FICHE TECHNIQUE
Caracteristiques du produit

Toutes ces caractéristiques sont données A titre indicatif. Soucieux de toujours améliorer la qualité de sa
production, ROSIERES pourra apponer 4 ses appareils des modifications hiées 4 l'évolution technique en

respectant les condiions fixées a |'article 3 du décret N°78-464 du 24.03.1978.

C € Apparell conforme a la directive 89/336/CEE,

FE 4548 FE 45686 FE 4576
Dimensions de I'appareil {en cm)
* Largeur 50.5 585 59.5
* Hauteur 595 885 585
* Profondeur 375 §7.5 7.5
Dimensions intérieures du four (en cm)
* Largeur 425 425 425
* Hauteur 25.5 29.5 29.5
* Frofondeur 39 39 38
Volume en litres 48 48 47
Pulssances (en watts)
* Canvaction naturalle 3650 2420 36850
* Chaleur tournante 2450 3680
" Sole brassée ou sole seule 1650 1590 1680
* Gril et lournebroche 2210 2140 2210
* Turbogril 2170 2240
* Décongélation 40 3680
" Etuve - 3680
* Pyrolyse 3640 as40
Maxi 230V 3650 2450 3680
Maxi 240 WV 3870 2670 4010
Cansommation en
convection naturelle (kWh)
* de montee a 200°C 0,45 D5 0,45
* de maintien pendant 1heure a 200°C 0,55 0,6 0.6
Cycle pyrolyse (80 minutes) 3.2 - 3.3
Raccordement électrique M“:?rsggv” HW:UTEE:::L v~ MU-!:DTE?rE; V-
Fusible 16 A 16A |

16 A
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PRESENTATION
Tableaux de bord

FE 4546
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LE PROGRAMMATEUR

* Présentation

S]I'I‘I'Ihﬂlﬁ culsson : __ __
. Lorsqu'll est allumé, le

tour est en position cuis-

san.

« Larsqu'il est éteint, la

cuisson est terminge.

1 - minulerie sonore indé-
pendante,
2 - durége de cuisson,
3 - fin de cuissan,
4 - position manuelle,

- réglage de toutes les
tonctions, peut &ire 1ourms
dans les deux sens

Symbole auto :

. Lorsqu'il estéteint, le pro-
grammateur st en position
manuelle. :
. Lorsqu'il estallumé, il in- |
dique qu'une programma-

_; tion a été effectuéde, st

gu'elle est en cours.

» Lorsqu'il clignote, le pro-
gramme atfiché est ter- |
miné, le programmateur se
trouve donc encore an po-
sition automatigque - remet-

tre sur la position manuelle

ou effectuar una nouvells
programmation. |

HORLOGE

La mize & I'heura doit Atre effectude avant l'utilization du four.
Lors du premier branchement du four sur le réseau élecirique, ou aprés une coupure de couran, le programmateur affiche
le symbole Auto clignotant,

Mise A I'heure :
- Appuyer sur les touches "1" @t "2" en méms temps, reldcher,
- Tourner |a touche "5" pour afficher 'heure du moment.

MINUTEUR

Vous pouvez utlliser le minuteur seul comme aide-meémoire, un blp retemtira a la fin du temps programmeé.,

Il n'aura aucun effet sur le fonctionnement du four,

- Appuyer sur |a touche “1" et tourner le bouton "5" pour programmer le temps souhaité.

Tous les symboles sont éteinls. Des que les touches sont reldchées, 'heure du moment s'affiche.
Le minuteur comptera & rebours.

A la fin du temps programmé, une sonnerie retentira. Pour |a stopper, appuyer sur nimporte quelle toucha.

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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Vous pouvez utifiser le four sans programmation. La culgson débutera Immédiatement et Il vous appartiendra
d'arréter le four manuallement en ramenant les manettes du sélecteur et du tharmaostat sur arrés,

- Appuyer sur la touche "4" de fagon & taire

disparaitre le symbole "Auto™. 0
T u
103D »
- Régler le thermostat sur une température et, e
- Posltionner le sélecteur sur le mode de cuisson choisi i
ST Y
Les voyants s'allument, (% (% 5 ; ®)

La cuisson démarre alors Immédiatement.
Pour stopper le fonctionnement du four, ramener k& manette du sélecteur et celle du thermostat sur arrét.

CUISSON AVEC UNE DU

Vous pouvez programmer votre four pour une duree de culsson, avec départ iImmédiat et arrét automatigue du
fonctionnement du tour.

Sur le programmateur, régler une durée de culsson © -
- Appuyer sur la touche "2", relacher at,

- & V'alde du bouton “'5", afficher une durée de cuisson. E“
Les symboles "AUtD" &t "Culsson” s'allument,

ok
W
O

Reégler le thermostat sur une température el,
- Posilionner le salecteur sur le mode de cuissan choisi.
Les voyanls sallument.

Le four chautfe

I sarrétera automatiquement une fois le temps écoulé.

La fin du temps de cuisson sera signalée par une sonnerie, pour l'arréler appuyer sur n'importe quelle touchs.
Le symbole "Auto" clignote, pour Farréter remetire le programmateur sur la position manuells,

. '\.MW\.VUWUWUWJ\.MMV T

cmssml AVEG UNE DUREE |

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

- Appuyer sur |a tauche “2", et relacher, A

- Tourner le bouton “5" de fagon A afficher une durée. — i -

Les s}rrrbules Aulu" et "Eulssun" s'aﬂ.lchenl ) ¢ 3 — u
Appuyar sur la tau::he “3“ rel&c:hﬂr T L o 522 8 ew
- Tourner le bouton "5" de fagon a régler une heure de fin de culsson, D . . O .

Le symbole "Culsson" disparait, il ng s'affichera que larsque 1a cuisson débutera.

- Régler le thermostat sur une température et
- Positionner le sélecteur sur le mode de cuisson chaisd,

Le programmateur calcule I'heure de début de cuisson en fonction de I'heure de fin de cuisson et de la durée de cuisson
programmeée,

Le tour declenchera automatiqguement la cuisson et s'arrétera une fois le temps écoulé. Les voyants s'allumeront,

La fin du temps de cuisson sera signalée par une sonnerie, pour arréter cette derniére appuyer sur n'importe quelle touche.
Le symbole "Auto" clignote, pour 'arréler remettre le programmateur sur la position manuslle.
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LES MODES DE CUISSON

lis sont diftérents sulvant le modéle de four.

1

b |

{

1

Eclairage de four : Le four s'éclaire automatiquement dés que I'on utilise une fonction. Son fanctionnement
est parmanent pendant toute fa durée de la cuisson,

Sur les modeles FE 4545 - FE 4576, dés que l'on ouvre la porte du four, I'éclairage du four se fait
automatiquement.

Convection Naturelle : Utilisation simultanée de la résistance de sole el de voiite, sans turbine.

Cette fonction est idéale pour loutes les cuissons & l'ancienne, pour saisir les viandes rouges, rosbif,
gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuillstages.

Un préchauffage du four de 10 minutas enviran est conseilld. Placer le mets & cuiré et son plat sur une
grille et positionner le tout dans le gradin du milieu.

Décongélation :

FE 4586 : Décongelation a froid. Fonctionnement de |a turbine seule.

L'air & température ambiante est brassé sur la piéce 2 décongeler, ce qui accélére considérablement sa
vitesse de dédcongdiation, sans action de cuisson.

FE 4576 | Température pra-réglée a 40°C constants (pas besoin de sélectionner une température sur le
thermastat).

La fonction Décongélation estintéressante car elle permet de réaliser une décongélation avant une cuisson.

Sole seule : Utilisation de la résistance de sole uniquement.
A uliliser pour les tartas, les quiches, les tourtas, les patés, et loules cuissons nécessitant plus de chalsur
et de rayonnement par le dassous.

Gril : Utilisation de |2 résistance de voite uniquement.

C'sst le succes assurd pour les grilladss, Jes brochettes et pour les gratins.

Un préchauffage de 5 minutes est nécessaire pour le rougissement de la résistance,

Les viandes rouges et filets de poissons doivent élre placés sur la grifle avec le plat récolte sauce glissé
dassous ou encore positionnd sur une grille d'un niveau inférieur.

Les viandes blanches doivent éire écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors plus fong, mais la
viande sara plus savourause.

Les aliments déja cuits, auxquels on ajoute une saucs, ne nécessitent pas une culsson prolongée.
L'utitisation du grifloir se falt porte entriouverte.

Il est an plus variable sur les modéles FE 4536 et FE 4576 ; Ia température peut étre réglée entre 60°C et
280°C.

Chaleur Brassee : WNilisation des résistances sole et volte simultanément, plus Ia turbine qui brasse Fair
dans l'enceinte du four.

Cefte fonction est recommandée pour les volailies, les patisseries, les poissons, les ldgumes. ... La chaleur
péneire misux a lintérieur du mets a cuire el réduit le temps de cuisson. Vous pouvez réaliser des culssons
combinéas avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins.

Sole brassée : Utilisation de la résistance de sole plus la turbine qui brasse I'air dans lanceinte du four,
Cetie fonction est idéale pour les tartes a fruits julsux, les fourtes, les quiches, les patés. Elfs évite le
desséchement des aliments et favorise la levéea pour fes culssons o6 cakes. péte a pain et autres. Cuisson
par fe dessous. Placer la gnille au niveau inféreur.
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LES MODES DE CUISSON

iis sont ditférents suivant le modéle de four.

i3

Turbo-gril : Utilisation de la résistance de vodie plus la turbine qui brasse l'air dans 'enceinte du four.
ldeale pour les cuissons de volume épals, des piéces entidres telles que rofi de pore, volailles ete...

Un préchauffage est ndcessaire pour les viandes rouges el inutila pour les viandes bianches.

Piacer le mets a culre directernent sur la grille au centre du four, 8 un niveau mayen. Glisser le récolte-
sauce sous fa grilfe de fagon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ng soit pas trop prés du grilloir,
Retourmner la pigce a cuire a mi-cuisson.

L'utilisation de la position turbo-gril se fait porte fermée.

Tournebroche : Litilisation de la résistance de voite plus le tournebirache qui permel la rotation du mets 3
cuire,

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

N est varlable sur les modéles FE 4546 et FE 4576 ; la tempeéeralure peut 8tre réglée entre 60°C af 280°C,
lfest en pius temporise sur ces deux modéles c'est-3-dire il continug de tourmer cing minutas aprés 13 fin de
culsson pour répartly les derniars rayonnements resictuels. Idéal pour retrouver toutes les saveurs de la
rotisserie a l'ancienne.

L'utliisation du tournabroche se fait porte entr'ouverte,

Etuve (FE 4576) : Température pré-réglée a 60°C constants {pas besain de sélectionner une tempéralure
sur le thermostat).

Le fonctionnement ast identique 3 la fonction décongélation, mais la température est rigoureusement
maintenue a 80°C.

ldeal pour maintenir un piat au chaud sans risqué de surcuisson, les meringages, et pratique aussi pour
chauffer les assieties vidas.

Pyrolyse (FE 4546 - FE 4576) : Nettoyage intégral du four par bnllags da toulas les salissures {graisses,
sucres) en portant la température 3 enviran 500°C.

Le cycle pyrolyse est pré-programmée grace au programmateur soit 1 b 30 pour un four normalement sale,
mais Il peut &tre modifié suivant le dégré de salissure (de 0 a3 h).
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UTILISATION DU FOUR

Attention :

. La porte est chaude pendant le fonctionnement du four ; éloigner les Jeunes anfants,

- Ne jamais tapisser les parols du four et la sole avec du papler d'aluminium : I'action concentrée de la
chaleur provoquerait la détérieration de I'émail.

i [ Régler une température : tournar la manette du thermostat sur la température souhatée pour votre cuisson.
Chaque mode de cuisson a une lempérature idéale et nécessaire & respecter, se reporner aux indications
citéas cl-dessous.

2. Choisir un mode de cuisson : pour ¢ela, tourner la manette du sélecteur de commandes de four sur le mode
de culsson souhaitd,

3. Reégler le programmateur : afficher soil la position manuelle, solt un temps de cuissor avec ou sans départ différé,
Se reporter au Chapitra "Le Programmateur” (page 4 et 5)

R xﬂ

L

Nous vous rappelons que toutes les opérations entrainant la fonctionnament du grilloir doivent élre réalisées avee la
porte antrouverte.

Le voyant de mise sous tension s'allume dés que le four est en tonctionnemant &t reste allumé pendant toute 1a durée
de cuisson.

Sur le modéle FE 4566 | le voyant de régulation indigue la mise en route et le fonclionnemsnt du thermostat. Ii
s'allume et s'éteint réguliérament pendan toute la durée de culssan.

Sur les modéles FE 4546 - FE 4576 . le voyant de régulation reste fixe lorsque la température de consigne est
Alteinta,
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CONSEILS DE CUISSON

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

Les rolis de viande blanche, porc, veau, agneau, les poissons peuvent tre placés dans le four froid. La cuisson est alors plus
langue que dans le four chautfé préalablement, mals elle se lait migux au centre de la piéce A cuire, 1a chaleur ayant plus de
18mps pour $8 propager vars le milieu da la pigce de viande.

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

POUR LES GRILLADES :

Sortir |12 viande du réfrigérateur quelgues heurss avant de la griller. Nous vous consellions de la poser sur des épaisseurs de
papier absorbant : elle sera mieux saisie, plus savoureuse et ne risquera pas de raster froide a 'imtérieur. Polvrer et épicer la
viande avant de |a faire griller, mais ne la saler qu'une fois cuite, sinon slle serait mal saisie et moins juteuse. Badigeonner
toutes les piéces & cuire avec un peu d'huile. Le mieux est d'uliliser un pinceau large et plat. Saupoudrer ensuite de poivre et
de quelques herbes (thym, etc..).

Ne jamais piguer les aliments en cours de culsson, ni lorsque vous les retoumez - leur jus s’écoulerait et Ia grillade serait séche.

POUR LES PATISSERIES

Eviter d'utiliser des moules brillants. lls réflachissent la chaleur @l peuvent nuire A la cuisson des gateaux. Si vos gateaux
darent trop vite, recouvrez-les avec une feuille de papler sulturisé, ou bien avec une feuille de papier aluminium.

Attention : utiliser |a feuille d’aluminium dans le bon sens : Ia face brillante doit &éire face au gateau Dans le cas contraire, la
chaleur se réflétera sur la face brillante et ne pénétrera pas a fintérieur du plat,

Eviter d'ouvrir la porte du four pendant les 20 & 25 premiéres minutes de cuisson : les soufilés, brioches, biscuits de Savoie,
efc... refombaraient aussitét.

Pour contréler la cuisson de ves palisseries, piquer le centre avec la lame d'un couteau ou avec une aiguille 4 incoter, Sielle
ressort bien séche, votre gateau est cult. Vous pouvez arréter la cuisson. Sila lama ressort humide ou avec quelques particules
de galeau collées dessus, continuer la cuisson mais en baissam légeremeni le thermostat pour que la patisserie finisse de
cuire sans braler.
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LE THERMOSTAT

Le four doit &re préchaufté pour la
plupan des culssons.

Pour cela, utiliser les températures de
préchauffage indiquées dans le
lableau de themmostat,

Lorsque le préchaufiage est termind
soit a I'extinction du voyant de
régulation, enfourmer et ramener la
manette de commande du four a la
température indiquee dans le 1ableau.

Les températures ainsi que les lemps
de cuisson sont donnés a titre indicatit
alin de faciliter la prise en main de
lappareil.

L'expérience personnslle permst
ensuite d'adapter ces réglages aux
godts et aux habitudes de chacun.

Diminuer légéremant les tampératures
pour les mels de volume important,
les augmenter pour des mets de
volume moins important.

DUREE DE
PRECHAUFFAGE :

* 20 minutes pour les températures
comprises entre 250°C ef 280°C,

* 15 minutes pour les températures
comprises entre 150°C st 220°C,

* 10 minutes pour les températures
comprises entre 60°C et 120°C.

10 -

Convection Naturelie

Manmilm

Tempdratur s

Durde -] CUBBEDN
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Fomasns Ll .
ou s
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Cirdrrat ] 1o &0 &0 & mn W om
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Menwetile
Mgt des  mem Tampacatars Dude  de  cumson
préachauciiage CuIsRON
Poissons ] filat
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Viandes-Légumaes
G farcs brasbs 220 iBo-220 TR 30 & TN
Endives L Fruyine 2a0 180 1480 2530 min
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FAlTiss@rins
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LE TOURNEBROCHE

UTILISATION DU TOURNEBROCHE :

- retirer du tour 1a grille, et las plaques a patisserie,
- poser ke plat profond sur la sole,
- embrocher la piéce 4 cuire, bien centrée entre les deux fourchettes,
- poser |la brache sur (e support,
- ghsser le suppor et la broche sur le 2eme gradin en padant du bas. e
L'extrémité de la broche se trouve alors en face de louveriure du camé d'entrainement, | &0
- enclencher la broche dans le carré d'enirainement, mgémﬂgggg _
- placer le récolte-sauce dans le bas du four,
- ansuite, lournar la manette du sélecteur sur la fonction "Mournebroche”
- et la manette du thermostat

" pour le modéle FE 4566 © sur 280°C.

* pour le modéle FE 4566 ou FE 4576 : entre 180°C el 280°C selon la necessité du mets a cuire.

e

e,

S s
o i

B
E

I

=

On ne tait pas de préchauffage pour les cuissons au tournebroche.

Pourquelques modéles, le tournebroche esttempaonsé ; il continue de tourmner S minutes aprés la fin de la cutsson pour répartic
les derniers rayonnements résiduels.

|| est préférable de na cuire que des pléces de taille moyenne au tournebroche et de cuirs 185 grosses pisces au four, elles
n'en seront que meilleures,

- 20 min par kg da boeuf,

- 30 min par kg d'agnheau, de mautan,
- 50 min par kg de veau, volaille,

- 55 min par kg de porc.

C.EE CUISSONS AU TDURNEBHOGHE) I —— FE 4546
SE FONT PORTE ENTR'OUVERTE l ~. ==
=, |
|
|
| 1%
I FE 4566
; FE 4576
|
|
l
(I
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LES ACCESSOIRES

Les grilles porte-plats
A : Elle sernt de support aux moules, et aux plats.

B : Elle sen plus paniculiarament a recevoir les viandes pour les cuissons au
grilloir ou enturbe-gril puisqu'elle est dgquipée de rails poury glisser e plat récolte-
sauce.

Dans les deux cas de figure, grace & leur profil spécial, elles restent toujours 4
rhorizonal, méme lorsqu'elles somt tirdes au maximum vers lfexdériour. Aucun
risque de glissement ou de débordement du plat.

Le plat récolte sauce
llest desting & recevoir le jus des grillades. ll est soit posé surlagrille, glissé sous
les rails ou encore pesé sur la sole.

* Na jJamals utiliser le plat profond comme plat & rdtir, il en résutterait
des dégagements de fumée, des projections de graisse et un encrasse
ment rapide du tour.

La plaque a pdtisserie
La plague & patisserie sera placée directernant sur la grille porte-plats, On y
deposera les petiles patisseries telles que choux, sablés, meringues.stc...
Ele dolt &tra retirée du four si elle n'ast pas utilisée.

Un moule a patisserie démontable n'est pas étanche et laisse passer le jus des
truits el le sucre gui en tombart sur la sole du four se caramélisent et s'antéven
avec difficulte.

La tournebroche

Le tournebroche, qu'il soit diagonal ou droit, est dquipé d'une broche, de deux
{ourcheties et d'un support de broche.

CQuand labroche est enclenchée dans le camd d'sntrainement, elletourna le mets
A cuire automatiquament.

gy

L7

Exemple : Tournebroche diagonal

Utlliser des plats creux en terre de préférence.

( Nous déconselllons I'emplol du plat en verre pour les cuissons de viande. ))

2 -
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ENTRETIEN DU FOUR

LE FOUR :
* Aftendre le refroidissament du four, avant de réaliser une opération de nettoyage manuel,

* Ne Jamais utlliser de produits abrasifs, d'éponges métalliques ou d'objets tranchants pour nettoyer votre four, I'émall
seralt Irrémeédiablement abimé.

* N'utiliser que de l'eau savonheuse ou des prodults liquides ammaoniaqués.

LES PARTIES VITREES -

Nous vous conseillons d'essuyer, a 1a fin de chaque utilisation du four, le verre de porte de four 4 l'aide d'un papier absorbant. Si
les projections sant trops imponantes, vous pouvez ensuite les netioyer avec une éponge et un produit détergent. N'utilisez jamais
de produits abrasifs ou d'objets tranchants.

LE JOINT PORTE DE FOUR -
Le neltoyer avec une éponge et un détergent.

LA GRILLE -
Mettoyer avec une éponge imbibée d'eau savonneuse. Rincer avec de Feau propre et sécher.
Eviter les produits abraslis.

LE PLAT RECOLTE-SAUCE -

Apres une grillade, retirer la plat récolle-sauce du four. Prenez soin de reverser les graisses dans un récipient. 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 fakre tremper dans de l'eau et un produit détergent.

Il peut aussi étre nettoye dans un lave-vaissalle ou avec un produit du commerce.

Me jamais replacer le plal récolle-sauce encrassé dans un four.

LA PLAQUE A PATISSERIE -
Laver la plaque a patisserie avec un tampon a récurer l1&gérement savenné, nncer et sécher.

ECLAIRAGE DU FOUR - Déconnecter 'appareil de lalimentation avant toute opération de nettoyage ou de remplacement de
lampoule. L'ampaoule et son cache sonl réalisés dans une matiére résistante aux trés hautes températures. Pour |a substitution
del'ampoule détectususe, il vous suffit de démonter le cache enverre, de retirer 'ampoule, de la remplacer parun madéle identique
ef de revisser le cache verre qui ser de protaction

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 DETERIQRATION DE L'EMAIL.



|FR]

ENTRETIEN DU FOUR

LES PAROIS DU FOUR EN EMAIL CATALYTIQUE (FE 4566) :

Le four FE 4566 est équipé de parois en amail catalytique.

Le fond de four : il ast fixé par quatré vis cruciformes.

Les cotés du four : lis sont fixés par une vis au centre, en haut de la parol, dévissable manuellement et tenues par 2 languettas
en bas. Soulever pour les dégager,

LA CATALYSE :

c'estunsystéme de nettoyage du four pendam la cuisson, Les parois du four sontrecouvertes d'un émail spécial, 'émail catalytique,
dont les micro-pores favorisent la combustion des graisses. Chague goutte de graisse est éliminée par I'action conjuguée de rémail
catalytique et de [a chaleur.

Entretien reguller :

L'accumulation desfines poussiéres résiduelles résultant de la combustion des graisses, nisque alongterme de diminuer lefficacité
de I'email

Aussi, pour consearver un rendement maximum de cet émail, i} est obligatolre, toutes les 15 4 20 cuissons de viande de rincer les
parcis du four & 'eau frés chaude,

Ce pelit entretien ast grandement facilité par |a possibilité de sortir entiérement les parois du four et permet ainsi de faire lopération
sur Févier

Aprés ringage, faire sécher I'4mail en faisant fonctionner le four & 280° pendant 1/4 dheure. En cas de débordement ou de
projections Importantes : un nettoyage de Il'émall est nécessaire pour (Ui permetire de retrouver loute son efficacié.

Voici comment vous devez procéder  essuyer les débordements ou les grosses taches avec une dponge imbibée d'eau trés
chaude, en utilisant un détergent liquide ammaoniaqué.

Si aprés cefle opération, certaings taches ne son pas élimindes, froltez-les avec une brosse nylon.
Ensuite, faites chauffer le taur pendant una heure & 280°C.
Il est guelquetois nécessaire de recommencer ces opérations plusieurs fois si les débordements sont trés importants,

NQTA - Si a1afin dune cuisson normale, vous constatez des auréoles légérement plus foncées sur les parois, ne vous inquiétez
pas ; ce phénoméne est normal, |l s'agit tout simplement de taches graisseuses en cours d'dlimination,

NE JAMAIS EMPLOYER :

- les éponges métalliques,

- les produlls abrasifs, quels qu'lis solent,

- las Intruments durs qul abimeraient définltivement I'émail.

14 -
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ENTRETIEN DU FOUR

LA PYROLYSE (FE 4546 - FE 4576) :

Les fours FE 4546 et FE 4576 sont équipés d'un systéme assurant leur netloyage par pyrolyse, c'est-a-dire par destruction 3
haute température das salissures. Cette opération se fait automatiquement grace au programmaleur Les fuméas en résultant
sont rendues "propres” par passage sur un pyrolysaur dont l'action commence dés la cuisson des aliments. A cause de la
température élevée nécessaire a la pyrolyse, la porte du four est munie d'un verrou de sécurite.

Dés que la température intérieure du four dépasse 320° C, |l est impossible de déverroulller |a porte.

La Pyrolyse peut étre stoppéa & tout moment en ramenant la manette du sélacteur sur la position arél. Cependant, la porte ne
s'ouvrira pas tant que la température centre four na sera pas redescendus 3 snviron de 320°C.

La turbme de refroidissemeant fonctionne & grande vitesse quand le four atteint des tempéralures trés dlevéas. Ells continue de
fonctionner méme si | sélectsur est en position arrdt, car elle est directement liée aux températures,

NOTA : Dans le cas de l'nstallation d'une table de culsson au dessus du four, ne jamails utiliser les brileurs gaz ou les plagues
elecinigues pendan l'opération de pyrolyse dans le but d'éviter un &chauffament excessil du tableau de bard du four

Me jamais utlliser des prodults distribués dans le commerce pour le nettoyage du four a pyrolyse !

- Retirar du four les accessolres . IIs ne supporteraient pas sans dommage la température de pyralyse |
- Enlever les débordements impertants ou gres déchets dont la destruction demanderait un temps trop long.
 Fermer |la porte du tour,

- Tourner la manette de sélaction vars la gauche jusqu'au repére "Pyno”,

- Sur le programmateur, l2 temps de nettoyage pré-réglé d'une heure 30 minutes s'aftiche, |l correspond & un cycle moyen, paur
un degré de salissure normal ; sl celui-cl ne vous convient pas, Il est tout 3 fait possible de le moditier

Pour se faire, appuyer sur la touche "2" (durés} du programmateur, relacher, puis régler le temps nécessairg aves ke bouton
"5", A savoir que la durée maximale programmable est de 3 h.

- Laiszar |a manette du thermostal sur amét,

La mise en route du nettoyage peut étre effectuge a n'imporie quel moment de la journée et méme de 12 nuit (si vous voulez
bensficrer du taril “heures creuses”) grace au programmateur.

Le nettoyage enchalné derriére une cuisson permet de bénéficier de la chaleur déja emmagasinée dans le four d'ot économie
dénergie

*peu sale : 1 h 30 min,,
* moyennement sale : | h 45 min,,
‘“tréssale ! 2h

Remarques ;Lorsdes premiers nettoyages, il est possible qu'une légére odeur se dégage dans lapigce. Ce n'estque le "rodage”
Au nattoyage automatique par pyrolyse des organes de volre four,

Le voyant de pyrolyse s'allume dés que la porte du four est bloquée, et reste allume jusqu'a la fin du cycle.

Quand le cycle de nettoyage par pyrolyse est termine, vous devez ramener la manette du selecteur sur arrét et le
programmateur sur 1a position manuslle.

Une fois cefte demniéra opération effectuée, |a température va redescendre el lorsquelle sera inférieure & 320°C, il vous faudra
attendre quelques secondes pour pouvair ouvrir la pore,

La turbine continue de tourner jusqu'au refroidizsement du four, méme si la manetie du programmateur st sur la position arrél.
A la fin du nettoyage on constate sur les parois du four un dépdt de quelques résidus blanchatres, Attandre le refroidissement
du four, puis les aliminer avec une éponge humide.

- 15
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ENCASTREMENT DU FOUR

Le meuble dans lequel |e four doit &tra encastré doit &tre réalisé en matériaux resistant 2 une températura de 90° C.

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

Avant sa fixatlon, il est indispensable d'assurer une bonne aération dans la niche d'encastrement afin de permettra la bonne
circulation de l'air frais nécessaire au refroidissement et 4 la protection des organes intérisurs.
Pour cela, effectuer une cuvarture da 500 mm X 50 mm (voir dessin) dans la pariie inférieure de la niche.

FIXATION DU FOUR DANS LA NICHE D'ENCASTREMENT.

Vous frouverez dans un sachet  l'intérieur du four deux vis de fixation. |l est recommandé de respecter lNinstallation ci-dessous.
Pour |a fixation : deux trous situes sur la panie supérieure des montants latéraux sont accessibles lorsque la porte du four ast
ouvarte. Wtiliser les deux vis fournies pour fixer le four.

Nous vous offrons également la possibilité de compléter la fixation du four, par la partie basse, grice & deux autres trous situés
sur la partie inférleure du cadre, pour cela, vous devez vous procurer deux vis de 20 mm & t&te hexagonale.

Trau de fixzation
prevu de chague
clid des momibonis
latdraux

Fima$ion conplénen=

taire par lo partle

bosse (deux trous gont
prévus de Chague cotel
Les vig de Fixation ne sont
pas Fowrnies (pocessibles

i 'side ofune clé plotel
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INSTALLATION DU FOUR

Le tour fonclionne exclusivement sous 230 Volts manophasé. |l doit obligatoirement &tre raccordé & une prise de temrs.
Avant le branchement, assurez-vous que le réglage du disjoncteur et les tusibles sont suffisants pour alimenter normalement
appareil, el que la section des lils de l'installation électrique est de 2,5 mn¥

BACCORDEMENT ;

Vous pouvez raccorder e cable d'alimentation® du four & linstallation au moyen d'une pnse de courant (minimum 16 ampéres)
ou d'un bortler de connexion. Dans ca cas, un intemupleur & coupure ommipolaire ayant une ouvenure de contact d'au moins
3 mm, doit étre Installé dans le circuit pour respecter les prescriptions de sécurité.

Dans tous les cas, le fil de terre jaune et ven du cordon d'alimentation doil &tre raccordé 4 1a terre,

NOTA :Noubliez pas que I'appareil peut necessifer une operation de S.A.V. Aussi, placez la prise de courant de fagon 4 pouvoir
brancher la four une e sortl de sg niche,

Cable d'allmentation ! sile changement du calbie dalimentation s avére nécessalre, nous vous demandons de faire réalisarcotte
opsrafion par le service aprés-vente ou une personne de qualification similaice

Notre responsabilité ne saurait étre engagée an
cas d'accident consecutil & une mise 4 la terre inexistanie ou Incorrecte.

B 0 T o B e sl B
| |
1 =) Compleut 230.volls |
| —  enire phase.au |
1 —~ gnire phaze et neulre I
1 @ Disjoneteur néglage I
— minimwm
I Instaliabon 20 ampdten I
| fixe Fusibla ~TremlaEnen |
| iy e |
| I& |
| Torra 135 4 |
| v |
I :::r iquarpa o Piiss 16 Amperes I
Boitiar de
I connachon W |
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INSTALLATION DU FOUR

ATTENTION : CE CHAPITRE EST LINIQUEMENT RESERVE AlIX REVENDEURS

LE MODE DEMONSTRATION (FE 4576) :

L& mode opératoire cité ci-dessous est uniquament réservé aux revendeurs souhaitant exposer un four Délis FE 4576
L'objectif de cefte manoeuvre est de penmettre aux utilisateurs d'effectuer quelques manipulations sur la tableau de bord, sans pour
autant laire fonctionnar le four.

Quelques exemples de manipulations .
. simulation d'una cuisson,
. simulation d'un nettoyage,
. simulation d'une programmation différée dans le temps
. simulation d'una modification d'une durée de culsson, etc..

Les simulations en mode démonstration permettent aux utilisateurs de visualiser les opérations, grice 3 un affichage
lurmineux, fenceinte du four paut &lre également éclairée, mais le four en aucun ¢as ne se mettra en fonctionnement,
Tous les éléments chauffants équipant le four sonl déconnectés de 'alimentation.

Pour mattre le ur sous mode de rmnstrminn. I suffit de debrancher deux fils et de les isoler 4 l'aide de gaines.
Suivre la précédure ci-dessous.

Avant toute manipulation, s'assurar que le four n'est pas rellé au secteur,

« Enlever le capot supériaur du four. .
. Tout an maintenant la cane électronique avec une main, débrancher la cosse n°1 (fil double blgu - repéra NE2 sur la cante
électronique) &t la cosse n°4 (il double bleu - repére NE3,

o

Carte électranique

R
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« Ecanter les gaines. Les cosses des deux fils ne doivent en aucun cas étre en contact, ni entre lles, ni avec une quelcongue
partie métallique (capot du four ...}

Remettre le capot supérieur du four,

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

! oS ]
Retour au mode de fonctionnement normal.
Pour revenir au mode de fonctionnement normal, Il suffit de rebrancher les deux fils.
Sulvre la procedure cl-dessous.

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

. Enlaver le capot supérieur du four _
. Dacouvrir les cosses des deux fils an ratirant les gaines disolation

. Rebrancherune des deux cosses (peu Importe laguelie)de il double bleu & lextrémité droite de la cane électronique (repére
NEZ2) puis rebranchar la seconde sur le repére NE3

o —rae QJ\.N;\FQ}'QJ\.J\. A
T . .
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. Remettre le capot supérieur du four.

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

La garantie conlracluslle consiste en I'échange pur et simple de la pidce reconnus détectueuse par nous ou A sa remise en &tat
aprés examan par notre Service Technique; & lexclusion de toule autres indemnités de quelque nature qu'elles soient.

DUREE - Nos appareils sont garantis un an & dater de Ja livralson au premigr achsteur.

CONDITIONS D'APPLICATION - Vous ne devez utiliser votre appareil que dans les conditions normales d'emploi pourlesquelles
il a éte prévu conformément 4 cette notice. Dans tous 185 cas, adressez-vous 4 voire instaliateur chargé du Service Apras-vente
qui vous a vendu Fappareil muni du présent certificat. Les frais de déplacement, de transpont, de main d'oeuvre, demballage
et dimmobilisation résultant des opérations de garantie sont & la charge de F'utilisateur ou de I'nstaliateur selon les conditions
de vente qu'il pratique.

APRES LA GARANTIE - Adressez-vous munl du présent certificat au revendeur ou installateur qui vous a vendu V'appareil. N
sa chargera de commander a notre Département Piéces de Rechange, dans les mellleurs délais, los pidces dont vous avez
besoin.

GARANTIE LEGALE - Les dispositions du présent bon de garantie ne sont pas exclusives du bénéfice au profit de l'acheteur
de la garantie légale pour détauts et vices cachés qui s'applique en tout état de cause dans les condilions des articles 1641 et
suivants du Code Civil.

Four bénéficier de la garantie contractuelle ROSIERES, nous vous demandons de nous retourner sous 8 jours votre "Inscription
tle garantie ROSIERES" ci-contre.
En cas de réclamation, ou pour commander une pigce de rechange, Indiquer, & volre revendeur:

1 - le type exact de I'apparsil et le numéro de série qui figurent sur la plaque signalétique,
2 - la designation da la piace, en exigeant des

"PIECES CERTIFIEES CONSTRUCTEUR"

garantissant de par leurs caractéristiques la meilleurs tiabilité et sécurité d'utitisation.
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ROSIEH ES. oost sussi

a Des cuisinidres gaz, mixles ou électtigues, & chalaur pulséde ou A pyrofyse,
A Des fours & ancasirar, des fours micro-ondas,

O Das tablas de culsson traditionnellas ou vitrocdramigues et des bacs éviars,
m ] Des hottes el des groupes d'aspiration,

(m Des lave-vaissalls, des lava-linge at séche-finge,

(m Des rifrigérataurs et congéialeurs,

o Des podles, des cuisinidres bois-charbon el mezoul.

SA DES USINES DE ROSIERES - Slége Soclal et usines, 18400 LUNERY
RCS Bourges B 553 720 053 - Caplital de 18 000 000 F
Tel (16) 48 55 78 00 - Télex 780B68F - Fax (18) 48 6B 01 75
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