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PIECES DE RECHANGE

ATTENTION !
Pour bénéficier de la garantie ROSIERES, n'omettez pas de faire
dater et signer par votre installateur |e Certificat de Garantie.

En eas de réclamation ou pour commander une pigce de rechange,
indiquez :

1° La nom, le numéro de lapparell et le numére de série qul
figurent sur la plague signalétique au dos de |'appareil ;

2° La désignation de la piéce,

Exemple : Appareil Votre Premiére 24550 n® 1425840 -
2 manettes robinets de table de travail.

a adresser aux adresses sulvantes @
Commande de pidces de rechange :

S.A. USINES DE ROSIERES TELEX USINE :
Service das Pléces deétachéas ROSIERES TGO14 F
18400 Rosiéres par Lunery Tél : 2600493 - 26-D1-67

En cas de réclamation :

S5.A. USINES DE ROSIERES
Service Assistance technigue
B.F. 44 - 18001 Bourges
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REPERAGE DES ORGANES DE COMMANDE

La figure ci-dessous wous permettra de repdrer les organes
de commande, groupds sur un tableau de bord décoré fagon
bois ou émaillé.

TAELEAU DE BORD

IMan=tie de faur Brileur avant gawcha
hermostal vers la gawch : ¢
AT aevEna Brilaur arriéra gauche
oril wers la droita BN

= T 22
X3
. ; J ' 245-50

f’

Brileur avart drait
Brileur arriére drait

Flo. 1

LA TABLE DE TRAVAIL

La table de travail est égquipée de 4 brileurs a flamme
« Pilote » disposés comme suit :

— 2 brileurs semi-rapides . Avantdroit et arriere-gauche
— 2 brileurs rapides .. ..., Arrigre-droit et avant-gauche

Le chapeau de brileur est emboité sur le corps, donc instan-
tanément amovible pour le nettovage.

LES ROBINETS DE BRULEURS DE TABLE

Chague brileur est alimenté par un robinet 3 verrouillage
de sécurité.

Four ouvrir le robinet, poussez légérement sur la manette
et tournez vers la gauche. Le débit maximum est obtenu lorsque
I''ndex de la manette est en face de la grande flamme ; en
poursuivant la rotation de la manette dans le méme sens, on
réduit le débit jusqu'au minimum obtenu sur la petite flamme.

Pour une marche économique, proportionnez l'ouverture du
robinet de telle maniére que les flammes ne dépassent jamais
le fond du récipient.



LE FOUR

ALLUMAGE DU BRULEUR DE SOLE

Pour allumer le brilleur de four, présentez une flamme (allu-
mette) au trou de la sole, poussez |égérement sur la manette
FOUR-GRILL et tournez vers la gauche jusqu la position choisie
pour le thermostat (voir ['utilisation de ce dernier dans le tahleau
de la page 7).

PRECHAUFFAGE

Certains mets (rosbifs, grating...) nécessitent un temps de
préchauffage. Pour connaitre ce temps en minutes entre 1'allu-
mage du brileur et I'enfournement du plat : ajoutez 8 au chiffre
de |a position choisie du thermostat.

Par exemple : un roshif cuit & la position 9 du thermostat
temps de préchauffage : 9 + 8 = 17 minutes.

Les ritis da viande blanche, pore, veau, agneau, les poissons
peuvent &tre placds dans le four froid. La cuisson est alors un
peu plus longue que dans le four chauffé préalablement, mais
elle se fait migux au centre de la piéce a cuire, la chaleur ayant
plusdde tamps pour se propager vers le milieu de la piéce de
viande.

ALLUMAGE DU GRILLOIR

Pour allumer le grilloir, présentez une flamme sous la rampe,
pougsez |dgdrament sur la manette FOUR-GRILL et tournez vers
la droite jusqu'en butée.

Laissez chauffer quelgues minutes avant d'enfourner les
mets.

Cholsissez le gradin de fagon & ce que la surface & griller
soit 4 6 cm environ des plaguettes rayonnantes.

Placez la viande & plat sur la grille au-dessus de la léche-
frite qui sert 3 recueillir le jus de la cuisson.

ENTRETIEN

Toutes les surfaces émaillées (robe, table de travail, four...)
58 nettoient & l'aide d'une é€ponge humide, |égérement savon-
neuss,

Brossez les chapeaux de brileurs & I'sau chaude si les trous
sont encrasses, puis séchez avec un chiffon propre.

Pour conserver au tableau de bord son aspect impeccable,
il faut éviter de le frotter avec des produits abrasifs ; employez
une éponge humide, puis un chiffon doux et propre.
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UTILISATION DU THERMOSTAT

Les positions de la manette ainsi que les temps de cuisson
sont donnés & titre indicatif, afin de faciliter la prise en main
de l'appareil. L'expérience personneile permet ensuite d'adapter
ces réglages aux golis et aux habitudes de chacun.

56

Meringues : 50 & &0 mn.

R&tl de parc (500 g) :

Vacherin : 60 mn. Al & 50 min,
Rotl de vean (750 g)
a0 & 50 mn,
Poulat [petit] : 45 mn.
Canard (petit) : 50 mn.
Pite & choux @ 20 & 25 mn.
2 67
Bisouits & la cuiller : Gigot d'agneau : 40 & 45 mn.

25 a 30 mn.
Mousseline au chocolat -

45 & B0 mn.
Crémes renvarséas -

[au bain-marig).

45 mn

Poulet : 45 mn.

Canard : 50 mn.

Oie ou dinde ; 70 & 20 mn,
Brioche @ 20 A 25 min.
Tarte : 35 & 40 mn.

34

-8

Macarons sablés

15 & 20 mn.
Cuatre-quarts : 15 & 20 mn.
Croguets : 20 & 30 mn.

Polssons : 30 & 40 mn.
Filet de heeuf : 30 & 35 mn.

Gigot de chevreull :
40 4 50 mn.

Cakes : 50 & 60 mn. Rable de ligvre : 40 & 50 mn,
Pite feuilletée : 20 & 25 mn.
45 5
Madelelnes : 20 a 25 mn. Tomatas farcies :
Gateaux de Savoie et Génolses - 15 & 20 mn
20 a 25 mn. Pommes boulangéras :
Riz : 25 & 35 mn. 25 & 30 mn.
Soufflés @ 25 & 30 mn. Rosbifs : 30 & 35 mn.

Tous les gratins :
10 & 13 mn,

La position 10 est utillsée pour la mise en route de roshif
et la cuisson de gros giblers,

Les temps indiqués ci-dessus sont comptés a partic de
|'enfournement.
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INSTALLATION ET REGLAGE

Ces instructions techniques concernent plus particuliérement
les installateurs. Les appareils sont réglés en usine pour I'utili-

sation du gaz marqué sur I'emballage. En cas d'un changement
de gaz, effectuez les opérations suivantes :

RACCORDEMENT SOUPLE

Suivant le cas, 'embout destiné & recevoir le tuyau souple
peut étre placé & droite ou & gauche de I'appareil, les joints
Btant soigneusement exécutés afin d'éviter toute fuite.

Gaz de ville - Gaz naturel

Pour I'emplol de ces deux gaz, ne pas monter |'olive réservée
au butane et au propane. Raccordez avec un tuyay caoutchouc
de 15 mm de diamétre intdrleur [voir fig. 2 ci-dessous).

Gaz butane et propane

Placez l'olive gaz butane sur l'embout gaz de ville. Veillez
a4 la bonne exécution du joint qui peut étre réalisé a l'aide d'une
pate spéciale (Géboil, Plastex, etc.). Utilisez un tuyau caout-
chouc normalisé spécial pour butane (voir fig. 3 ci-dessous).

Embout
gaz de villa

~
Manter le tuysu casutchous Maonter le tuyau spécial
kien & fond sur l'embout gaz butane bien & fond sur lolive.
de wille.
Fig. 2 Flg. &



RACCORDEMENT RIGIDE

Dévissez 'embout porte-caoutchouc et raccordez 4 sa place
la canalisation rigide.

Apportez le plus grand soin & la mise en place de tous les
raccords afin déviter les fuites.

Prévoyez sur la canallsatlon d'arrivée de gaz un robinet
d'arrét facilement accessible. Ce robinet devra étre fermé
chaque fois que la cuisinigére sera hors de service.

CARACTERISTIQUES DES BRULEURS

sz Gaz
: Qaz de
Butena Propane | de ville natzl_ﬁml Graningus
Powvoir calorifique 8§ mth/m3.. 4.000 8.530 8400
Pouvoir aalarifigee & mih/kg.. 11.830 12040
Prasgion  d'utilisation veees| 2B mbar | 37 mbar | B mbar | 1@ mbar | 18 mbar
Brifleur semi-repide
Diamiztre injedtear mm, . a0 1,50 0.8 .80
Deébsit thermique . 1260 1.250 1,250 1.25)
Dkt horaire f.-'h.. 105 103
152 - 760 mm Hg ¥ [ 330 118 157
|Brileur rapide, AV. gaucha :
Diamétre injectemr mm. , 0,87 2.50 1,30 1,30
Debit thermigque mthgh. . . 2500 2800 2,600 2 &00
Dédit horaire E.-'h... 20 26
15 - Y60 mm Hg Jh. . 74 203 26
IBrileur rapide, AR. droit :
Diaméstre injecteur ., .80 2.25 1,25 125
Débit thermigue mth/h.. .. 2,250 2,380 2,250 2350
Debit horaire S 220 il
15 « TE mm Hg fh 674 203 b
Grilloir :
Diamétre injocteur mam. ... a.a7 2.40 1,25 1.25
Ddbit thermigue mthih. . ., pellvall} 2.000 2.0 2000
Dsbit horeira E.-'h.... 168 163
157 - 760 mm Hyg A, 527 xn i
|8ole a l'allumage :
Digmittre injactour [T R 0,85 2.80 1,50 1,50
Debit thesmigue  mthih. .. 2400 3,800 2,400 3400
Déibit heraire arh.... =87 282
15= - TH0 mm Hg Lrh_... BES 378 29
1Débit maximum : B s BTA B2
Lfhe. .. 2,803 117 1.381




ADAPTATION ET REGLAGE
DES BRULEURS DE TABLE

Pour accéder aux injecteurs, enlevez les brileurs, soulevesz
la table de trawvail

ADAPTATION DES BRULEURS

Retirez I'injecteur et placez celui qui convient au type de
gez et au brileur en cours d'adaptation [voir tableau ci-dessous)
en ayant soin d'assurer un joint correct entre l'injectaur et le
robinet.

Les repéres marqués sur les Injecteurs sont résumes dans
le tableau suivant -

MATURE DU GAZ Rapidos T N i
BRULELRE 4w AR|  raside fate ‘ Grific]

Buténa - Propang . .i..io... &7 B Bd a5 a7
Gazr da ville _......., k 2 509,95 18] ] |
Gar natural - Gez de Groningue| 1,3071,25 20 180 125

Le remontage s'effectue exactement en sens inverse du
démantage.

Rabattez la table de travail. mettez les brilsurs en place
el emboitez les tétes de brileurs. S| nécessaire, régler la bague
dair pour obtenir une flamme correcte,

MISE AU POINT

Enlevez la manette en vous aldant d'un chiffon passé par
derriére la collerette.

Pour |la pleine puissance du brileur, le débit de gaz est
donné par linjecteur calibré.

REGLAGE DU RALENTI

Tournez Ila
manetie de com-
mande sur la
position indiguée
par la petite
flamme jusqu'en
butée,

A l'aide d'un
tournevis, réglez
le by-pazs qui se
trouve sur le chté
droit du rohinet.

Fig. 4

Pour le butane et le propane, la vis by-pass doit étre visade
4 fond sang blocage axagéré,

Pour les aulres gaz, il faut :

— visser & fond pour s'assurer de la position ;

— puis desserrer [&gérement jusqu'd |'obtention d'une
flamme réduite restant stable lorsqu'on passe du plein feu &
[a position ralenti.

i B iy



LES BRULEURS DE FOUR

La cuisinidre 24550 comporte un grilloir et un brileur
de sole. Pour ['un et ['autre brileur, 'admission du gaz est
réallsée par un injecteur fixe correspondant & la nature du gaz
utilisé, De plus, ces brileurs sont pourvus d'un réglage d'air.

Pour la mize en service, il est recommandé, sans allumage,

d'effectuer |'adaptation du brileur au gaz pour lequel il doit
fonctionner.

Le réglage d'air sera également préréglé avant l'allumage.

LE BRULEUR DE GRILLOIR

Démontez le brileur de gril-
Inir afin d'accéder & l'injecteur.
A l'gide d'une clé & tube de ME—
0 mm, démontez l'injectsur et —_— [
remplacez-le par celui qui con- =
vient au type de gaz utilisé, en

ayant soin d'assurer un joint Infechpur ——
correct entre l'injecteur et son
suppart. Flg. &

La débit de gaz est donné par l'injecteur calibré,
Réglage d'air

Faire coulisser la bague de réglage d'air de manigre a
obtenir Pouverture indiquée dans le tableau ci-dessous.

GAZ UTILISES QOUNVERTLIRE DE LA BAGLIE

Gar de Graningue Pt

1
Gaz de ville gL e e 2 mm
Gaz netural 200 ..ol 1 mm
Butana - Propene ............ 3 mm

LE BRULEUR DE SOLE

Démontage du brileur de sole
Démontez la sole en poussant vers |'arriére, puis soulevez
I'avant pour la dégager. Sortez la sole du four.

Le brileur de sole est maintenu & l'arrigre par son col engagé
sur le support d'injecteur. A 'avant, il repose sur deux étriers, se
positionne par deux wvis.

Pour déynuntar ce brileur : dévissez les deux vis et |ibérey
le col en tirant vers |'avant.

Le remontage s'effectue par une opération inverse.



Adaptation du brileur

Retirez ['Injecteur et placez celwi qui convient au type de
gaz utilisé (voir tableau page 8 ) en ayant soin d’assurer un
joint correct entre |'injecteur et son support.

REGLAGE D'AIR

Faire coulisser la bague de réolage de maniére & obtenir
I'ouverture d'air indiquée dans le tableau ci-dessous :

GAZ UTILISES QUVERTURE DE LA BAGUE
Gez da Gronlngua . . 3 mm
Gaz &8 ville ....... ST Al A 3 mm
Gar nature| 3 mm
Butene - Propams ......_........ % mm
REGLAGE DU-BY-PASS

Réglez le by-pass en agissant sur la vis située a la partle
supérieure et & l'avant du thermostat (flg. 6).

Butane ou propane : Serrez
la vis & fond.

Pour les autres gaz : serrez
la vis & fond, puls :

— gaz de ville, desserrez
d'un tour ;

— gaz naturel 20, dessarrez
d'un demi-tour, Fig. 6

MISE AU POINT DU BY-PASS

Pour véritier si le réglage du by-pass est correct, opérez de
la facon suivante :

— allumez le four, manette & la position 10, et laissez
chauffer 15 mn :

— ouvrez la porte ;

— ramenaez [a manette sur la position 1.

La flamme du brileur doit devenir trés courte (2 mm envi-
ron), mals rester stable aprés quelgues secondes,

Sl elle s'éteint, le déhit du by-pass est insuffisant, dévissez
un peu plus la vis du by-pass du thermostat,

Si elle reste longue, le débit du by-pass est trop dlevd.
Vissez un peu plus la vis de réglage. Un débit de by-pass trop
important neutralise |'action du thermostat.



GRAISSAGE DES ROBINETS

AOBINETS DE TABLE :

Il est bon de renauveler régullarement |= pralsse des mbinets e, en particulier, dés
qu'on ressent ume résistonce anermale & la manazuvre. Faute de cetle opdration, les
robinete pourraient geipper et devenir inutilisabies.

Fermez Iz bouteille ou le robinet d'arrivés de gz, puis, |8 manette enlewvds

— dérvantez les deux vis siluées de part et d'autre  du pouUgsDir ; retiraz e
poussoir, le capot ot le ressort placés dans 'sxe de o carplte, puls la carotte
elle-meéme ;

— avec un chiffon propra, Gasiyez I graisse usagée sur la carolle et dans le COTpa
en weilient tout particuligrement & la propretd des bords des trous de Passage de gar
at du trou de bi-pass :

— enduisez trés ldgérement @ partie conlque de la carotte de graisse spdciale
(Malykote 1102 B) oue vous trouversz chez yotrg vandeur |

— enlever |"excés de greisse avant pu sa loger dans les traus :

— apres le graissage, ramettez la carotte an place, le ressart, |'sxe, le capot et le
poussoir, @n welllant qus I'erget du poussair solt engagé dens |'encoche de la carotte
Remontaz les vis et blogues .

Ressart

Vis a dém_nnfer
Fig. 7

DEMONTAGE DE LA PORTE DE FOUR

Ouvrir le tirogir (10 cm enyi-
ron) pour permettre le dégage-
ment de la porte,

Ouvrir la porte du four.

Du coté droit ou gauche, enga-
ger une clé plate de 5.5 mm sur
le méplat de l'axe accessible
par les encoches des gonds
(protéger le manche de la clé
avat un chiffon).

Refermer lentement lg porte,
laisser la clé prendre appui sur
la contre-porte, continuer le
mouvement de farmeture. La
parte so dégage en appuyant
vers le bas,

Pour |e remontage, opérer exactement en SEns  inverse.
Engager les szecteurs i lintérieur des gonds fixes, la porte
Btant & 45°. Tirer vers le haut Pour engager l'axe dans les
gonds, puis, en soutenant I'ensemble, faites basculer la porte
horizontalement. L'axe doit étre accroché des deux cités. Sinaon,
recommencer |'opération. Ensuite, dégager la clé.
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Toutes ces caracltéristigues sont
données & titre indicatif. Soucieux de
toujours eméliorer la gualité de sa
production, AOSIERES se réserve le
droit de modifier & tout momenl ses r
apparails.

f
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Adresser toute corespondance a:

5. A. des Usines de ROSIERES — B.P. 44 — 18001 - BOURGES
B.C. Bourges 55-8-5
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