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Garantie

ATTENTION

Pour hénéficier de la garantie ROSIERES, n'omettez pas de faire dater et

signer par votre installateur le certificat de garantie.

Piéces de rechange

En cas de réclamation ou pour commander une piece de rechange, indiquez ;

19 Le type de l'appareil et le numéro de série qui figurent sur la plaque

signalétique au dos de la cuisiniére,
27 La désignation de la piéce

Exemple Appareil 341 LKA
n% 1 425 B40

1 manette de four

0Ou vous adresser ;

1) Pour commander une piéce da rechange :

A VOTRE REVENDEUR

2) En cas de réclamation
5.A. USINES DE ROSIERES
Service Assistance Technique
ROSIERES 18400 SAINT-FLORENT
Tél, (36) 26.00.93 — (36} 26.01.95
Télex ROSIERES USINE 760014 F
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Présentation

Loeod o1 A

Couvercle enveloppant en tole émaillée

Grille de table amovible an acier inoxydable
Manatte de commande des différentes opérations effectuées dans

le four;

~ repére AdAd Fonctionnement du brilewr de sole avec
plage de réglage graduée de 1 &4 10 pour
les cuissons au fowr (utilisation page 6).

— FEpere YYvy : Fonctionnement du brdleur de grilloir pour
la realisation des gratins et des grillades
(utilisation page 8h.

Inverseur de commande d'éclairage four et de mise en rotation du
tourngbroche

Manette de commande du brileur avant gauche rapide de 3kW

Manette de commande du brileur arriére gauche semi-rapide de
1,45kW

Manette de commande du brileur arriére droit rapide de 2,6 kW

Manette de commande du brileur droit semi-rapide de 1,45kKW

Bouton poussoir pour allumage élactrique des brileurs de table



Les brileurs de Table

FONCTIONNEMENT :

Un repére situé au-dessous de chague manette permet de distinguer |e
fover commandé.

— Chague brileur est alimentd par un robinet & verrouillage de sécurité et &
position de ralenti.

Ij L
A ) :
o ':' ‘
Fermé Débit Ralenti
au maximum {pour mijotage
ipour le démarrage al entretien
des cuissons et les des ébullitions|

ebullitions)

Entre les deux positions t at i 58 trouvent toutes les allures
Intermédiaires,

ALLUMAGE :

Poussez legérement sur la manette el tournez vers la gauche jusqu'id positicn
déhit maximum,

Présentez une flamme pour les appareils 345 A et 341 KA - 347 RKA
Er 341 LKA, appuyez sur le bouton d'allumage électrique.

Choix des récipients

Casseroles de moins Casseroles
de 14 cm de 14 cm et plus

Petit brileur Gros brileur
Petits récipients Grands récipients

Hauteur des flammes

Manche ) L~
brale
MAUVAIS BON
Gaspillage de gaz Flammes ne dépassant pas

économie de gaz

o,



Le four

1. Poussez légérament la manette et tournez
wers la gauche jusgu'd la position choisie
pour la cuisson,

S | 1
i

2, Allumaz le brileur ; présentez une allu-
miette au trou da la sole du Four,

PRECHAUFFAGE DU FOUR:

Le four doit &tre préalablement chauffé pour certaines cuissons telles que :
— ritis de viande rouge, roshifs ;
— diverses patisseries,

Comment déterminer le temps de préchauffage 7

20 mn pour les cuissons de 7 & 10
15 mn pour les cuissons de 4 & 6
10 mn pour les cuissons de 13 3

Les rotis de viande blanche, porc, veau, agneau, |es poissons peuvent &tre
piacés dans le four froid. La cuisson est ators plus longue gue dans le four
chauffé préalablement, mais elie se fait mieux au centre de la piece a cuire, la

chaleur ayant plus de temps pour se propager vers le miliew de la piéce
da viande,

MOTA IMPORTANT
POUR LA CUISSON AU FOUR

— Me jamais placer la léchefrite sur le premier gradin inférieur pendant une
cuigson au four,

— Ma jamais utiliser 13 1Bchefrite camme plat & rotir.

MAL

Mets directerment placés dans

la lechefrite

— sguce rapidement brilda,

— projections de graisse impor-
rantes,

— dégagement de fumése,

— gncrassement rapide du
four.

BIEN
Grille porte-plat placée & mi-
hauteur du four,

Plat & bord haut et de préfé-
rence an o terre & feu u.



Utilisation
du thermostat

Les positions de la manette ainsi que le temps de cuisson sont donnés 3 titre
indicatif, afin de faciliter la prise en main de |'appareil. L'expérience personnalle
permet ensuite d'adapter ces réglages aux goits et aux habitudes de chacun.

MNature des mats ¥ oafion;du Tm_‘"” s
tharmaostat cuisson

Paissans T8 30 & 40 mn
Viendes - Légumes
canard {petit| 5-6 B0 mn
canarnd 6-7 50 min
filet de boeuf 7-8 30335 mn
gigot de chevreul 7-8 40 a4 50 mn
gigot d'agneau 67 40 2 45 mn
oig au dinde 6-7 70 2 30 mn
poulet [petit) 56 45 mn
poulet 67 45 mn
pommes boulangbnes 9 25530 mn
rdble de ligvre 7-8 A0 & B0 min
riz 4.5 26 4 36 mn
rexshat 9 30 4 35 mn
riti de pote (500 g) 56 40 4 50 mn
roti de veau (750 g) 5-5 40 4 50 mn
souffids 4.5 25 830 mn
tomates farcies ] 154 20 mn
tows les graing 9 10415 mn
PATISSERIES
bisciit 4 la cuiller 2 25 & 30 mn
brioche 67 20 4 25 mn
cake 34 50 & &0 mn
Crémas renverséss [au bain-marie| 2 45 rmn
CrOgLAes 34 20430 mn
gateaux de Savoie i 45 204 25 mn
génoise 4.5 20825 mn
macarons sablés 34 164 20 min
madeleines 4.5 20 425 mn
maeringues 1 50 a4 B0 mn
mousseling au chacolat 2 45 & B0 mn
pdte & choux L ] 20425 mn
pate fevilletde 78 204 25 mn
quatre-quans a4 15420 mn
tartes 6-7 35 4 40 mn
vacharing 1 50 mn

Lz position 10 peut étre utilisée pour la mise en route de rosbif ou
cuisson de gros gibiers et le préchauffage.

Les temps indiqués ci-dessus sont comptés & partir de I'enfournement.



Le grilloir

Le grilloir permet de nombreuses réalisations culinaires. En plus des viandes
grillées, vous réussirer de savoureux gratins (purde moussaline, pdtes gratindes,
coguilles de poissons, etc,) qui, aprés quelgues minutes de chauffe, seront de
vrais rédgals sur votre table.

ALLUMAGE :

— Ouvrez entigrement la porte du four,

Poussez legérement sur la manette de four et
tournez-la vers la droite jusgu’en butée.

— Allumez le brileur de grilloir : Présentez una
flamme prés de ta rampe de brileur de grilloir,

r— TEYY
—

Laiszer chauffer 5 mn avant d'enfourner les mets.

UTILISATION POUR LES GRATINS !

— Allumez le bridleur de grilloir.
— Laissez chauffer 5 minutes.

Placez la grille de four de maniére que le plat & gratiner 2e trouve A environ
& cm du brileur.

— Le temps de réafisation varie en fonction de la nature des mets (il faut comp-
tar 10 & 15 min).

UTILISATION POUR GRILLADES :

Les grillades doivent &tre effectudas porte ouverte ou entrouverte.

— Retirez la grille support, badigeonnez-la d'huile ou de beurre fondu et
disposez dessus la pigce a griller.

— Poivrez &'l v a lieu et glissez |'ensemble dans le four de maniére & placer
la pitce & griller le plus prés possible du grilloir, Glissez la lachefrite sous
Ia grille-support pour recusillic les graisses ou le jus de cuisson.

— Pour les piéces trés épaises, placez-les par rapport au grilloir & une distance
dgale & feur épaisseur,

— Lorsqu'un coté est grillé, retournez la pidce.
— Salez aprés cuisson.

— Faites couper épaisses (3 cm au moins) les viandes rouges a griller. Seules
las entrecdtes-minute ot les grillades de porc doivent dtre coupdes minces.



Le tournebroche

(en Option) saur 345 A

Ce modele est préciblé pour le recevair,

Pour l'instzllation du tournebreche, suivre les indications données dans la no-
tice particuliére jointe au colis.

UTILISATION

Mise en place :

— Retirer du four la grille, la plaque & patisserie.
— Placez la léchefrite sur |a sole du four.
- Accrochez le support de tournebrocha (1) au plafond de four.

Embrochez la pigce 4 cuire, bien centrée, entre les deux fourchettes,

— Enfoncez la broche dans le carré d'entrainement, Un ressort placé a
I'extrémité de la broche en assure le verroulllage de sécurité,

— Placez la broche sur le support avant dans la gorge indiquée par le croguis,

:

Gorge &
utilisar pour
four gaz

MISE EN ROUTE

— Allumez le brileur de grilloir [voir page 11]

— Placez le levier de |inverseur, éclairage-tourne-
broche vers le repdre _£3 donc vers le bas.

TEMPS DE CUISSON

— 20 mn par kg de beauf,

— 30 mn par kg d'agneau, mouton.
— 60 mn par kg de veau, volailles.
Py — 55 mn par kg de pore.

TOURNE BROCHETTES {en Option]
Immédiatement adaptable sur votre tournebroche,



Entretien

LA GRILLE :

La coloration des fils inox & 'emplacement des brileurs est inévitable du
fait de 'augmentation de |a température. Toutefois, vous pouvez atténuer cette
coloration et redonner un aspect correct 4 la grille en la frottant avec un ampon
& récurer accompagné de poudre abrasive.

LES CHAPEAUX DE BRULEUR

— lls sont simplement posés. Vous n'aurez qu’d les enlever et les nettoyer
avec une éponge humide, légérement savonneuse,

- Ne pas les plonger dans de I'eau froide immeédiatement apres une utilisation
afin d'éviter gque le choc thermigue provogue la upture de "émail

L'emplel de produits abrasifs n'est pas conseille  car ils rayent Pémail et le
rendent terna.

— Si les trous sont encrassés, brossez les chapeaux a 'eau savonneuse,
puis séchez avec un chiffon propre.

LE TABLEAU DE BORD :

Pour conserver au bandeau supérieur son aspect impececable, il faut &viter de le
frotter avec des produits abrasifs o avec un chiffon sec et sale. Une eponge
humide, légérement savonneuse, puis un chiffon sec et propre conviennent
parfaitement.

Pour faciliter votre tiche, vous pouvez enlever les manettes en les tirant vers
I'avant.

MNe pas faire de pesée sur la collerette.
Si la manette est dure, passez un chiffon derriére
le corps de manette, puis tirez sur le chiffon.

Corps de manette

LES PARTIES EMAILLEES :

Mettoyaz-les simplement & I"eau savonneuse lorsque |'appareil est froid.
Essuyez-les avec un chiffon sec et propre. En les nettoyant & chaud, vous
risguez de ternir |'émail .

10



Entretien

FOUR

Lititisez votre four comme un four normal.

Employez de préférence des plats & bords hauts et 3 grande inertie calonfigue,
# terre & feu o par exemple, pour vas rdtis en particulier.

L'accumulation des fines poussidres résiduelles résultant de la eombustion des
graisses risquent, a long terme, de diminuer Pefficacité de |"émail

Aussi, pour conserver un rendement maximurm de cet émail, il est obligatoire,
toutes les 15 a 20 cuissons de viandes, de rincer les écrans du four & Feayu trés
chaude, Ce petit entretien est grandement facilité grdce 3 |3 possibilité de sortir
entidrement les écrans et permet aingi 4 la ménagére, d'effectuer cette opération
sur "évier.

Aprés rincage et remise en place des dcrans dans le four da I'appareil, faira
secher ['émail en faisant fonctionner le four sur la position 10 pendant une haure.

En cas de débordement ou de projections Importantes, un nettovage de
I"&émail 5t nécessaire pour lui permettre de retrouver toute son
efficacié,

VOICI COMMENT VOUS DEVEZ PROCEDER

Retirez les écrans du four. L'ordre de démontage est le suivant -

Enlever les échelles en les soulevant pour dégager dabord les pieds.
Soulevez legérement la base des dcrans arriére et |atdéraux afin de
les libeérer des pions d'acerochage, puis les sortir,

* Essuyer les débordements ou les grosses taches avec une déponge imbibée
d'eau tris chaude, en utilisant un détergent liquide ammoniagué.

Si. aprés cette opération, certaines taches ne sont pas eliminées, frottez-les
avec une brosse nylon.

* Rincez a I'eau chaude.
* Ensuite. faites chauffer le four pendant une heure au /® 10 du thermostat,

* Il est guelquefois nécessaire de recommencer ces opérations plusieurs fois
si les débordements sont trés importants.

MNe jamais employer :

— Les éponges métalliques,
— Les produits abrasifs, quels qu'ils soient.
— Les instrurments durs qui abimeraient definitivernent 1'émail,

NOTA :

Si, & 13 fin d'une cuisson normale, vous constatez des auréoles légérement plus
foncdes sur les parois . ME vous inguiétez pas: ce phénoméne
est normal, il s’agit tout simplement de taches graisseuses en cours d'éli-
mnatmgn.,

"



Installation, Raccordement
et Reglage

Ces instructions techniques intéressent plus particulizrement les installateurs,

RACCORDEMENT SOUPLE :

Suivant le cas, le raccord desting & recevoir le tuyau souple peut étre placé
a gauche ou & droite de la cuisiniére, les joints étant scigneusement mis en

place afin d’éviter les fuites.

M Mowirrice
@ﬁ"‘ ———— Joint
__? T Raccord
%ﬁ S Jounit
e 0

Olive gaz de ville

”;l."t- - Mourrice

@ T —Jaint
th“"‘-»._.

u"“-‘,_‘\ " Raccord

e ¥ L
Joint
HH
“Canalisation rigide
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Gaz butane - Gaz propane :

— Placer directement I'olive butane avec son
joint sur le raccord de sortie de la
cuisiniére.

— Engager correctament le tuyau normalisé
special pour butane.

Gaz de ville - Gaz naturel -
Gaz de Groningue :

— Placer dirgctement l'clive gaz de wille sur
le raceard de sortie de la nourrice
d'alimentation en intercalant fe joint,

— Engager convenablement le tuyau caout-
chouc de 15 mm de diamétre.

RACCORDEMENT RIGIDE :

Raccorder lz canalisation rigide directe-
ment sur le raccord de sortie de la
nourrice de appareil.

Appaorter la plus grand soin & la mise en place
des joints afin d'éviter toute fuite,

Prévair sur la canalisation d'arrivée du gaz un
robinet d'arrét facilement accessible, Ce robi-
net devra étre fermé chague fois que I'appa-
@il Ne Sera pas an servics,



CARACTERISTIQUES DES BRULEURS

G4z
Gaz Gaz de
Eiitana Prapane R na;unri Gindningue

Frasion o glilaasan T mibar AT mbar B mbaw 1B witar 18 mbar
Bt sermi-rapeds

Chaeenlag g 1 i Q.60 L] i, a0

Puiesance K 145 1.4 1,45 F45

CeEir hoeding i s 103

15% - YED mm Mg Lik 30 138 157
Bribaur rapade, &' gas b -

Diarsare injacoinar L] 087 260 1,30 1,30

Pimesrion L .00 .00 3.00 ERLY

D&k horare gh 230 216

1S THE i Hy Lk 674 FLE] 326
Bristeisr rapida, SR, droi

Chamiira imoectour mm a0 2,48 1,85 135

Puisuanen ko e =11 2,64 2,64 B0

Dbt hovaie qh 20 214

157 . 760 mm Hy Lih ] &g bi:k] 326
Grilloir |

Diamittre mnpac i i 087 2.4 1,39 1,30

Pluissanss [ i 268 2,64 2,68 2,88

it hewmirn 47h TEa 16846

15" TEl mm Hg Lih Ga? FicH 269
Sole & Vallvmage i

Chmemitre njecteyr v ‘095 230 1,50 1,50

Puissars b 4,00 4,00 1 400

Crhiit hoemine np 27 284

157 TEl mrn Hy Lih -1} ame qx7
Detbar i sirmn g'h HIE B

L L n | 1-TF 1313

LEVAGE TABLE DE TRAVAIL :

La cuisiniére est réglée en usine pour un gaz déterminé, La nature de ce gaz
ast indiquée de facon trés apparente sur les étiquettes apposées sur la facade.

Dans le cas d'utilisation avec un autre gaz, il est nécessaire d'adapter & cette
nouvelle fonction.

Cette adaptation consiste §

— mettez &n place |'injectaur approprié
— régiez la position de la bague d'air.

— reglez le ralenti ;

ACCES AUX INJECTEURS DES BRULEURS DE TABLE :
Four accéder aux injecteurs, il faut lever la table de travail. ..

Pour cela, démontez la vis o A » située
dans le loge-grille avant de la table.

ADAPTATION DES BRULEURS

Le démontage das brileurs est nécessaire pour accéder aux injecteurs.

Retirez l'injecteur &t placez celui gui comvient au type de gaz et au brileur en
cours d'adaptation {woir tableau A}, en ayant soin d'assurer un joint entra
l'injecteur et le porte-injecteur.

Les repéres margués sur les injectaurs sont résumeés dans le tableau A ;

TABLEAU A :
MATURE DU GAZ Rapides Semi- Sole Grilloir
BRULEURS | AR Al rapide
Butane - Propane .............. B0 87 60 95 87
Gardevile ......o0iiiieeine | 226 250 160 290 240
IGEE TeDuTal o L 125 130 90 150 130

13



REGLAGE DES BAGUES D'AIR

Si le gaz distribué nécessite 'emploi de bague de réglage d'air, positionnez
cafle-ci le tableau 8.

TABLEAU B
Gaz utilisés Brileurs semi-rapides Brileurs rapides
BN oo e e 2.5 mm 5 mm
Gaz natural 20 . ., .. ; = 1 mm 2 mm
Gaz ville ,..... plg 1 mm 2 mm

MISE AU POINT :
DEBIT PRINCIPAL :

Pour la pleine puissance du brileur, le débit de gaz est donné par l'injec-
teur calibré.

REGLAGE DU RALENTI :

Enlevez la manette en vous aidant d'un chiffon passé par derrigre la collerette,

Wissez a4 tond la vis du by-pass
Puis desserrez celle-ci de 3 tours
Allumaz le broleyr,

Tourngz la manette jusgu’en butée
at vissez la wis du by-pass jusqu’s
obtention d'une flamme réduite
restant stable lorsgu’on passe du
plein feu & |a position ralenti.

GRAISSAGE DES ROBINETS DE TABLE :

Il est bon de renouvelar reguligrement la graisse des robinets et, en particulier,
dés gu'on ressent une résistance anormale 4 la mancewvre, Faute de cette
apéaration, les robinets pourraient gripper et devenir inutilisables.

Fermez la bouteille ou le robinet d'armvée du gaz, puis, la manetie enlavée ;

avec un tournevis, démantez les deux vis situées de part &t d'autre du
poussoir | retirez le poussair, le capot et le ressorl places dans 'axe de la
carotie, puis la carotte elle-méme |

— avac un chiffon propre, essuyez I@ graisse usagée sur la carotte et dans
le corps en weillant tout particuligerement 3 la propreté des bords des
trous de passage de gar et du trow de by-pass ;
enduisez trés légarement la partia conigue de la caroftte de graisse spéceale
(MOLYKOTE 1102 B) gue vous trouverez chez votre vendeur ;

— enlevaz I'excés de graisse syant pu se loger dans les trous |

— aprés la graissage, remettez la carotte en place, le ressort, le capot et e
poussoir, en veillant que Nergot du poussoir soit engadgé dans encoche de
Ia carntte. Remontez les vis et bloguez ;

— raplacez la manetie.

'::-:n-;_:-"r_-
Kessark

Copod

Poussair

14



LES BRULEURS DU FOUR

Pour la mise en service, il est recommandé, sans allumage, d'effectuer I'adap-
tation du brdleur au gaz pour lequel il dait fonctionner, complété par un réglage
du thermostat et des bagues d’air.

La mise au point s'effectue en wérifiant que les débits indiqués par le tableau A,
sont obtenus. Elle peut également se faire par 'observation de la flamme
[thermostat a 10 pour la solel, Pour cela, corrigez le réglage d'air pour obtenir
une flamme nette 4 contour bleu clair ayant une longueur de 6 4 8 mm environ.

LE BRULEUR DE SOLE

Démontage du braleur de sole

Démontez la sole en poussant vers 'armére, puis sculevez Pavant pour la
degager. Sortez la sole du four.

Le brileur de sole est maintenu & 'arrigre par son col engagé sur le support
dlinjecteur. Au milieu, il repose sur deux étriers el se positionne par deux vis.

Pour démonter ce brileur : dévissez les deux wis et libérez le col en tirant vers
I"avant.

Le remontage s'effectue par une aperation inverse,
Adaptation du brileur

Retirez 'injecteur et placez eelui gui convient au type de gae utilisé (voir tableay
des caractérigtigues des brileurs) en dyant soin d'assurer un joint correct entre
||r|i|;‘|'.'|HIJF el son Sllle:}r[

REGLAGE D'AIR

Faire coulisser la bague de réglage de manigre & oblenir 'ouverture dair
indigues dans |2 tableau ci-dessous -

GATZ UTILISES OUVERTURE DE LA BAGUE
Butana - Propane 7.0 mm
Gaz de ville 2.5 mm
Gar ratural | , LA 26 mm

REGLAGE DU BY-PASS

Réglez le by-pass en agissant sur la vis située & ls partie supéreure et 4
l'avant du thermostan

Butane ou propane ! serrez la wis
d tond.

Pour tes autras gaz ; serrez Ia vis 3
fand, puig -

gaz de wille : desserrez d'un
lour |

— paz naturel 18 desserrez d'un
demi-tour. Vis by -pass

15



MISE AU POINT DU BY-PASS

Four vérifier si le régiage du by-pass est correct, opérez de la facon suivante -
— Allurmez le four, manette 4 la position 10, et laissez chauffer 15 mn ;

— ouvrez |la porte :

— ramenez |a manette sur i3 position 1.

La flamme du brdleur doit devenir frés courte (2 mm environl, mais rester stable
aprés quelgues secondes,

Si elle s'éteint, le débit du hy-pass est insuffisant, dévissez un peu plus la vis du
by-pass du thermostat.

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

LE BRULEUR DE GRILLOIR

ADAPTATION DU BRULEUR

Le démontage du broleur de grilloir st naces

saire pour retirer 'injecteur. Pour cela |
demontez la wis qui 5 trouve a 'avant du
brulaur |

— dévigear 'injecteur avec une <ié 4 wbe de
9;
placez celui qui convient au tvpe de gaz
utilisd, anayvant som o'assurar un jont corract
entre inpeciear et son support |

remaentaz le brileur de grilloir,,

REGLAGE D'AIR
Ragler la bague d'air dans la position indiguee dans le tableau cidessous

Si la flamme est longue et floue, sugmentez 'admission dair.
Si la flamme se détache du brdleur. dirunuez 'admission d'air

REGLAGE D'AIR DU GRILLOIR

GAZ UTILISES OUVERTURE DE LA BAGUE
{en mm)
Gaz de ville ) = Zeq 3 mm
Gaz naturel 200 . ;.. ... ! 4 mm
Gazbutane ..........:, il 10mm

GRAISSAGE DU ROBINET THERMOSTATIQUE

Il ne faut pas procéder au démontage du robinet thermostatigue. En cas de
fonctionnament anormal, vous adresser 4 votre revendeur,

16



DEMONTAGE DE LA PORTE DE FOUR

Quwrir le tiroir 110 cm environ) pour permettre
le dégagament de la porte,

Cuvrir la porte du four,

Du coté droit ou gauche, engager une clé
plate de 5.5 mm sur le mébplat de 'axe acces
sible par les encoches das gonds {protéger le
manche de la clé avec un chiffon)

Refermer lentement la porte, laisser la clé
prendre appui sur la contre-porte, continuer
le mouvement de fermetura. La porte se dé
gage e appuyant vers le bas

=
llf_m.-r le remuntage, operer exsciement an sens nverse, Engagel les secteurs 4
I_umf?rleur des gonds fixes, la parte étant & 45°% Tirer vers le haut pour rngager
l'awe dans les gonds, puis, en soulenant Fensemble, faites bascular la ‘mm&
harizontalement, L'axe doil &g accroche des deux cotés. Sinon, rP_.Cl:llna_'-ru'-'-n-
cer Vopération. Ensuite, dégager i3 clé, ‘
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Imp. Blanchard - Doucet

Toutes ces caractéristigues sont donndes 4 titre indicatif. Soucieux de toujours améliarer
la gualité de sa producticn, ROSIERES pourra apporter & ses appareils des modifications
libes & I"dvoluticn technique, on respectant los conditions fixdes & I'article 3 du décret
n® 78464 du 24 Mars 1978,
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