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1. INSTRUCTIONS D’EMPLOI

Le réchaud-four étant en ordre de marche : ¥ J

MANCEUVRE DES ROBINETS.

Tous les robinats sont fermés lorsque lu fliche de Ja manelle est en face.de la Jettre F do la plague indlcatrice.
. Pour ma robinets des brileurs du_ dessus, es manettes vers la gauche pour ouwvrir ¢l vers Ia
droite bour fermer (1a Teftre V. indique la position en vellituse, Ia lelire O indique Ja’position de grande ouverture):

brilleurs dé four et de grilloir sont commandés par un seul robinet ; pour I'vuvrir, appuyer sur la manette

"4t tourner vers le mot ¢ Four > pour ollamer le braleur qe four et vers le moi ¢ Gril » pour allumer le braleur de
grilloir 5 présenter une flamme au braleur.

10NS.
Les brileurs de gritloir et de four ne peuvent étre allumés en méme temps.
Lg brileur de grilloir est uniquement destiné & la confection des grillades et gratins.
L brileur de four est uniquement destiné 4 la confection des rotis et patisseries.
¢ les cuissons ffectuges avee le brileur de four, he jamais utiliser un plat de dirensions

P
four. Le plat utilisé devra éire de forme et de dim s-que I circulation des gaz chauds pu
Tnent dans tout le.volame du four, U plal en lerre. par excaple

‘gales i celles du
se s'élablir ais

POUR FAIRE BOUILLIR, FRIRE OU Muovn.

ser les braleurs du dessus dé I'a
ss des hruleur

poser les c‘N)omlns sur les supports des grilles exactement
Wfin wobtenir une bonne combistibn du ‘gas

croles & fond plus grand que le diamétre des brileurs- et éviter de faire dépasser la flamme

Utili
tour des n-cipicm
Selon la cuisson dé

e, régler le débit de gaz en tournant plus ou moins les manettes des robinets.

POUR FAIRE UNE GRILLADE OU UN GRATIN.
Important : Ouvrir Ia porte du four, qui devra rester ouverte pendant Ve
1 Enlever le plafond mobil et le gril
Allumer, le brileur de grilloir en présentant une flamme devant chague rangée us, le robinet étant
ouvert engrand & la position €-Gril-3, e SAsyIrer que 16| qualre. rangécs. dc irous S0t aiamtes” on totale
3¢ er rougir les plaques rayonnantes (cing minutes environ).

rles p griller: sar le gril et glisser e tout le plus prés possible des
er la \Bebefrite su-dessous du gRIl pour rekevorr 1o jus. Survelller Ia caisson en refournant

ution des grillades ou gra

ns.

Pour gratiner e dessus d'un plat, — Disposer le plat i gratiner sur le gril et glisser Vensemble prés des plaques
rayonnantes.

TR




POUR FAIRE UN ROTI
1° — S'assurer que le plafond de four n 35401 est bien glissé a fond et obture bien le haut du four.
— Allumer le brileur de four par les trous d’allumage de fa sole, le robinet tant ouvert en grand & la posi-
tion « Four > el Sassurer que les deux rangées de trous sont allumées en fotalité
— Laisser chauffer le four cing & huit minutes, selon que Ton désire une température plus ou_ moins

— Poser le plat sur le gril. Placer Je tout au millea du four. Laisser colorer, puis réduire lcs flammes. Comp-
ter quinze minutes de cuisson par livre pour les viandes rouges et vingt minales par livre pour les viandes blanches.

POUR FAIRE UNE PATISSERIE.
1° et 2¢ — Se reporter aux paragraphes 1° et 2¢ .ci-dessus concernant les rotis ;

— Laisser chauffer le four-cing & huit minutes au plus, selon la nature de la patisserie ;
& — Placer le ou les moulcs a pitisserie sur la plaque a pitisserie posée sur le gril et glisser le tout au milieu

du four.

PETITS TRUCS CULINAIRES.

Pour connaitre la température dun four, — X dntroduire une feuille d¢ papier blanc. Le four est : titde
si le papier reste blanc ; chaud si le papier jaunit ; trés chaud si le papier bruni

Pour que le poisson ne s'atlache pas au gril. — Faire chauffer le gril n\;ml @y poser le poisson.

Pour quune grillmlc ne s'altache pas au gril. — Enduire la grillade d'huile

Pour savoir s : un rosbif est cuit, appuer le doigt sur le rosbif, la marque doit disparaitre aussitots un
poulet roli est cuit, xoule\'cr le poulet ef le fenir en haut : si le jus coulant de Vimérieur est blanc, le poulet
est cuit; si le jus qui coule est Tosé, le poulet n et tecs et

1. — INSTRUCTIONS POUR L'ENTRETIEN ET LE NETTOYAGE DE L’APPAREIL

\enuyl:r les parties émaillées avee une can Savonneuse ek, Si nécessaire, utiliser de la ponce en poudre.
ectears peuvent sobstruer particllement ; jour les nefioyer, ne jamals utiliser une pointe métallique;
prcmlre un poil de brosse ou un erin.
ritleurs, les grilies ot le plafond de grilloir doivent étre nettoyés irés s t lavés @ Peau chaude
nddlhmmee e oristaux ‘o Soude; prendre soin de debaicher les trous des bralears. qui penveat bissiomatiate
Pour le démontage et le remontage des piéces i nettoyer, se reporter au psrugr'\phe de momage des picces
 emballées dans le four.

1l. — INSTRUCTIONS DE POSE

Se conformer aux é por rationnelle des gaz concernant Vinstallation des
R e B dxslnbulmn.
Pour raccorder le réchaud-four a I sation. utiliser un tuyau caontchouc spécial UR.G. Briter soigneuse-
ment m plls “ Torsions du tuyau et veiller quil ne touche pas le réchaud-fou
apparils sont lixrés pour raccordement  droite; B corde 4 gauche, interverlir I'olive et le
Borichle en. & assaESnt s JOIBL

IV. — INSTRUCTIONS DE MONTAGE DES PIECES EMBALLEES DANS LE FOUR

Sortir_du four toutes les piéces qui y sont embillées, et sclon disignations et numéros du tablean de
piéces page 4 :

Mcllrc en place:
3 laquette en fonte n® 35.410 de récup.»muun de grilloir — Cette plaquette doit reposer, par ses taquets
sur le pla[m\d rayonnant et se met en place par Iouverlure du milicu du dess s = e

2° — Les plaques de propreté n® 35.444, qui s’ .mmehenl & des taquets prévus a cet effet sur la fagade et la
plaque nrr!érc

Les braleurs de dessus, n® 40177 & gauche, n® 39.452 & droite et les grilles (parties sailantes en dessus).
S'lssnrer que ios es piboes, aiasi que lcs broledrs de four-et de grilloir sont bien en fiace:
— La casserolerie dans le four.



V. — INSTRUCTIONS DE REGLAGE DES BRUISE(Q_R

Tous nos appareils sont essayés dans nos usines i la |)rus)o|| normale des détendebrE)fil4
mes cf ne nécessitent aucun réglage de débit de Butagaz a d'a ]

DESJ ETIMINERT ©
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VL. — INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE ET DE GRAISSAGE

Robinet de four et grilloir

Robinet | feu

Aprés un assez long usage, il peut étre nécessaire de procéder au netloyage et au graissage des robinets.

Avant de procéder au démontage des robinels, fermer le robinet d’arrét placé sur-la bouteille Butagaz

Pour le nelloyage el le gransage des robinels autres que celui des brileurs de four et de grilloir, dévisser la
vis 4, relirer le ressort 6, sortir la rondelle d'appui du ressort 5 et la clé du robinet. Neltoyer, graisser avec.de
graisse spéciale a cet usage et remonter en faisant ' tion inversement,

Pour démonter le robinet de four et grilloir, dévisser Iergot 7, enlever le piston § ef la clé 9.

Nelloyer, graisser et remontér en faisant les opérations inversement.

Voir page 4, tableau des pidces avec les numéros et désignations.



_ TABLEAU DES PIECES COMPOSANT

35759

39.456 35259
35389
38425 38425 34169 39,405

=g
35.449

38626
-

33757
35074

34189

LES

59440 334 827

i 35.450

35485
A
35075

£

34179

33823

RECHAUDS-FOURS N° 2221
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N | Dé:lgnauon des Pidces

Matiére

Dessus .

it
cote auche
Porle ©
Plaque arridre
Sole de four
Plaquelte de récupération de g
| SETAaS

Plagueite de g ce
Plaquette de grll)n r de

arretle de fixation de plaqunlle
Grille Jatérale Butogas
Gnlle ceatrale Butagaz

Brieur 1 I‘eu Bilagaz'.
Braleur 2
Brileur de "nllo\r Butagai
B a°

u
Plaque de_propreié -
Plague & patisserie

| Lee

| Tube duhmenlnlmn

Axe de porte cOté droit .
Axe de &lnrlu colé gauche .
Valimentation .

nmom 3 piéces male et femelle
Ecrou de blocage des injecteurs

¢
Plaque Indicaltice robiets 2 feu)
Plaque indicatrice four-grilioir ..
Plaque indicatrice robinet 1 fe

\Ianeuc rouge de Robinet four o

\(nnzue noire de robinet de bri-
1 o
34169 Robmex 1 Teu avec yorle—m]ecleur
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