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UNE NOTICE
BIEN UTILE

POUR L'INSTALLATION, L'EMPLOI,
L'"ENTRETIEN ET LE REGLAGE
DE TOUS LES

NOTICE N“10% FOUR USAGERS ET INSTALLATEUNS
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v Pour faire un R&K ou une Pétisserie :
h Consells culinaires. A four froid, aprés allumage, attandre quelgues minutes avant de refermer la parte, afin d'éviter la
condensation. Si le four est chaud, un papier blanc y jaunit, s'll est trés chaud, || brunit, Un rosbif est cuit lorsque la

p marqua du doigt appuyé disparalt dés gu'il est enlavs, Un .P{J-LﬂEt rotl n'est pas assezr cuit =i, de l'intérieur, le jus coule
rosé ot cuit 3"l coule blane.

Avant allumage :

Enlever la Léchefrite, le Gril, la Tole & pétisserie et s'assurer : Que le plafond

mobile A est bien en place. Que le moufle B est poussé & fond et n'empéche pas
la fermeture hermétique de la porte.

Pour allumer le Four :

Présenter une flamme au-dessus du trou C el, ENSUITE, ouvrir en grand, & la

position O, le robinet Four D (voir manceuvre des robinets page 8). S'assurer, an

regardant par les 2 rangées de trous E, que les 2 rampes du brileur sont bien

agllumées en totalité. Fermer la porte et laisser chauffer le four, 12 a 15 minutes,
avant d'introduire e réti ou les patisseries.

Pour faire un R&ti :

Utiliser la l&chefrite ou un plat, en terre de préférence, posd sur le gril et placer le
ritl au milleu du four. Laisser saisir et, ensuite, réduire les flammes. A four trés
chaud : compter 15 minutes de cuisson par livre pour les viandes rouges saignantes,
20 minutes pour les viandes rouges bien cuites. Arroser & mi-cuisson. A four moins
chaud que pour les viandes rouges, compter 20 minutes de cuisson par livee pour

les viandes blanches. b

Pour faire une Pdtisserie :

Utiliser le gril pour les grands moules et ie glisser en bas du four, pour les tartes le
placer au milleu du four. Utiliser la plague en t8le pour les tartslettes ou patisseries

séches ef la glisser au milieu du four,
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Un appareil & Gaz fonctionne & son maximum de rendament si la combustion est compiéte et 8%l 51 maintenu en &at de
propreté parfaife.
Mettayer souvent les brileurs ot les pléces émalllées.Si nécessaire, faire vérifler les injecteurs et los réglages de Gaz st d'Air,
Toutes ces opérations sant aisées avec le Réchaud Sanibloc.

Ce brileur, dont les trous Le laver, & froid, avec du
sont W{l!ﬂln‘lil"lt oL carbonate de soude et
wrtigrament bouchés g:r le sécher, Ddboucher les
@ la grafsee, produif des trous, & fond, svec una
lammes  inégales ou pointe ot faire tombaer las
délectususes : impuretés :

MAUVAIS RENDEMENT ‘f ‘ BON RENDEMENT
La couverche 5";'.‘.'.'.*'.'.‘1“"’
in:i‘unlnni'i‘il'lrn_fl‘llé la main
peuvenf }érr,'- lavés

El in by
soul le|

|tﬁl; Fotihet La lachelrite
fper

Le moulls

Le grille t

|
[ J

Toutes les pidces en t6le et en fante dmallldes doivent dire lavées lorsqu'elles sont froides. Velller & ne jamais les laver
chaudes, ce qul risquerait de détériorer |'émail. Utiliser un chiffon humide et du carbonate de soude en poudre, produit
neutra ne risquant pas de rayer |"&mail.
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“Bien que la majorité des opérations de réplage ei d'entretien pulssent &tre effectuges, facilemant, 1:!!' I"'usager (Réglages de
Gaz =t d"Air des Brileurs, Graiszage des Robinets) grice & la simplicité de celles-cl, & la clé multiple ot au tube de graizse
spéciale pour Robinets joints aux accessoires livrés avec Papparell, nous avans groupé les instructions qui vont suivre

concernant les Installateurs.

Mos appareils soni réglés, dans nos Usines, aux pressions sulvantes @ 90m/m pour le Gaz de Ville, le Gaz Natural et I'Air
propané. — 30 grammes pour le Gaz Butane &t e Gaz Propane,

La pression et le pouvoir calorifique des gaz distribués par canalisation peuvent, au point d'utilisation, &tre nettement

differents du réglage de nos Usines et, dans ce cas, il est nécessaire de modifier les réglages de Gaz et d'Air de 'apparsil.

Aspects normaux et anormauvx des flammes d’un brileur

Flammes anormales Aszpects normoux des Rammes Flommes anormales
GAL GAT BUTANE - PROPANE

BE WILLE NATUREL LIR PROPANE Courtes ot Maolles,

sifflantes longues,
claquant &  flottantas,
I"extinction, éclairantes.
Excés d'slr.

Trés longues Triée courtes.
gt bruyantes, Pression de
Pression de gaz par  |nsuffl-
trop forte. sants.

Inuuffisance
d*alr.

les 5 emplois de la clé multiple

7O
EUM



Répartition des robinets ef des boulons

¥ia bouchan Lﬁ lanterne sur lo cuvelte de o :i.th Vis de réglage du

Boulan lanterne SAN%Q‘: @ :“‘:’gr‘m“:: Befimire

Vis de réglaga - ’ Vie de réplage du

R ry rafenti de  brileur

cL i Brikeur Futr Hrﬂ?wr Brillour Briileur ox-Faur
ou Four-Grillelr  fent auxilialre rapicda

NOTA — Le robinet de four du Réchaud N° 2286 n’a qu'une vis - ‘
ﬂ""""f,,g:'r,?: o Las vis de régloge du ralenti sent bloguées par frein @ ressort. H:;: g: :::f.;:'

Réglage de Gaz de Ville et d'Air Propané Réglage du ralent] deg brileurs da Four et de Grillair

Relaver la grille pour sccéder aux tdtes de bhoulons & lanterne Faant les A wfectuar sl & longusur des flammes est au ralentl maximum
robinets sur la cuvette sl contenant ln vis de réglage de débil de gar, soll trop peende ou jupée trop petite. Pour effeciver les opérations
facilement accessible. Pour efectuer le réglage : fazilement :
1 Allusmer =n  grand la 1 Allumer & brolsur A
brifeur & réglar; Fﬂﬂlﬂ;ltl‘!‘llﬂl"ll‘tl!lﬂ ntin
Sur HT
2 Enlaver la vis bouchon; 2 Enlover la olte an i
3 wrzd:ﬁ, ﬁ?’pﬂ'ﬂum“h tirant & sad;
mul dans la
Sorp 0" hodion; 3 sy b e soot ot
pour dimiriuer e débit
4 Visser la vis de régla 3
pour diminuar ou Il?ll*dﬂ:- d‘ ol
BO Cpour Bugmentsr s D#s réglage satisfalsant
débit de: gazr; obtenu,  remattre g
manetis et controler sl
5 Revissar |a vie bouchon Ie fongueur des llammes

dés répglage salisfaisant
obitenuy el s'mssurar de
I"dtanchélts,

au ralentl est satisfnl-
santa. Sinan recomman-
car ["opératian,



Débits horoires des brileurs

RECHAUDS BERCRATIER GAL DE WLS‘;E = — BUTANE GAZ AIR PROPANE
W= Mith/Heurs & 4500 mih & 4.000 mth ET PROPANE MNATUREL & 5.200 mth
1.} )

400 Brileur Lent 1.850 475 litres 540 litres 52 litras 900 Niras 35 litres
-i? — Rapide 2800 B3 — TiE — W - 3 - 40 —
on Déblt total maximum 4,550 .10 — 1055 — "z — 500 — BOS —
Brideur Lent 1.850 ATE litres BAO litran B2 Itrom 200 litres 345 litras

- —  Rapide 2.000 B35 — 75 — 8 — 300 — 480 —
= de Four 2.000 AP0 - 850 -— B0 = M, — 8 —

Didbit total mazimum 6,560 16500 — 1.806 — 3 — = — 1460 —

| Brifeur Lont 1.850 4TS litres 540 lires B2 ltras 200 litres 35 litras

| — Rapide 2,600 B3 — N - 0 - anr — A50  —

2968 — do Grilloir 2800 GBS — T — 100 — a3 — 485 —
— de Four 2.000 480 — B — o — 850 — aBE —

Diébit totel maximum 1,350 1798 = 2,086 — Pz — B = 1300 —

Brileur Auxlliaire 18000 295 litres 320 lifres 38 litres 136 litres 215 lires

- Lent 1.550 s — 540 — 52 — B0 — My —

!ﬁﬂ —  Raplde 2,600 B35 — m - 9 — S0 — 0 —
popn — de Grilladr 2500 s — ™ — o0 — B2 — A98 —
—  de Four 2,000 480 — 550 — M — 250 — 355 —

Débit tofal maximum B.560 2090 — BAGE — m = 258 — 1.51% —

Les débits indlguds cl-dessus correspondant : Pour s Gaz da Ville, 1s Gaz Motursl ef I'Alr Propand : & Is prossion moyenne da réglage sn Usine de
5 mim, Paur [ Butane et le Propane & ls pression de 30 grammes.




LE REGLAGE D'AIR DOIT ETRE EFFECTUE APRES LE REGLAGE DE GAZ

Le réglage d'sir des brileurs de tous les Réchauds Sanibloc (Dassus-Four-Grilloir) est opéré par le glissement du venturi que
I'on déplace, trés facilemeant & la main, par la vis moletée, aprés I'avolr desserrée légarement. Il sutfit d'approcher ou d'dloigner
le venturi de |'Injecteur et, dés que les flammes sont normales, de resserrer la vis moletée.

Pour effectuer les epérations, auvrir la porte du four et sortir le
maufle pour faciliter 'accés aux vis de réglage et leur manoeuvre.

BRULEUR DE FOUR BRULEUR DE DESSUS BRULEUR DE GRILLOIR

i Allumer en grand le bruléur & rigler;

2 Déblogquer tn via molaiée A ;

3 Déplacer (s vis moletde A vers | B pou augmeanter 'admission d'air ou © pour la diminuer |

4 Dés réglage satisfaisant obtenu par des flammes normales, rebloguer fa vis moletés & et remeiire e moufle on place.



Aprés un assez long usage, |l peut &lre

nécessaire de procéder au nettoyage. et

au gralssage des robinets, A cel effet,

nous joignons, & chaque appareil, un tube

de gralsse spéciale qui assurera le fonc-

tionnement correct des robinets pendanl
langtemps,

Pour effectuer ez apéralions facilemeant :

ROBINETS DE BRULEURS DE DESSUS

Farmer |s robinet do barrage situd avani
I'apparall af onlever la manaette du rebinet

Salsir e t D 1 Bt
e o sabis e paon i neftoyar et & graliser

I'index, le pousser & fond, le fourner
vers ln gauche et le retirer (comma
uneampoule #lecirique i balonnette) ;

Sortir I ché A du robinel (zane perdre e Mettre sur fa cid une tris Mgére couche de
rondelle B et I8 ressort C), netloyer la clé et gralzse spécimle pour robinets, La répartir
Pintérlaur du roblnet ; en fmisant fourner, doucemant, In ol dans

le corps du robinel of, 51y & Heu, onfeeer
M"oxcédent de graisse risguant de boucher
lon orifices de passage do gaz;

Remetire on place les diverses pibces en faisant les opdrations inversanent.

ROBINETS DE BRULEURS DE FOUR
ET DE FOUR-GRILLOIR

Dévisser In vla E, sortir la queve F

da la clé & (en ne perdani pas le

ressort H logd dans la queus), sortlr
snsulie Iz clé G

Natfoyer In clé & of I'lntériewr du robinet;



Les robinets, commandant tous les brileurs des Réchauds Sanibloc, sont fixds sur la ram

18

Manebloc et ne doivent pas,

narmalement, étre démontés. Toutefols, en cas de nécessité de démontags complet des robinets, nous définissons, ci-aprés,
les opérations & effectuer at joignons, 4 chaque apparsil, #n vus de remplacement dventuel, quelques joints métallo-plastiques.

Robinefs des brilevrs de lo
table de travail.

Démontage

1 Fermer e robinet de bar-
rage, relever la grille et
enlever la manette du robi-
nat;

2 Tenir le robinet par la gqueus
E, dévisser le boulon &
lanterne B, le soulever et
sartir le robinet; velller aux
joints C st D, & la rondelle

Remontage

3 Dévisser I'écrou moleté G

el enlever le capot en tile

4 Effectuer, Inversemant, les
opérations de démontage
en tanant le robinet par le
corps ; s'assurer de 'dtan-
chéité par un bon serrage,
sang ecraser les joinis,
ainel que de la bonne posi-
tion de [|'injecteur dans
I'axe du venturi.

Rabinets des brileurs de four
el de four-grilloir.

Démontage

1 Enlever la bolta a air | en la
glissant, dévisser ['infec-
teur K, I'écrou J et sortir le
coude H;

2 Dévisser |'injectaur L et, &
I'aide d'une clé & tube &
long manche, débloquer
I"écrou M ;

NOTA — Paur le
Réchaud-Four N” 2286 1"opé-
ration 1 seule est & faire.

3 Del'intérieur du four, dévis-
ser les 4 écrous © pans,
fixant la cuvette sur les ci-
tés de 'apparell etl'enlevar ;

4 Démonter le robinet selon
I"opération 2 cl-contre.

Remontage
5 Effectuar |'opération 4 ci-
contre  et, inversement,
dans |'ordre 3-2-1, celles
cl-dessus,

A

NN
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L'adaptation aux divers gaz des Réchauds Sanlbloc se réalise facllement et rapldement en changeant, selon les apparells :

les brileurs de dessus, de four et de grilioir, amovibles ; les injecteurs et, pour certains gaz, I'olive porte-caoutchouc. Chaque
rilleurs ot calibres des injecteurs &

bolte d'accessolres d'adaptation contlent une Instruction detalllée avec repéres des

ptiliser pour le gaz désiré.

DESSUS
1 Remplecer les brileurs A&
2 Dévisser ['écrou moletd Fj
2 Enlever la capot an tdle E;
4 Débloguer ln viz molatée G du venturl;
§ Glissar la veniurl B vors C;

i Dévizzar ot romplacer I'in|
rant la joinl avec du Gaboil

7 Rormettre an place ke capot E et revissar "écrou
milaté F |

aur O an assy-

B Relalre ls réglage d'alr (selon nos Instructions
de In page 16).

GRILLOIR

1 Enjever e brileur en sorfand, du trou |, In
tubulura J, le piton K de son frou ef en dign-
geant, dea 2 sncochas M, las 2 pattes L ; 'incli-

ner [gérement et le sortir par ke devant ‘du four 1

2 Divisser ol remplacer I'injecteur H;

1 Enlaver le venturl du brileur sf ls monter sur
la brileur de remplacemant ;

4 Matire an place le nouvensu briteur en falsant,
fmvarsement, les opérations 1;

§ Refaire la réglage do'mir.

FOUR
1 Enlever le brideur en dé;
des 2 frous P ef en o

2 Enlever [a bolite & alr M montés & glissiares
sur ke four;

3 Dévissar ot rampincer I'Injecteur N;

4 Enlever ls ventori du brdleur et lo manter sur
le brilleur de remplacament;

5 Mettre on place lo nouveau britleur on fafsant,
Invergement, les opérations 2 &t 1

B Refsire lo réglage d'alr.

eant les 2 pitons O
rant ;
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Repire F:lhr::::u Digignation des Pléces AM:::T:- e F.?:fi
FONTE EMAILLEE BLANC
1 agan Cuvatie Hop-2111 450
» L b o] — 22852088 B.450
2 42852 - Pop-2702 10,800
3 a1t Cotsé gaucha 2880 & FRER 3,950
4 3113 —  drailt 2085 & 2007 3,950
5 43135 Colonne draite. . . 2286-2088 1,380
L 233 - " 2E00-2000 1,470
] 43134 | Colgnne gauche. 2ZBE-20ER 1,280
" A3 —_ et 1] 1,570
7 43403 - a9z 1,570
[} 43138 Porte i~ 2208 & 7292 4,070
aT8E7 Poignie de porte OFRE A 2202 0,220
" 3e351 = =015 '3k 0,220
10 351348 - Hralr. . . —_ 0,080
1" &350 Pled drolt .0 N0 oo 0,870
12 43151 - pouche. . . pale 0870
FONTE EMAILLEE

13 dai5e Grille phiotante . . . . 200 A 2288 3 200
14 43235 = ‘o . 2290-2292 4,250
15 azpa7 Chap. brol. Aux, Gaz Vills 200-2092 0,180
" 47923 - — But-Prop. 2280 i, 180
] 43040 - — [Gaz Natur. 2200 0,180
18 fgass - lent Gar Wille, | 2100 &4 2992 0,215
] el - — Bul-Prop. 2100 & 2090 0,218
" 43418 - — Gar Naiur, .| ‘2100 & 2590 045
17 12984 —_ Ropide Gaz Wills | 2100 & 2292 L
" 208 -— —  Bui-Pra, 2100 & 2090 0,815
n 4318 - —  Gaz Nat, | 2100 & 2380 0,315




8 i 2 il
ULTIMHEAT ©
VIRTUAL MUSEUM

Vous volla doté du nouvel appareil CHAPPEE que la Société
Générale de Fonderie, gréce qux travaux conjugués de ses bureaux
d'études, laboratoires d essais et usines, a créé avec le souci :

— De mettre & votre disposition, au meilleur prix, un uéppurail
aux lignes modemes, ayant de trés grandes qualites culi-
naires, muni d'une table de travail et d'un four de grandes
dimensions et d'un fonctionnement parfait.

— De vous permetire d'obtenir un rendement maximum avec
une faible dépense de gaz.

— De supprimer les difficultés habituelles de nettoyage de la
table de travail et du four.

— De simplifier les opérations de réglage, de graissage et
d'gntreﬂen que vous pourrez, éventuellement, faire vous-
méme.

Le Réchaud “CHAPPEE" SANIBLOC que vous allez utiliser réunit tous ces avantages et les Tablegux et Instructions
Wlustrés, cl-aprés, ont été établls G votre intention pour vous permeitre, grice cux résuliats que nous avons eus,

d'obtenir toule satisioction dans son emplol.
SOCIETE GENERALE DE FONDERIE
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| FONTE BRUTE OU PEINTE it
10 40188 | B Qleur f 2 Wil 2008 & 2000 1
' :::!.;6 T r feur i:'t-Frn... . m : mﬂ |_
¥ . =
" 43020 | Wrileur urtlhulr ilil wﬁ-. " ﬂ & poag 1,060
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] w | <FEET
104 21 4,380
ﬂ 43100 li llfﬁrur Q988 A 2092 0,080
| 43108 | and mobile four, . . - 1ﬁ
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ARy I'."upnl prets sotaur dp rnhln-tn j o= 0.1 50
E :HEE mﬁﬂl 0,400
1] - i u_ﬂm e
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Repére Fabricat. Diglgnation des Pléces Appareils N* 3
LAITON
43 42872 Boulon lenterns eoe e e oo B100 & 2002 0,025
a4 42783 Robinet 1 fad . « « « + & & + —_— 0,050
a5 43141 R AT 0,085
a6 #2950 —  four-grithaie . . . . . B A 2297 0,000
47 33833 | Qlive Sar Ville et Naturel 2100 & Zw2 0,025
an adige | — Butanm-Propane . , . .| - 0,030
A 33823 | Bouchon de ramps . . ., — 0,015
B0 L1460 Injulmr hrﬂl. auxil, G, Willa , 2000.2H2 n.a
] 43482 !ul.—F.. — —
n 43483 r Mat. - =
£ 43150 In]-ahw hrﬂl hnt Gu \I'llh 100 & 2282 —
L] az227 F'mr _ —_
B 43421 Gu MNat. . - ===
* 43160 Iniu:ilur i:rnl. raplde Gaz V.| 00 & —
] AT205 — - Bul-Pro., - v
w 453 - — Gnz N, — —_
" :aam?a In|-|‘r.1!ur bril, grllrnl.r Gnl_?'li. 2288 & 2290 -
o i Pl el
n 43423 Gy, M. - -
n 2 | In[ar.umr hrﬂi ﬁ:ur Gaz Vil | T80 b DR _
[ A3FE Bul-Pro. . - —
o 43422 — Ger Nat. — -
5 43177 E-_r:teu de 12 < 100 , . . 4| 2208 K 2008 0,008
52 43137 Via da wenturl da four. . . .| 2986 & 9209 0,006
" ET] de brileur da f
zh:nun &l grillelr . . . . 2400 & 2292 0,006
43363 Ecusson, . . AL = 0,088
54 ADOTS | Raccord 2 pibces 3 ; 0,015
55 43229 3 phbces . ..o oo 2on8 & 2PgY 0,020
58 43158 E::mu de luh- d- brideur . | 2100 & 292 0,008
57 L3464 —  maletd pour cappt, . | 2208 A ZRED 0,004
- ALLUMINILIM , ; -
58 AA01E ‘Irll'l‘t’urlw ] I. i o owow | E00 & 2207 0,025
] 4A018 ﬂ . Ve e 10D b ZRR2 0,060
w 43384 13 . «| EFGH & 2003 0,050
59 AIVER Tub-n nlumlnlum do brifeur
lent af . | 2100 & 29g2 0,030
&0 42029 Tuba aiu. da hu:ll auxilinire 22900002 10,040
B 43302 — lourat qul D286 & 0007 0,038
T+ £3303 B.ngue de cenirage. 200 a (1]
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3 43130 | Tube d'alimant. do rampe | | 2100 0,300
] 43331 - . .| DoBA & DeSO -—
[ ] 113 — - . 21 0,380
65 45350 — mrelérs . . | 2100 et R. F. a,120
1] 43163 - de four, . , 0,180
[ Lhrilil — fuati=li] 0,800
[ 1 43253 - du grlllalr i 0,085
W 4324z 2990-0902 0,085
[} 43280 | Tube lllm four du rob. 1h. ' 2092 0,080
[ 43088 = Thermo.-brdisur . 202 110
70 4378 | Gril de four . 1 -& ooog 0,280
m 43133 Axa de porte , W 150
= 43180 Ressorl do porte . . . 110
n 20026 | Prisoonior coudé pour ullﬁl | 00 -Ih 209 0,005
T4 43485 Tige filetde de capot. . . . DORG & Dood @.000
5 1099 Bonhomme d'armil de ilﬂl‘tl 2t 0008
T 10 Ressort pour = — 2N 0,006
DIVERSES
I 43145 Mlmlll da rob, 1 feu . 2100 & 2282 0,018
n 43140 qur - / -
W a3ty — l‘uur-ﬁrllinir SR8 & 2200 -
TE ABERT = de tharmo, aw, emb, 20m2 o020
78 43452 | Té d'lﬂmlnt. de rampe . . | 2100 & 2289 0,080
" 4347 L. iosopeo 0,080
B0 42O Thermoﬂli ox i i 0,180
i 43157 | Rondelle chromée , . . . , .| 2100 & 2200 0,002
B2 43161 Joint de roblnet. i - -
[+ 30164 | Tampon easutehouc. . . , . - 0,008
L 1] AE1ED Calorifuge de chtés . 28R & TTHD i, nE0
n 43185 — dn porie . — -
" 43374 - de cuuﬂie ‘ 88 =
o 43514 - — row B F200-0002 =
a5 — Plaguette signalétigue . . . . selon nt 0,010

Pour toute commande de pidces détachées, indiquer le N® de fabrication et la dhlﬁniﬂdn de la piéce,
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'""]“'ﬂ' 171178, rua d'Ornano,

CANNES, 1113, rue Macd.
Tél, : 914-88,

lll'.ll.lllll hﬁrlllul 1 20, rus Vearte,

K (O = »

lhm 1 30, rut dlnagird,
o S Tl

ITHAIIDUHH. B, rue Bouxwlller,
Tél. @ 51341

TOULOUSE, 1, route de Reval.
Tél Llnuulﬂn: 09-40.

GRENOBLE, 1, rue Galilda,
Tél, ¢ 38-01, .
LILLE, #1, rue des Tanneurs,
Tél. : 460-69.
LYON, 241-R48, rue Garlbaldi,

Tilb Moncey 16-84,

Il!mllll.l.l 181, uhemln!qlnt -Josoph.
Naflonal 14

HHHTLU ON, qual da la Vaerrerle.
et

=l

ALGER, rue de Gex (arrlére Porl de

I'Bghal,
NANCY, 8, rue de Phalabourg, Tél. | 86788,
TR, BONE, Route do la Centrale-qual Sud
NANTES 22, rue Plerre-Landals, Tal " 8948, "4 '
Tél. : 127-00,
NICE, gual N3, Gare dos Marchandluas. QHAHT ill. avanus Alexandre de Yous
ria Relne-Jeanne, ‘;r av :1'“ ot
Tél, : B&2-T0, R Entd
PARIS, 10, rue Léon-Glraud (XIXv), BRUXELLES, B8 a, qual dea Charbon-
Tél. : Botraris 50-80. Mg es, Tel. 20.71-21,

R G. Selng BI4TO UGG 1. 88,
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Gillle pivatanie el mokile, af fonie

Cauverele anveloppant, mobile, an
emnilide, facile A netioyer,

paler dmallld dessun blaps, dessous
eraniié.

Cuvaile ived rampe parle roblnsia
MONOBLOC, toul en lante dmalllée,
sane aucune luyauterie apparenie.

Brijeurs de dessus, & trbs grand
rendemant, on fonte émallide, aim-
piamen! posés wur a cuvette.

Meufle ds four, foul dmalilé, se
sartani facilemant et Inataniandmani
i walontd,

Calerifugeage parfalt des porols &
de tn porta par de |n [sine mingrale,

Les Indications ot lllustrations cl-dessus, ainsl que toutes les Instructions cl-aprés, vous permettront de rdussir, du
pramiar coup ot sans thtonnements, avec le maximum de rapldité, sdcurité st facilitd :

Des maets succulents & |a casserole, & |m cocotte ou & la podle grdce & la pulssance, au rendament dlavé ot & la
grande facllité de rdglage des brileurs du dessus par |surs rabinets Indépandants,
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Nettoyage facile ot raplde de la

Réglage d'alr instantand
cuvelte émalllée blanc.

par dispositifs  spéciaux,

Cié des robinets, déman-

Réglags aisd ot précis du debil
inbles & Ia malns ssns outils.

da gz da tous les brileors,

Des grillades salsies et uniformément grillées, des gratine dorés sur toute leur surface d'exposition, par le nouveau
grilloir breveté 5.6.0.6., a répartition rationnelle et &4 mise a température trés rapide.
Des ritis saisis et moelleux et des pétisseries finement doréas, dessus et dessous, dans le four & circulation doté
d'une répartition de chaleur trés équllibrée el d'un calorifugeage parfait.
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Les apparells sont livrés montés, sauf les chapeaux de briileurs de dessus, logés daps une bofte en carton qui contiant de
plus : 1 clé multiple pour eftactuer les divers réglages. 1 tube de graisse spéciale pour robinets. Des jaints métallo-plastiquas
pour robinels, destinés & un remplacement dventuel af, pour les réchauds-fours ! 1 poignée tire-plats,

Mise en place des piéces non montées el vérification de la bonne position dem-
ploi des brileurs de grilleir et de four,

BRULEURS
DE DESSUS

Flacar  las  Cha-
peaur de Brileurs

BRULEUR
DE GRILLOIR

Enlaver los matd-
riaux calant le bru-
lowr danm ['smial-
lage st s'assurer :
Quo las 2 pattes
sant encEElrées
danslesiencoches,
Que |a tubukure est
biery dans son sup-
porf,

Sur las portdes usi-
mies de la cuvette

POLUR LES El s pion  bien
RECHAUDS- o dans E’:Ilﬁ trou.
FOURS
Bartlr le moufle du BRULEUR
four DE FOUR

Vérifer sl les 2
pitons du  brileur
sont  bien e

dans les 2 frous,

Pour sffectusr |es
opdrations et wéri-
fleationa ci-contre.

Aprés avoir effectuéd fes opérations précédentes, remetire le moufle en place. A ce
moment, |'apparail est en ordre de marche.
NOTA — Les Instructions ci-dessus concernant le Brileur de Grllloir ne
s"appliquent pas aux Réchauds-Fours N 2286,

I
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‘ Le Réchaud ' CHAPPEE " SANIBLOC ssl vraizemblablement desting a ramplacer |'appareil que vous utilisiez. Nous
recommandons : Pour les Apparells & Gaz de Ville, & Gaz Naturel et & Air Propans, de se conformer aux Prescriptions des
Cun‘EpagniEs Gazigres et pour les Gaz Butane e Propane & celles des Sociétéds Distributrices.

Mos Apparsils sont, toujours, livrés ur raccordement & droite. En cas de
raccerdemaent & gauche, infervertir I'olive porte-caoutchouc el le bouchon en
ayant soin de refaire les joints,

GAZ NATUREL
AlR PROPA
Pour 1 Réchaud
soul un compieur
de 5 ou 10 beea el
umey tuymitorfs de 12
18 m'mode o intd-
rieur sont recom-
mandés, —

Verifier a'lls sont
puffisanis comple-
lenu des apparefls
an servics.
Vibrifier la calibre
el le fonciio
ment du robingt de
hug\l‘fa: o fermer &
I'a du Réchaud,
Utitiser wn  fuyau
caoutchoug da
12 mim de @ inté-

rieur de bonne fa-
ication.

S'assurer gue |es rac-
cordemaents 4 ln cana-
lieation et au ridehavd

sont bisn éfanches.

Eviter lea plin @1 tor-
slone du fuyau et
velller & ee gu'll ne
touche pas |'apparsil,

Manaruvre du robinel de fa bouteille:
S'ouvre en towmant & gauche.
Se lerme 8n tournant & droite,

GAZ BUTANE
GAZ PROPANE

Utillser  un  fugau
casutchouc spéoial
type gar Bulane
ponr le Facoorde-
mand du détendsur
au rdchaud.

S'asaurer de in par-
falle &tanchéité des
|olnts et raccorde-
mants. :

A 'appareil.

Ay ditendaur,

A la bouteille.

Le robinel d'srrét
de fa bouteills dolt
toujours #ire fermé
forequa le réchaud
ne fonclionne pas.
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Les manettes sont encasirées, sans vis de fixatlon, sur les queuss fenduss des robinets. Il suffit de les tirer 4 sol pour les
enlever el de les pousser, a fond, pour les remettre en place.

Les brileurs de four et de grilloir, commandés par un seul robinet, ne peuvent étre allumés en méme temps,

Les Instructions particuliéres au Thermostat des Réchauds-Fours N° 2282 faront I'objet d'un encartage spécial.

POUR LE DESSUS DE TOUS LES APPAREILS POUR LE FOUR DES RECHAUDS MN¢ 2286

Pour ouvrir, tourner vers la gauche el amener, selon Pallure Pour owvrir, appuyer & fond swr In manatte ; tourner vers la
disiréo, an foce du cran de la cuvette : \ g:u:h! ot amoner, solon I'allure désisdo, on loce du cran
O - Grande Cuverture - La Ralentl sst oblenu & volontd, In_cuweite :
wors la posltion do fermeture. Q - Grande Quwertura,
Pour fermer, lourner & fond vera la drofle. i - Relenti ou une position intermeédiaire.

Pour fermer, tourner @ fond vers o dreite.

: DE
BRULEURS FOUR
ROBINET ROBIMET

COTE
FOUR

:'_3 POUR LE FOUR DES RECHAUDS Ne FE8 & 2007 POUR LE GRILLOIR DES RECHAUDS N= 2283 & 2092 _:’
Pour ouvrir, appuyer & fond sur la manetis ; tourner vers in Pour ouvrlr, appuyer & fond sur la manetts | tourner vers

aucha et amener, zslon 'allure désirde, en face ducran  la droife of amenar, selon |'allure désirée, en face du cran
Echtmm: de In_cuvette. ;
0 - Grands Ouvarture, 0 - Grande Quverture,

R - Ralanti ou une posifion intermédinire. R - Ralentl ou une position intermédiaire,
Pour fermer, ramener I'index tace sy cran de 8 cuvetie. Pour fermer, ramener "index face 2o cran de la cuvette.
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Avant d'ou-
vrir ls rohi-
nat, pré-
sonter wne
fammn aux
troua du
brilaur

l

at,
ansuite,

Ouwwrir  &n
grand le
robinet ali-
muntant c&
lariilaiir.

-

Paur faire boulllir, frire ou mijoter et cuire dans les conditions les plus économigues, |l faut :
— Allumer le bedleur dant le cercle des flammes esl nettemenl moins grand que le récipient.
— Couvrir 'ustensile avec un couvercle de méme diamétre.

— Réduire et régler les lammes, dés ébullition, afin qu'slles la maintienne au plus juste.

ALLUMAGE DES BRULEURS

Si le diamélre de fa casserols permat d'allumer le bribeur
sans difficuitéds, Il est recommandd de la placer duf la grille
ayvant sllumege.

COMMENT CUIRE ECONOMIQUEMENT ﬁ

Les brolours du Réchaud Saniblac ayant un rendemant
tréa dlevd, voun fersr volre cuiging avec ls minimum de
dépense do gar sn Auivani ces conssils.

Cassarole
trop petite.
Flammes
débordant

Gran =
bullitian,
régduire les
flammes en
maintenant
I"ébullitian,



Pour faire une Grillade :

Consells culinalres : Faire chauffer le gril avant d'y poser le poisson et endulre
les grillades d'hulle afin qu'lls ne s'attachent.

Pour faire de bonnes grillades : Laisser la porte ouverte pendant la cuisson. Ne saler,
polvrer et beurrer qu'aprés cuissan,

Avant allumage : Retirer, complétement, le glafnnd mobile A, situé & la partie supé-
risure du moufle. Enlever la lachefrite B, la gril C et |a tdle & patiszerie D.

Pour allumer le Grilloir :

Présenter une lamme devant chaque rangée de trous G el H du broleur de arillalr,
an commencant par la rampe du fond H, en cuvrant en grand a la position O, et, en
méme temps, le robinet four-gril E, vers GRIL (volr manceuvre des robinets page 8).

S'assurer que les 2 rangees de trous sont blen allumées en totalité.
Laisser rougir les plagues rayonnantes F (5 minutes environ).

Pour griller et gratiner :

Le gril, les grillades ou polssons &tant préparés selon nos conseils, disposer les

pigces sur le gril et, les plagues rayonnantes étant rouges, glisser 'ensemble le plus

rés possible des I:ulaquas rayonnantes. Placer la lechetfrite sous le gril pour recavalr

e jus. Survelller la grillade en retournant fes pléces a mi-culsson en comptant
3 minutes de cuisson de chague cdté, environ.

Pour gratiner le dessus d'un plat : Disposer le plat & gratiner sur le gril et glisser
I'ensemble pras des plagues myannnnte:'i Compter de 10 & 15 minutes de culsson,
environ.



